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Innehall

Mat har blivit status och det vi ater
berédttar nagot om vilka vi dr. Men
har statusjakten fatt oss att skimmas
over vad vi dter — dven fast vi inte
behover det?

SID6-9

Matlarmen har blivit en del av
konsumenternas vardag. Men trots
de manga larmen i medierna pa-
verkas inte livsmedelsférsaljningen
namnvart. Varfor?

SID14-19

Trots att alla vet att mat ar en
forutsattning for var 6verlevnad
ar det fa som forstar hur livs-
viktig livsmedelsindustrin ar for
Sveriges ekonomi.

SID10-13

Den hoga andelen utlandsfédda i den
svenska livsmedelsindustrin har
resulterat i bade hoga exportnivaer och
en mangkulturell bransch som bjuder
pa manga spannande levnadsdden.

SID 20 - 23

Kebabpizza och tacos &r kanske de
svenskaste rdtterna som finns. Fa
andra lander plockar pa samma vis
ihop det basta fran andra matkulturer
och gor nagonting helt eget av dem.

SID 24 - 27

Det dr latt att fa bilden av att det dr de
svenska pop- och deckarundren som gor
Sverige kant i varlden, men det ar faktiskt
mat som flest tdnker pa nér de hor

ordet Sverige.

SID 30- 34

Sverige brukar beskrivas som ett av
varldens mest toleranta lander. Men
att doma av explosionen av allergi-
anpassade specialprodukter frodas
intoleransen i 6ppenhetens hogborg.

SID 28 - 29

I en tid av ndrodlat och naturligt finns
en skepsis mot tekniskt forbattrad
mat, men nagot haller pa att hénda.
Och for att 6verleva ar vi kanske
tvungna att tdnka om.

SID 35 -37
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Inte vilken industri som helst

I en ny studie fran Goéteborgs universitet kom forskarna lite ovantat fram till att man blir
maétbart lyckligare av att shoppa. All form av shopping ger inte samma effekt pa lyckan.
Nar en skidélskare kdper ett par nya och béttre skidor och anvander dessa blir hon matbart
lyckligare. Mat har samma effekt. Bra mat som konsumeras tillsammans med andra skapar
lycka. Sa mycket vilmaende att det dr métbart och sammantaget hojer ett lands lyckoindex.
Livsmedelsindustrin levererar inte bara ndédvéandiga vitaminer och mineraler, proteiner och
kolhydrater. Den skapar ocksé vdlmaende och hélsa. Utan mat 6verlever vi inte, sa enkelt
ar det. Och bra mat gor oss lyckliga.

Det finns manga forestédllningar om den industri som producerar mat. Det beror till viss
del pa att vi fortfarande har lite svart att acceptera att vi har sléppt tillverkningen av mat
till andra. Att vii stéllet for att sjalva odla, slakta, stycka, tillaga, baka, safta och sylta koper
allt mer férberedd mat gjord av stora eller sma foretag, innehéllandes ravaror fran hela
varlden. Vi ar inte alldeles bekvama i det moderna urbana samhallet, dir mat har blivit en
vara bland andra. Mat &r trots allt nagot som vi méste kénna sadant fortroende for att vi ar
beredda att stoppa det i munnen och bokstavligen gora det till en del av oss sjédlva. Darfor
ar inte livsmedelsindustrin riktigt vilken industri som helst. Det dr hantverk och industri-
alism pa samma gang. Det &r litet och stort i samma fabrik. Det &r avancerad logistik och
manuellt provsmakande samtidigt.

En viktig orsak till att Sverige har exploderat som spdnnande matland &r var latt dngsliga
rédsla for att verka omoderna och konservativa. Det for det goda med sig att vi &r 6ppna
och nyfikna pa allt nytt. Vi 4r mycket mer bendgna att inférliva andra ldnders smaker och
rétter i vara egna traditioner &n manga andra nationer. Det gor att var mat &r stadd i
standig fordndring. Vi sldnger inte ut det gamla, utan vi gor om det i nya uppdaterade
och spannande versioner. Vi har alla skal att vara stolta 6ver att Sverige i dag anses ligga
i framkant nér det giller mat. Och jag hoppas att denna rapport ska skingra en del av de
funderingar som finns kring mat, dkthet, sdkerhet, méarkning och produktion. Och som
sagt, unna dig god mat. Det gor dig bevisat lyckligare.

vd for Livsmedelsforetagen



[.angkoket
halvtabrikatet

Den omsorgsfullt lagade kottfarssasen till tisdagsmiddag sdger mer
om vem du ar an klanningen du bar pa lordagskvallen. Mat och
matlagning ar 1 dag intimt forknippat med status och sager mycket
om en person. Baksidan? Skammen som manga kdnner nar tiden
och orken inte racker till for att laga allt fran grunden.

Peane con Mozzarela
Pt 1] Mt Ente s Farbimoms,
E—

Efter en lugn och harlig frukost dar hela familj-
en samlats kring det hembakade brodet satter
du pa dig dina 16parskor for en uppfriskande
16ptur till jobbet. Bérjan pa en dagi karridren,
som pekar spikrakt uppat, inleds och du hinner
med allt som planerats. Du lamnar jobbet tid-
igt for att kunna fa lite kvalitetstid med barnen
samtidigt som du forbereder kvallens langkok.
Utvilad och ndjd med livet gar du och lagger
dig med ett leende pa ldpparna. Kanner du
igen dig? Antagligen inte.

Vardagslivet praglas snarare av en kénsla av
att vilja mer. Halften av svenska barnfamiljer
har ofta svart att hinna med vardagslivets be-
styr enligt sociologen Jorgen Larsson som har
studerat tidsbristen ndrmare i sin avhandling
Studier i tidsmdssig valfird fran 2012.

Larsson kommer ocksa till slutsatsen att den
upplevda tidsbristen har blivit storre under
senare decennier.

Naér efterfragan overstiger tillgangen tender-
ar fenomen att kléttra pa statustrappan. Att ha
tid - och att utfora kunskapskravande sysslor
som tar tid - tréngs darfér i dag med pengar pa
det Oversta trappsteget.

Den franske sociologen Pierre Bourdieu menade
att det existerar tre typer av statusbarande

40%

Att de dter dyr
och exklusiv mat

29%

Att de besoker nya
heta restauranger

39%

Att de kan mycket om
vin och andra drycker

29%

Att de diter egenplockad
svamp och bdr

Matlagning dr en
form av hantverks-
konsumtion da man 1
processen forvandlar
ravaror till nagot eget
— det blir ett ypperligt
tillfdlle att visa upp
sin kreativitet och sitt

kulturella kapital 1

vardagen.

Vad svenskarna skryter om!

36%

Att de dter nyttig
och hdlsosam mat

29%

Att de dter ndr-
producerad mat

kapital - ekonomiskt, socialt och kulturellt —
dér det kulturella kapitalet innefattar kunskap,
kompetens och bildning. P4 senare ar har kon-
sumtionsforskaren Colin Campbell beskrivit
hur méanniskor manifesterar sitt kulturella kap-
ital genom vad han kallar hantverkskonsumtion.
Eller som han sjalv uttrycker det: "Hantverks-
konsumtion dr ett sdtt att gora vardagslivet till
en konst.”

Hantverkskonsumtion innebar att manniskor
inte bara konsumerar fardiga varor, utan sjdlva
forandrar det de koper till nagot mer dn en
vara som man kan sétta ett pris pa. Matlagning
ar en form av hantverkskonsumtion da man
i processen forvandlar ravaror till nagot eget
— det blir ett ypperligt tillfalle att visa upp sin
kreativitet och sitt kulturella kapital i vardagen.

Att laga en enkel ratt som spaghetti med
kottfarssas kan utvecklas till en lang process,
dér alltifran hur kottfarsen valjs ut till exakt
hur linge pastan kokas gor att rétten upphojs
till en konstform snarare 4n middagsmat. Gen-
om hantverkskonsumtion kan hobbykockarna,
ofta personer fran de hogre samhallsskikten,
leva ut sina kulturella varderingar och tradit-
ioner och visa upp dem for omvérlden. Mat och
matlagning har blivit ett sitt att manifestera
sitt kulturella kapital.

33%

33%

Att de bakar eget brod

28%

Att de lagar mat
fran grunden

Att de dter ekologisk
och ”schysst” mat

27 %

Att de lagar avancerade/
komplicerade matrdtter

Kalla: Livsmedelsforetagen



Vi vill kanske inte erkdnna det for andra — eller
ens for oss sjdlva — men ndr vi gér nagot som
anses ge status vill vi gdrna visa upp det for
omvarlden. Kort sagt: vi skryter. Nar Livsmedels-
foretagen i en undersokning stéllde frdgan om
vad svenskar anser att andra skryter med
svarade var tredje att de skryter med hembak-
at brod, att de plockar sin egen svamp och bar
samt att de lagar mat fran grunden. Sysslor
som alla tar tid och som kréver ett visst matt
av kunskap.

Ingenstans marks skrytet tydligare an
i sociala medier. Facebook svammar ver
av matbilder och statusuppdateringar om
tidskrdvande och exklusiva matkreationer. Pa
fotodelningstjdnsten Instagram ar #instafood
en av de vanligaste sa kallade "hashtaggarna”
med drygt 7,9 miljoner bilder pa mat. Langt
fore populdra &mnen som musik och dagens
outfit.

Men det finns en baksida med statuskonsum-
tionen av mat: skammen nar man inte har
tid eller ork att alltid laga mat fran grunden. I
Livsmedelsforetagens undersokning medgav
var femte svensk att de ibland skdms for vad
de &ter. Siffran dr dnnu hogre bland kvinnor
och yngre - en fjardedel av svenska kvinnor
och mer @n var tredje i aldersgruppen 18 till
25 ar anger att de ibland skdms 6ver sin mat-
konsumtion. De som skdms gor det framfor
allt for att de dter snabbmat, men dven for
att de bland annat ater forberedd mat och
halvfabrikat.

Fragan &r dock om vi verkligen behéver
skammas over att vi inte alltid har tid att
tillaga recept frdn grunden med egenodlade
gronsaker och noggrant utvalda ravaror. I en
studie fran Newcastle University jaimfordes
néringsinnehallet i recept fran berémda
tv-kockars kokbocker med fardigratter fran
nagra av Storbritanniens storsta matkedjor.
Resultaten forvanade forskarna. Manga av

kockarnas recept innehdll fler kalorier, hogre
halter av fett samt mindre fibrer per portion
an fardigratterna.

Uppfattningen att forberedd mat alltid har
ett sdmre ndringsinnehall 4n mat lagad fran
grunden stdmmer alltsa inte. Att mat tillagas i
fabrik i stora volymer enligt en standardiserad
process behover inte betyda att den dr sémre
att dta an mat lagad hemma i det egna koket.
Precis som néar det handlar om hemlagad
mat finns det ocksd nyanser inom det stora
utbudet av forberedd mat. Vissa ratter ar mer
ndringsrika dn hemlagat, medan vissa inne-
haller mer salt och fett.

Samtidigt utvecklas den forberedda maten
kontinuerligt hos livsmedelsféretagen. Fa
utanfor industrin kénner till att processen for
att ta fram nya rétter innan de presenteras for
konsumenterna &r lang och noggrann.

En fjdrdedel av svenska
kvinnor och mer dn var
tredje 1 aldersgruppen
18 till 25 ar anger att de
ibland skdms over sin
matkonsumtion.

Pa Arla borjar arbetet att ta fram ett nytt re-
cept i utvecklingskoket. Parallellt med test-
erna letar man fram révaror av ratt kvalitet
som motsvarar de stéllda forvantningarna.
Nar recept och ravaror ar pa plats provkors
produkten i storre skala steg for steg tills
den ar godkand. Forst da sdkras produkt-
ionen i ett forsok i stor skala pa mejeriet.
Den fardiga produkten kontrolleras

sedan kontinuerligt av en tranad expert-
panel som bedomer de sensoriska egenskap-
erna under lagringen.

- Innan en person godkanns som bedomare
maste hon passera ett antal tester for att
kvala in. Bedomare rekryteras till exempel
via annonser i press och kan vara vem helst,
men det dr bara ett fatal som klarar av att
passera dessa tester. Som bedémare maste du
ha formagan att kdnna smaker av sott, surt,
salt och beskt i véldigt sma, sma méngder, sa
kallade troskelvarden. Vidare ar det viktigt att
du som bedémare har férmagan att uttrycka
det du kdnner och analyserar i ord, vilket kan-
ske later lattare dn det &r, forklarar Elisabeth
Alstromer, livsmedelsagronom pa Arla.

Felix har lange arbetat med forberedd mat
och utvecklat ett omfattande system for att
ta fram sina nya produkter. Dér borjar arbetet
med en ny produkt pa innovations- och
marknadsavdelningen.

- En ny produkt borjar som en idé pa
innovations- och marknadsavdelningen. Dar-
nést tar gastronomer och kockar fram den nya
produkten i ett provkdk som paminner om
ett vanligt kok. Nar de kénner sig néjda med
produkten testas den i olika utféranden tills
produkten ar tillfredstédllande. Efter det testas
den externt i en kvantitativ undersékning dér
testpersoner far bedéma den pa en niogradig
skala. Uppfyller den da inte vara krav far vi
borja om, berdttar Maria Tegman, marknads-
chef pa Felix.

Intresset fér mat har sannolikt aldrig varit
storre an nu. Tidningshyllorna svammar 6ver
av tidningar om mat och pa tv gar det att se
alltifran amatdrkockar som tdvlar i matlagning
till historiska djupdykningar i manniskors mat-
vanor och matresor till hela vérlden. Det mérks
ocksd i utbudet av férberedd mat som aldrig
har varit sa genomtéankt och stort som nu.
Samtidigt ar det problematiskt om mé&nniskor

som redan har brist pa tid kdnner ett tvang att
alltid laga all mat fran grunden sjdlva - och att
de skdms om de inte gor det.

Colin Campbells begrepp hantverkskonsum-
tion har en motsvarighet inom beteende-
ekonomin - Ikea-effekten. Enligt forskarna
Michael Norton, Dan Ariely och Daniel Mochon
tenderar konsumenter att vardera saker som
de sjalva har skapat sarskilt hogt. Intressant
dr att detta dven géller nagot sa banalt som att
skruva ihop en Billy-bokhylla — ddrav namn-
anspelningen pa den svenska mobeljdtten.

En del av 16sningen pa ekvationen tidsbrist
och statusjakt kanske ligger i forberedda
livsmedel som vi sjdlva monterar ihop. Liksom
vi védrderar ett par sneakers som vi sjdlva har
designat hogre &n ett par direkt fran lager-
hyllan kan forberedd mat som vi anpassar
efter var egen smak kdnnas mer acceptabelt
att duka fram pa middagsbordet &n nagot
som snabbt varms upp i mikrovagsugnen. e

o

Matbilder pa Instagram

#instafood 7,9 miljoner
#food 5,8 miljoner
#yummy 2,5 miljoner
#yum 2,3 miljoner

Kélla: Instagram (april 2013)

9%

av svenskarna bildar sig en
uppfattning om andra bas-
erat pa vad de lidgger upp
for livsmedel pa rullbandet

49%

18-25 26-45 46-64 65+

2%

av svenskarna skims
ibland for vad de dter

36% 33%

18-25 26-45 46-64 65+

Kalla: Livsmedelsforetagen

Skdms inte for maten

Paul Svensson ar tv-kock, kokboks-
forfattare, foreldsare och har tavlati
Bocuse d’Or — VM for kockar.

\ N -
A
Foto: Jacob Fridholm

Vad lagar du om du ska imponera pa dina
gaster - vilken ar din “skrytratt”?

- Jag skryter kanske inte sa mycket, men jag
vill gdrna 6verraska mina géster. Jag gillar att
fixa till lite "dissade” ratter och ge uppréttelse
at bortglomda men goda rétter. Till exempel
en riktigt bra Flygande Jakob eller att laga
kalvlever till folk som sédger att de inte gillar
indlvsmat, men som &r sa god att de omvénds.
I host har jag satsat pa att lara ut att laga vitkal
pa manga riktigt bra satt. Rustik fattigdomsmat
som gors exklusiv och god pa ett annorlunda
sdtt, det gillar jag.

Manga skams eller tycker att det &r pinsamt
att kdpa och &ta vissa saker. Vad har du sjélv
for “skam-mat”?

—Jag skams ndr jag inte hinner ata ordentligt,
nér jag stannar pa Statoil och trycker i mig en
varmkorv och en chokladkaka for att det gar
fort. Jag som beréttar for andra hur de ska gora
med maten och ar samst sjalv, det ar inte kul.
Men man ar ju inte komplett, man gor ju
fel ibland.

Hur ser du pa att det finns méanniskor (t.ex.
smabarnsforaldrar) som skdms Sver att de ater
férberedd mat hemma?

—Jag tycker inte att familjer eller andra
konsumenter ska ha daligt samvete for att
man koper forberedd mat sa ldnge den ar bra.
Tiderna féréndras och i dag prioriterar vi inte
matlagning varje dag.

Hur ser du pa utvecklingen av fardigratter och
férberedd mat i Sverige?

- Den férberedda maten har blivit battre
och nu borjar folk med riktigt bra kunskaper
titta pa och jobba med forberedd mat — det blir
stort. Jag &r jattenyfiken pa vad som kommer
att handa framoéver och vill garna vara med
och jobba for bra l6sningar.



Bra mat ar en av de viktigaste ingredienserna i receptet till ett ; e
lyckligt liv och en foérutséttning for hela var existens. Anda i &
ar det fa som forstar hur livsviktig livsmedelsindustrin &r fér L aaabial . e Db Lo
Sveriges ekonomi. Om alla som var beroende av livsmedels-  yihinah,

industrin for sin sysselsattning skulle bo i samma stad skulle

den vara landets fjarde storsta.

M,

av det svenska jordbrukets
produktion forddlas av den
svenska livsmedelsindustrin.

av produktionen fran den
svenska forpackningsindustrin
anvdnds av svenska livs-
medelsproducenter.

av transporterna pa
svenska vdgar fraktar
livsmedel.

Livsmedelsindustrin &r den storsta industrin i
Europa. Ocksa i Sverige ar den en viktig del

av ekonomin. Ar 2010 placerade den sig som
landets fjarde storsta enskilda industrigren
med en omsattning pa 165 miljarder kronor och
med en direkt sysselséttning pa cirka 57 000
personer. Men livsmedelsindustrins betydelse
for Sverige &r langt storre an sa.

Den sa kallade multiplikatorfaktorn for livs-
medelsindustrin ar sarskilt hog. For varje syssel-
satt inom livsmedelsindustrin far ytterligare
1,8 personer anstallning i direkt angrdnsande
ndringar. Det ger runt 100 000 tjanster som in-
direkt genereras genom livsmedelsforddlingen.

Med andra ord ar knappt 160 000 svenska jobb
direkt eller indirekt beroende av livsmedels-
industrin. Om alla dessa personer skulle bo i
en stad skulle den vara landets fjarde storsta

- placerad efter Malmo och strax fore Uppsala. Fa
andra ndringar inom svensk ekonomi ger ett lika
viktigt bidrag till att halla Sverige levande.

Om livsmedelsbranschen &r betydelsefull pa ett
nationellt plan &r dess roll dnnu tydligare runt om
i Sveriges mer glesbefolkade regioner. Av tradition
ar det vanligt att livsmedelsforetagen ligger nara
sina ravaruproducenter, vilket har gjort att ingen
annan industri kan sédgas vara lika geografiskt
spridd som just livsmedelsindustrin. Fran Pagens
bageri i Malméostadsdelen Rosengard till Nyakers
Pepparkakor i Vasterbottens inland.

Ofta ar enskilda livsmedelsforetag ortens eller
bygdens viktigaste privata arbetsgivare. En livs-
kraftig svensk livsmedelsindustri ar tillsammans
med landets bonder en av nyckelkomponenterna
for att halla landskap och landsbygd levande.

-




En bredare definition av den svenska livsmedels-
branschen, den svenska livsmedelsekonomin,
visar att ndarmare en av tio sysselsatta i Sverige
har anknytning till svensk livsmedelsprodukt-
ion, distribution och férsdljning mot konsum-
ent. I denna siffra ingar alla steg fran innan
froet dr satt till forsdljningen i den lokala livs-
medelsbutiken.

I centrum for den svenska livsmedelsekonom-
in placerar sig forddlingsledet med jordbruket
och dagligvaruhandeln i dess omkrets. Ett
illustrerande exempel ar jordbruket. Landets
bonder levererar runt 70 procent av sin
produktion for vidare foradling inom den
svenska livsmedelsindustrin. Foradlingspro-
cessen kraver i sin tur en rad inkop av varor
och tjanster for de fardiga produkterna.

Med andra ord dr
knappt 160 000 svenska
jobb direkt eller indirekt
beroende av livsmedels-

industrin.

Forpackningar dr en annan central del i
livsmedelsproduktionen. Livsmedelsindustrin
ar, bortsett fran att den kraver en hel del for-
packningar, ocksa en kravande kund da hygien-
och hallbarhetskraven inom livsmedelsprodukt-
ionen dr mycket hogt stéllda. Fran den varlds-
ledande svenska forpackningsindustrin gar
hela 75 procent av produktionen till svenska
livsmedelsproducenter.

Nagra av varldens i dag mest innovativa for-
packningslosningar sag sitt ljus i Sverige genom
Tetra Pak. Deras forsta serietillverkade maskin
saldes i borjan 1950-talet till tva mejerier i
Malardalen. Det var det nara samarbetet mellan
svensk livsmedelsindustri och ingenjérerna pa
Tetra Pak som lade grunden till en innovativ
svensk exportsuccé.

Nar livsmedelsproducenternas produkter
ar fardiga aterstar transporten mot slutkon-
sumenten - via dagligvaruledet i Sverige och
exportmarknaden. Logistiken runt livsmedels-
industrin dr mycket omfattande. Det faktum
att branschen till stor del handlar om tillver-
kning och forsaljning av produkter med kort
hallbarhet och stor efterfragan stéller sdrskilda
krav pa logistikkedjan. Det gor livsmedels-
industrin till en av svensk transportnarings
viktigaste uppdragsgivare. Var tredje transport
pa svenska végar innefattar ett uppdrag dar
livsmedel i en eller annan form transporteras. e

De har Sveriges godaste jobb

Angela Forsgren D’Orazio hos whiskyproducenten
Mackmyra och statsminister Fredrik Reinfeldt har nagot

gemensamt. De ar de enda i1 Sverige med sina yrkestitlar.
Livsmedelssverige ar fullt av ovanliga jobb som vi andra
bara kan dromma om. Mot fyra matndordar runt om i
landet som har Sveriges kanske godaste jobb.

Gustav Erikson, charkuterimastare
pa Eriksons Chark, Nossebro

Inte sedan 2009 har nagon i Sverige klarat
av att ta Méastarbrevet i charkuteri. Men
2012 lyckades Gustav Erikson fran Eriksons
Chark i Nossebro, en fjdrde generationens
charkuterist, med den stora bedriften.

Vad krévs for att lyckas klara Mastarprovet i
charkuteri?

Man maste vara valdigt allsidig. For min
del lag den stora svarigheten i styckningen
eftersom det dr nagot som jag normalt inte
arbetar med. Jag fick arbeta med det pa ett
helt annat satt dn tidigare vilket var tufft.
Sen kravs ett kallt huvud den dagen man
utfor provet for att nervositeten inte ska
stalla till det.

Vilka charkuterier r dina egna favoriter att
tillverka och &ta?

Kallrokta och lufttorkade produkter ar

de jag tycker ar mest spannande for att
man far uppleva hur de utvecklas 6ver tid.
Nar vi experimenterade fram en ny sorts
salami blev varianterna som ens egna
barn. De utvecklades olika jamfort med
varandra, &ven om jag saklart dlskade
dem alla lika mycket.

Nossebro

Kungens
kurva

Angela Forsgren D’Orazio, master blender pa Mackmyra Svensk Whisky, Valbo

En av Sveriges basta nésor sitter pa Angela
Forsgren D’Orazio, den enda person i Sverige
som kan titulera sig master blender. Sedan
2005 star hon bakom det svenska whiskyundret
fran Valbo som har tagit viarlden med storm.

Vad gér en master blender?

En master blender blandar och skapar recept,
overvakar mognadsprocessen i mognads-
lagret och haller provningar och utbildningar
runt om i vérlden dér det krévs en master
blenders nérvaro.

Varfor har er whisky rént sa stora framgangar
internationellt?
Jag tror att det &r en blandning av faktorer.

Att vi har haft tajming i var expansion. Att
vi har en unik story - att vi gér god och
nyskapande svensk whisky. Vi finns med i
hjértat pa manga svenskar som reser utom-
lands. Manga &r dessutom stolta fatigare.

Vilket &r ditt starkaste doftminne?

Mina starkaste doftminnen &r fran min barn-
dom. Jag kommer vél ihdg hur mamma luktade
(Idominsalva och fréscht), pappa (svarbeskrivet,
men han luktade "pappa” och lite salt), morfar
(61 och tobak), faster Lella (nystarkta klader)
och moster Anna (en god typ av tval).

Gustaf Mabrouk, konditor och produktutvecklare pa Delicato, Kungens Kurva

Gustav Mabrouk har yrket som alla barn, och
manga vuxna for den delen, drommer om. Han
hamtar inspiration fran resor varlden &éver for
att utveckla nya bakverk och desserter at fore-
taget som gav oss punchrullen och mazarinen.

Vad élskar du mest med ditt arbete?

Det jag dlskar mest med mitt arbete dr mang-
falden. Vi maste se till att allting fungerar i pro-
duktionen - fran att stryka tartor till att packa
biskvier. Det bésta ar att skapa och ta fram nya
spannande godsaker.

Vilken kommer att bli Sveriges nésta fikafavorit?
Sveriges nya fikafavorit kommer att bli en kaka

med det lilla extra som vi precis blivit fardiga
med. Ténk var Delicatoboll, men platt, och med
smak av kokos, mocka och choklad.

Vilket bakverk tycker du sjalv bast om?

Jag ar personligen inte sa mycket for bakverk,
men en stor passion ar choklad. For tillfallet
far jag dta mycket av den varan eftersom jag
tranar infor en stor internationell tavling som
heter World Chocolate Masters som gar av
stapeln i oktober 2013. En tavling dér endast de
basta chokladkreatorerna i varlden tavlar.

Richard Bengtsson, bryggmastare pa Spendrups Bryggeri, Varby

I sitt jobb som bryggmastare pa Spendrups
Bryggeri har Richard Bengtsson formanen att fa
arbeta med sin passion — 6l. Han har satt smak
pé ordkneliga sommarkvéllar ute i landet och
sett svenskarnas intresse for 61 na nya hojder.

Vad gér en bryggméstare, och hur blir man det?
En bryggmastare har den bredaste och djupaste
kompetensen inom &ltillverkning pa ett brygg-
eri och ansvarar for processen, driften och till-
verkningen. Bryggmastaren arbetar mycket med
problemldsning, produktutveckling, kvalitets-
fragor och att skriva recept.

Utbildningen &r pa tre ar for att bli diplom-
erad bryggmastare, och fyra och ett halvt ar

for att bli diplomingenjor. De hogst renommer-
ade skolorna ligger i Tyskland pa de tekniska
universiteten i Berlin och Miinchen. Under
utbildningen ldser man @mnen som malteri,
bryggeriteknologi, kemi, biokemi, mikrobiologi
och maskinkunskap.

Hur star sig svenskt 6l i den internationella
konkurrensen?

Svenskt 6l star sig mycket bra. Tillsammans
med Italien och Danmark dr Sverige ledande
i utvecklingen av hantverksol fran sma brygg-
erier i Europa, men éven 6l fran de stora
svenska bryggerierna haller en hog klass

och kvalitet.



Tryggare

kan ingen vara

Matlarmen har blivit en del av svenskarnas vardag. Men trots de manga
varningarna paverkas inte livsmedelsforsaljningen namnvart. Forklar-
ingen gar att finna i ett hogt fortroende for svenska myndigheter och
for den svenska livsmedelsindustrin.

3%

av svenskarna har
ett gott fortroende for
svenska livsmedel

Kalla: Livsmedelsféretagen

Ingen har val glédmt skriacken som larmet om
galna ko-sjukan orsakade i mitten av 1990-tal-
et, aven om det i slutédndan inte var en enda
svensk som drabbades. Sedan dess har mat-
larmen duggat tatt i de svenska medierna som
har varit snabba med att rapportera om allt-
ifran upptéackter av cancerframkallande &mnen
ilivsmedel, till ehec-bakterier som misstanktes
finnas i groddar och fargad flaskfilé som saldes
som oxfilé. Under sommaren 2012 varnade
medierna for att mat i konservburkar kunde
oka halterna av det hormonstérande amnet
bisfenol A i kroppen, och i bérjan av 2013 bris-
erade hastkottsskandalen pa 16psedlar runt
om i vérlden.

Men trots att matlarmen har fatt stort ut-
rymme pa lopsedlar och gjort avtryck i svensk-
arnas medvetande har livsmedelskonsumtion-
en inte paverkats ndmnvaért. I de sdllsynta fall
da den har gjort det har den atergatt till det
normala bara veckor efter avslgjandet.

Nar Livsmedelsverket i slutet av april ar 2002
gick ut med larmet om det cancerframkallande
amnet akrylamid i chips sjonk chipsforsaljning-
en med 40 procent den efterféljande veckan.
Men redan i augusti rapporterade chipstillverk-
aren OLW att forsdljningen under juli manad
hade slagit alla rekord och varit den bésta i fore-
tagets historia. Produktionen hade 6kat med 15
procent jamfort med samma manad aret innan.

De stora livsmedelskedjorna har vid ett fler-
tal tillfallen gatt ut och konstaterat att de inte
ser nagra storre skillnader i forsdljning fore
och efter livsmedelslarm. Varfor bryr sig inte de
svenska konsumenterna?

— Svenskar har i allménhet ett mycket stort
fortroende for myndigheter. Man litar pa att
tillsyn och andra kontroller fungerar. Vi har till-
tro till var byrakrati och vara tjansteman, sager
Louise Ungerth, chef for konsument och miljo
pa Konsumentforeningen Stockholm.

Ake Rutegérd, veterinér och vd p& Kott &
Charkforetagen, en branschorganisation for
den svenska kott- och charkbranschen ar inne
pé samma spar.

— Grundfortroendet fér myndigheterna ar
forhallandevis stort i Sverige. Det framkom

valdigt tydligt nar galna ko-sjukan brot ut i
mitten av 90-talet. I Tyskland foll konsumtion-
en av notkott med halften 6ver en natt. Det
fanns inga fall av galna ko-sjukan i Tyskland,
det var radsla alltihop. Nar Hakan Stenson fran
Livsmedelsverket satte sig i morgonsofforna
och pa ett lugnt och sakligt satt forklarade att
vii Sverige inte behdver vara oroliga for galna
ko-sjukan lyssnade konsumenterna. I Sverige

fortsatte notkottskonsumtionen i stallet att oka.

Vart héga fortroende for samhallets institut-
ioner har en historisk forklaring. Henrik
Berggren och Lars Trégardh har studerat for-
troendet for myndigheter i en rad ldnder och
kommit fram till att fortroendet for ett sam-
halles institutioner och lagar gar att harleda
till hur vél landets demokratiska beslutspro-
cesser ar forankrade i gemensamma varde-
ringar. Historiskt bestod Sverige och de 6vriga
nordiska ldnderna av en "rdttslig gemenskap”
langt innan staterna blev till. N&r staterna
sedan vaxte fram fanns de gemensamma
véarderingarna inbyggda fran bérjan och hade
darmed ett stort stod bland invanarna.

I dag kan nordborna beskrivas som ett
statsindividualistiskt folk, dar sjalvforverklig-
ande och ett stort fortroende for personer
utanfor den nérmaste kretsen gar hand i hand.

Detta avspeglas ocksa i hur vi ser pa sam-
hallsviktiga industrier. Svenskar har hogst
fortroende for den inhemska livsmedels-
industrin av alla lander i EU, enligt en under-

sokning genomford av
EFSA, EU:s myndighet
for livsmedelssidker-
het ar 2010. Oron for
galna ko-sjukan,
nya virus som fagel-
influensan, miljogifter
i fisk eller griskott
och att drabbas av
matférgiftning kop-
plad till mat ligger i
Sverige langt under
Louise Ungerth genomsnittet
iEU.

Livsmedelsbranschen rankas hogt dven
i en jamforelse med andra industrier. [ en
undersokning av United Minds fran 2012 ham-
nar livsmedelsbranschen tillsammans med
IT-branschen och ldkemedelsbranschen
i topp nér svenskarna far ranka hur hogt fortro-
ende de har for ett antal industrier. Langt efter
hamnar bland annat fastighetsbranschen, bank-
och finansbranschen och mediebranschen.

Livsmedelsforetagens arliga méatning av
fortroendet for maten i Sverige bekraftar bilden
av ett folk som inte &r oroliga 6ver livsmedlen
vi konsumerar. Ar 2012 angav 83 procent av
svenskarna att de har ett gott fortroende for
svenska livsmedel, en siffra som har befunnit
sig pa ungefdr samma niva sedan 2001 da
matningarna inleddes. Detta trots matlarmen
som med jamna mellanrum har dominerat
nyhetsrapporteringen.

”Ndr Hakan Stenson fran Livsmedels-
verket satte sig 1 morgonsofforna och pa
ett lugnt och sakligt sdtt forklarade att vi 1
Sverige inte behover vara oroliga for galna
ko-sjukan lyssnade konsumenterna.

I Sverige fortsatte notkottskonsumtionen

1 stdllet att oka.”

Ake Rutegard



Den harda kontrollen av livsmedel som siljs i
Sverige visar att vi inte heller har anledning
att vara oroliga. Via en méangd kvalitetstester
som utfors av myndigheter — men framfér

allt av foretagen sjdlva — kontrolleras mat

och dryck regelbundet. Ett av Sveriges storsta
kottforetag gor ndra 10 000 analyser arligen
som en del i sin interna hygienkontroll. Dartill
gor foretaget arligen ytterligare Gver 10 000
analyser for att sdkerstdlla att informationen
om produkterna ar korrekt. De bedragerier med
hastkott som uppdagades i borjan av 2013 fick
svenska livsmedelsforetag att dessutom infora
DNA-tester av kott som en del av den 16pande
egenkontrollen.

Na&r matens kvalitet och sakerhet har blivit en
sjalvklarhet oroar vi oss for andra saker, som
djurens valfard och miljo. I EFSA:s undersok-
ning framkommer det att svenskarna tycker
att vilbefinnandet for djuren dr den viktigaste
fragan for livsmedelsindustrin. Men faktum
ar att Sverige vid en internationell jaimforelse
har en mycket omfattande och pa manga satt
unik djurskyddslagstiftning som tradde i kraft
redan 1988.

EU forbjod svans-
kupering dar 2001,
men 1 praktiken dr det
bara Sverige, Finland
och Litauen som ldter
grisarna behalla
svansarna. I resterande
medlemsstater har
undantag inforts.

De viktigaste kdllorna till oro i EU:s medlemsstater
Kalla: EFSA, Food and safety 2010

' Valbefinnandet for djuren
inom livsmedelsindustrin

eller hormoner i kott

- Djurskydd &r prioriterat i Sverige sedan
lange. Vi har den tuffaste djurskyddslagstift-
ningen i Europa, végar jag siga, siger Ake
Rutegard pa Kott & Charkforetagen.

Aven om EU har gemensamma regler for
djurskydd tillats enskilda medlemsstater ha en
hogre niva pa djurskyddet. Nagot som framfor-
allt Sverige utnyttjar. Ett exempel ar att svenska
kor slépps 16sa utomhus under sommarmanad-
erna. Enligt Ake Rutegard dr den lagstiftningen
unik i en internationell jamforelse. Ett annat
ar att svenska grisar tillats ha knorren kvar. EU
forbjod svanskupering ar 2001, men i praktiken
ar det bara Sverige, Finland och Litauen som
later grisarna behalla svansarna. I resterande
medlemsstater har undantag inforts.

Djurhallningen &r ocksa véldigt kontrollerad
ijadmforelse med andra delar av samhallet.
Ko6tt & Charkforetagen brukar understryka
att kedjan fran garden via transporter till slakt-
erierna dr den mest kontrollerade i det svenska
sambhallet. Pa de 21 slakterier som organisa-
tionen representerar finns 150 anstéllda kont-
rollanter fran Livsmedelsverket, varav 50 ar
veterindrer som bevakar djurens valbefinnande
pa heltid.

Livsmedlens kvalitet ﬁ Rester som antibiotika ic(' Rester fran bekdmpningsmedel

och farskhet

i frukt, gronsaker och spannmal

1960

o

1969

Produkter som inne-
haller sétningsmedlet
cyklamat, bland annat
vissa marmelader och
drycker, plockas bort
fran hyllorna i butiken.

1999

Kétt och &gg fran
Belgien visar sig inne-
halla stora mangder av
det cancerframkallande
amnet dioxin.

2001

Olivolja. Butikerna
plockar bort ett antal
olika olivoljor, som
misstanks innehalla PAH,
en samling cancerogena
kolvaten som kan skada
arvsmassan.

2012

Det upptacks att flera

2005

Sétningsmedlet
aspartam, vanligt i
lightlask, uppges
kunna orsaka cancer.

och salts som oxfilé.

Ndgra matlarm

1996

Galna ko-sjukan satter
skrack i England sedan
det visat sig att den kan
féras Sver till manniskor
i form av Creutzfeldt-
Jakobs sjukdom.

Matforgiftning fran bakterier som Genetiskt modifierade
salmonella i agg eller listeria i ost

1999

Champinjoner. Visar sig
innehalla fenylhydrazin-
er, amnen som i forsok
pa moss visat sig vara
cancerframkallande.

organismer (GMO)

2002

Larm om att det cancer-
framkallande dmnet
akrylamid kan finnas i
bland annat chips.

2011 2013

Groddar misstanks Fardiglagad lasagne
sprida ehec-bakterier visar sig ha innehallit
och dras tillfalligt in fran hastkott pa grund av
butikerna. Smittkallan fusk fran utléndska
visar sig senare vara leverantérer.
bockhornsklover.

Miljégifter som Tillsatser som fargémnen, konserverings-
kvicksilver

medel eller smakamnen i mat eller dryck

ton flaskfilé har fargats

2013




Till tillsatsernas forsvar

Tillsatsdebatten som blossade upp i
samband med Mats-Eric Nilssons bok
"Den hemliga kocken — det okdnda
fusket med maten pa din tallrik” fran
2007 lever kvar i svenskarnas med-
vetande. I YouGovs undersokning
Food & Health 2012 sager halften att
de kanner oro for livsmedlens innehall
nar de star i affaren och valjer vad de
ska lagga i kundvagnen. Av dem oroar
sig en femtedel specifikt for tillsatser
och 14 procent for E-nummer.

Men &r tillsatser alltid sa onyttiga och ondd-
iga som manga verkar tro? Marie-Louise
Danielsson-Tham, veterindr och professor i
livsmedelshygien vid Orebro universitet, 4r
av en annan asikt. 2008 gick hon ut i Dagens
Nyheter och argumenterade till tillsatsernas

wodnt el

et — -
‘ﬁ_ :v__‘l-ﬂ'! s !

“Kunskaperna om mat-
en och livsmedels-
rdvarorna har forsamr-
ats bland allmdnheten.
Manga tror att det bara
dr konstgjorda
dmnen som dr farliga,
medan allt som moder
natur har tillverkat
dr ofarligt och till och
med nyttigt.”

Marie-Louise Danielsson-Tham

av svenskarna oroar sig for
ndgot speciellt innehall
i livsmedel ndr de
handlar mat

férsvar under rubriken "Utan tillsatser i maten
riskerar vi att do”.

"Det finns en enkel anledning till att tillsats-
er anvands i manga livsmedel: de skyddar
maten fran att forstoras och bli farliga for
konsumenterna. Utan exempelvis tillsatsen
natriumnitrit i manga charkvaror skulle dessa
produkter angripas av livsfarligt giftbildande
bakterier. Andra syntetiska livsmedeltillsatser
ar exakt desamma som substanser som till-
verkas av naturen”, skrev hon da.

Varfor behover vi livsmedelstillsatser?

- Dagens konsument har helt andra krav an
vad gardagens hade. Det gar inte att laga stora
mangder mat, som klarar transporter och har
tillréckligt lang hallbarhetstid och som dess-
utom ser ut som den mat som lagas hemma
i koket pa samma sdtt som man gér hemma.
Darfor maste livsmedelsindustrin anvénda
olika tillsatser.

Bland dem som oroar sig
for ndgot speciellt innehall i
livsmedel oroar sig:

22% for tillsatser

15% for socker

14% for E-nummer/dmnen

11% for gift/ohdlsosamma substanser
11% for kemikalier

8%  for fargimnen

7%  for konserveringsmedel

Kalla: YouGov, Food & Health 2012

Varfor vill vi inte ha tillsatser?

- Kunskaperna om maten och livsmedels-
ravarorna har férsdmrats bland allménheten.
Manga tror att det bara &r konstgjorda &mnen
som dar farliga, medan allt som moder natur
har tillverkat ar ofarligt och till och med
nyttigt. Man har aldrig hért talas om botulinus-
bakterien, som bildar ett gift som &r sa starkt
att ett gram récker for att déda 7 miljoner
manniskor eller att mégelsvamparnas gifter,
mykotoxiner, dr starkt cancerogena.

-1 dag hdmtar méanga kunskaper och asikter
fran massmedia. Massmedia vet att larmrap-
porter sdljer. Livsmedeltillverkarna har ocksa
dragit sitt stra till radslostacken genom att i
sin marknadsforing anvanda "utan-markning”.
Om till och med tillverkaren skriver pa for-
packningen att innehallet dr utan konserv-
eringsmedel, sa maste det ju innebéra att
konserveringsmedel &r farliga!

Har attityderna kring tillsatser forandrats?

- Bade ja och nej. De som fatt information
om vad tillsatser ar och varfoér de anvands
har insett att tillsatsvarlden som det mesta
annat varken ar svart eller vit. Att fortbilda
svenska folket tar tid, men jag hoppas pa mer
hjalp fran myndigheterna, livsmedelstillverk-
arna och forskarna.

Vilken &r den stérsta tillsatsmyten?

— Att konstgjorda d@mnen dr farliga, medan
allt som moder natur har tillverkat ar ofarligt
och oftast ocksa nyttigt. Ta lingon
och hjortron som exempel. De innehaller
hoga halter av konserveringsmedlet
bensoesyra (E 210). Det ar ocksa tack vare
bensoesyran som rarérd lingonsylt och mylta
inte moglar. Mig veterligt har ingen ifragasatt
konsumtion av lingon eller hjortron. Daremot
ifragasdtts den pa laboratoriet i ren form

Allt vi dter dr kemiska substanser

tillsatser med E-nummer

3 ingadr naturligt i ett dpple

framstéllda bensoesyran och dess salter, som
tillsatts saft och sylt for att forhindra att den
moglar eller jaser. o

Marie-Louise Danielsson-Tham
Foto: Marcus Schiott

Vad ér E-nummer?

Att en livsmedelstillsats har ett E-nummer
innebér att den har godkénts for anvandning
i EU. Tillsatser i maten anvands for att 6ka
hallbarheten, paverka konsistensen eller ge
smak och farg. De kan vara utvunna ur vaxter
eller djur eller vara syntetiskt framstallda. Vissa
tillsatser &r direkt nodvéandiga for att vi ska
kunna konsumera maten. Utan tillsatser for till
exempel konservering kan livsmedel bli direkt
farliga att ata.

Tillsatser finns ocksa naturligt i saker vi ater.
Genom att ata ett apple far du i dig 14 tillsat-
ser som har tilldelats E-nummer. Bland dem
finns citronsyra (E 330), askorbinsyra (E 300),
riboflavin (E 101) och pektin (E 440) som i sig
tillsatts i livsmedel for sina unika funktioner.

Kalla: SIK
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Livsmedelsindustrin ar en av de branscher i Sverige med hogst andel
utlandsfédda vilket har resulterat i bade hdga exportnivaer och en mangkulturell
bransch som bjuder pd manga spannande levnadsdden. Ett av dem ar historien
om flerfaldigt prisbelonta livsmedelsforetaget Qibbla Halal som tar sin borjan
bland flyktingstréommarna fran 70-talets Kurdistan.

En procentenhets
hogre mangfaldsniva i
arbetskraften innebadr i
genomsnitt nio procent

mer export.

Kalla: Hatzigeorgiou och Lodefalk

1970-talets Sverige. Oljekrisen 1973 och en
dérpa foljande lagkonjunktur drabbar landet
hart. Sverige dr mitt inne i en 6vergang fran
det gamla industrisamhallet till det nya inform-
ationssambhallet och manga industrier laggs
ner. I samband med militdrkuppen i Turkiet
1971 sker den forsta flyktinginvandringen av
kurder till Sverige. Bland flyktingstréommarna
som nagra ar senare kommer fran det irakiska
Kurdistan finns Diler Mustafa Taher och Jamil
Zetali som senare ska starta det framgangs-
rika livsmedelsforetaget Qibbla Halal.

Enligt statistik fran SCB &r livsmedelsindustrin
den industri som har den nést storsta andelen
utlandsfodda bland sina anstéllda efter
textilindustrin. 18 procent av de runt 57 000
personer som arbetade inom livsmedels-
industrin ar 2010 var fédda i ett annat land
an Sverige. I industrin som helhet var 13
procent utlandsfodda och sett till samtliga
férvarvsarbetande var andelen densamma.
Liksom livsmedelsbranschen manga ganger
erbjuder ett instegsjobb for ungdomar pa

vag in pa arbetsmarknaden &r den 6ppen

for nyanldnda invandrare i Sverige som dnnu
inte har hunnit ldra sig spraket. Maten i sig
blir ett internationellt sprak.

Men det ar inte bara bland de anstéllda
som livsmedelsindustrin &r full av utlands-
fédda svenskar. Vart femte foretag som startas
i Sverige i dag startas av en person med
utldndsk bakgrund. Livsmedelsbranschen
gar i braschen med en stark tradition av

Hog andel utlandsfodda
1 livsmedelsindustrin

8%

av de anstdllda i livsmedels-
industrin dr utlandsfodda

13%

av de anstdllda i industrin
som helhet dr utlandsfodda

13%

utlandsfédda finns bland
samtliga forvivsarbetande

Kalla: SCB

framtradande entreprendrer med invandrar-
bakgrund dar Cloetta, Goteborgs Kex, Ramlosa
och Abba bara dr en handfull av otaliga
exempel. Herbert Felix som kom till Sverige

pa flykt fran Tjeckoslovakien 1938 grundade
senare livsmedelsjdtten Felix. En annan
utldndsk entreprendr &r Emad Bayoumy

som startade Pyramidbageriet och utndmndes
till Arets uppstickare i livsmedelsbranschen
2007. Samma pris gick 2012 till just Qibbla Halal.

Efter att férgéves ha sokt arbete som passar
deras utbildningsniva 6ppnar Diler och Jamal
en livsmedelsbutik i Rinkeby i nordvéstra
Stockholm ar 1984. Efter nagra ars verksamhet
maérker de av en ¢kad efterfragan pa halalkott
i takt med att invandringen fran Mellandstern
okar under 1980-talet. Men vid den hér tiden
finns det fortfarande inget svenskt slakteri
som utfor halalslakt i storre skala. De borjar
se sig om efter en mdjlig partner och kommer
i kontakt med Scan ar 1994 som pa uppdrag
av Qibbla inleder halalslakt pa ett antal an-
laggningar i Sverige.

2009 6ppnar de en egen fabrik i smaldndska
Stockaryd dar de férenar svenska ravaror med
orientaliska smaker.

- Jag forsoker personligen jaga alla gamla
recept som finns i de muslimska ldnderna fran
Mellandstern och Bosnien som har traditionella
charkprodukter. Jag forsoker fornya produkt-
erna och anpassa dem till livsmedelsindustrin.
Jag ser det som att vi berikar den svenska
matkulturen, sdger Diler Mustafa Taher. =
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Ata sova do

Filmen Ata sova d6 kammade hem fyra
guldbaggar 2012, bland annat for basta film
och basta regi. Filmen handlar om 20-ariga
Rasa som bor med sin pappa i ett litet
samhélle i nordvéastra Skane. Rasa jobbar
inom livsmedelsindustrin med att packa
sallad, och filmen skildrar hur viktigt jobbet
ar for sjalvkanslan. Fabriken maste dra ned
pa personal, men mitt i all hoppléshet ar
det stundtals ocksa en galghumoristisk
skildring av livet i en skansk by. Den ar
indirekt ocksa en illustration till att livs-
medelsindustrin anstiller manga unga och
utrikes fédda.

Ar 2012 fick Qibbla Halal ett hedersomnamn-
ande fran Djurskyddet Sverige 2012 for att de
“visar att det gar utmarkt att forena svensk
djurskyddslag med religidsa traditioner och
onskemal” och for att de har "statt upp i media
och forsvarat den svenska djurskyddslagen
och att detta enbart ar positivt for foretaget”.

Utover férséljningen via svenska kedjor som
Coop, ICA och Axfood exporterar Qibbla Halal
produkter till Finland, Danmark och Tyskland.
Utanfor den europeiska marknaden har de
hittills salt vidare importerade lamm fran Nya
Zeeland till Irak, men i maj 2013 ska de bérja
exportera forddlade produkter fran fabriken i
Stockaryd. Att bade Diler och Jamil ar irakiska
kurder har varit en stor fordel i arbetet med
forberedelserna. Men ocksa att irakierna kann-
er till Sverige.

- Det finns 100 000 irakier i Sverige. Sverige
dar valdigt kant, har gott rykte och ett bra
varumarke i Irak — framforallt i Kurdistan. Att
komma fran Sverige blir en jattebra kostym att
kla pa sig ndr man &r dér nere.

“Personer som dr fodda
1 andra ldander eller har
Internationell kompe-
tens kan hjdlpa till att
forbdttra foretagens in-
ternationaliseringsforma-
ga. Det finns ett starkt
positivt samband mellan
foretag som anstdller
fler utlandsfodda och
okad handel med andra
ldnder.”

Andreas Hatzigeorgiou

Qibbla &r inte ensamma
om att ha markt av den
har effekten. Studier
visar att det finns ett
positivt samband mellan
andelen utlandsfédda pa
ett foretag och hur myck-
et féretaget exporterar.

Andreas Hatzigeorgiou,
nationalekonom vid
Lunds universitet och
Andreas Hatzigeorgiou  vyerksam vid Utrikes-
Foto: Lars Wigert departementet, har

tillsammans med Magnus
Lodefalk, forskare vid Handelshdgskolan i Orebro,
studerat hur utlandsfodda anstéllda paverkar
foretagens utrikeshandel. Resultatet visar att en
procentenhets hogre mangfaldsniva i arbetskraft-
en i genomsnitt ar forknippad med nio procent
storre export.

— Personer som ar fodda i andra lander eller
har internationell kompetens kan hjilpa till att
forbattra foretagens internationaliseringsférmaga.
Det finns ett starkt positivt samband mellan
foretag som anstéller utlandsfédda och 6kad

handel med andra lénder, forklarar Andreas
Hatzigeorgiou.

Det finns tva huvudorsaker till att fler
utlandsfédda i arbetskraften ar positivt for
foretagens export. Den forsta kallar Andreas
Hatzigeorgiou kunskapsmekanismen.

- Foretagen behdver ldara kdnna marknaden
man ar intresserad av. Deras affarsklimat och
kulturen. Man maste ocksa forsta sig pa hur
kunderna agerar pa trender, pa olika pris-
fluktuationer, och hur man helt enkelt moter
marknadens behov. Utlandsfédda som man
anstaller blir en brygga. Har man en anstalld
fran Chile blir det inte lika dyrt att skaffa sig
information om Chile.

Det andra skélet handlar om kontakter och
natverk. Det racker inte bara med kunskap for
att ta sig in pa en ny marknad. Ett foretag med
anstdllda som &r fodda i det land foretaget vill
exportera till har mdjlighet att anvédnda de
anstalldas befintliga natverk for att komma i
kontakt med ratt personer.

Enligt jamférande studier pa andra marknader
ar effekten sarskilt tydligi Sverige. Vi tillverkar

Livsmedelsentreprenorer
med invandrarbakgrund

Cloetta grundades 1862 av Bernhard, Christoffer
och Nutin Cloetta, Schweiz

Felix grundades 1955 av Herbert Felix, Tjeckoslovakien

Goteborgs kex grundades 1888 av Robert
Cruickshank, Storbritannien

Raml&sa grundades 1707 av Johan Jacob
Débelius, Tyskland

Banankompaniet grundades 1909 av Carl
Mathiessen, Norge

Zoégas grundades 1881 av Carlos Zoéga, Italien

Abba grundades 1838 av Christian Gerhard
Amel, Norge

Mrs Cheng grundades 1953 av Hanna och Johnny
Cheng, Kina

Kvibille grundades 1916 av Alfred Wendler, Danmark

Zeta grundades 1974 av Fernando Di Luca, ltalien

i hogre utstrackning differentierade produkter
med hogt foradlingsvarde som ar attraktiva ut-
omlands. Detta géller inte minst for livsmedels-

industrin dér Qibbla Halal &r ett tydligt exempel.

- Personer fodda i landet dr som en liten
bro, ibland en jattestark bro, med de lander
man vill exportera till. Vi har mycket lattare
att exportera till Irak dn Findus eller nagon
annan i branschen. Vi har stor erfarenhet och
ett stort natverk dar nere. Och vi vet precis hur
deras psykologi fungerar, sdger Diler Mustafa
Taher. Andreas Hatzigeorgiou haller med.

- Jag tror att branschen generellt sett har en
béttre formaga att handla med andra ldnder
i genomsnitt. Tittar man pa branschen sa ser
man att vi importerar manga livsmedelspro-
dukter fran lander som manga invandrare
kommer ifran. Tittar man pa 50- och 60-talets
strommar fran Italien och omradet runt Medel-
havet forde det ocksa med sig en vag av import
fran Grekland och andra ldnder. Invandrare
efterfragade forst de har produkterna — och
sedan spred det sig. Det ledde till storre import
och senare ocksa export. Jag tror absolut att
livsmedelsbranschen kan agera draglok hér. e

Pyramidbageriet grundades 1991 av Emad
Bayoumy, Egypten

Diler Mustafa Taher

Information om Qibbla Halal:
Grundades: 1995 av Jamil Zetali och
Diler Mustafa Taher.

Finns: Huvudkontor i Johanneshov i sédra
Stockholm och fabrik i Stockaryd.

Anstallda: 35 personer.
Omsattning: 142 miljoner kronor 2008/2009.

Séljer sina produkter: Via bl.a. Coop, ICA
och Axfood.

Exporterar till: Finland, Danmark och Tyskland.
Export till Irak startar i maj 2013.

Aktuella med: Vann utmarkelsen Arets
Uppstickare 2012 och fick ett hedersomnam-
nande fran Djurskyddet Sverige samma ar.



Det
olokala

Om den svenska matkulturen kunde beskrivas 1 ett
enda ord skulle det vara oppenhet. Pa vara tallrikar
blandas globalt och lokalt bade nar det galler influ-
enser och ravaror. Nagra av vara allra svenskaste
matratter har sina ursprung 1 utlandska kok, men
har sedan stopts om for att bli nagot nytt och helt
unikt. Kebabpizzan och tacos ar bara tva exempel
pa hur Sverige har blivit ett glokalt matland.
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Sverige ar 1968. Olivolja anvands priméart som
laxermedel, bara faglar dter ra fisk och pizza
introduceras for forsta gangen for stockholmar-
na. 44 ar senare kan svenskarna valja mellan
over 3 000 pizzerior, runt 400 sushiserveringar
och fler &n 2 000 restauranger som serverar
kebab. Vi forknippar fredagar med texmex, har
tagit till oss spaghetti med kottfarssas som var
nya nationalratt och kan kopa falafel i varje
respektabelt gatukok.

Utlandska koks etablering i Sverige speglar
landets utveckling fran utvandringsland till
invandringsland. Det reflekterar ocksa den
kulturella varderingsforskjutning som skett i
Sverige och vastvarlden under efterkrigstiden.
Sociologen Ronald Inglehart talar om en tyst
revolution dar 6kat valstdnd och existentiell
trygghet har lett till framvéxten av postmateri-
ella varderingar. Ett uttryck for dessa ar ett okat
intresse for omvarlden - och i férlangningen
ocksa en fascination for utlandsk matlagning.

I en undersokning genomford av Metro
International och United Minds angav tre av
fyra stockholmare att de dr intresserade av att
prova pa olika ldnders kok. Att dta ar att upple-
va en kultur — smaker och lukter kan fa oss att
bade minnas och fantisera. Tomatsasen som
kastar dig tillbaka till piazzan i Florens eller
mezen som ger en ledtrad om Beiruts grander.

Det mest utbredda koket, det italienska, ater
tre av fyra svenskar minst en gang i manaden,
enligt en undersckning av Livsmedelsforetagen.
Aven ett exotiskt kok som det kinesiska

ater ndstan en tredjedel av svenskarna varje
manad. Det indiska koket, som var det minst
spridda koket i undersokningen, dter 14
procent av svenskarna lika ofta. Stockholm
utmarker sig som den region dar utlandska
kok konsumeras i storst utstrackning.

Langt ifran alla ldnder
dr lika 6ppna for utldnd-
ska matinfluenser som
Sverige. Den amerikanska
forskaren Michaela
DeSoucey har myntat be-
greppet gastronationalism
— matnationalism.

Langt ifran alla ldnder ar lika 6ppna for utldnds-
ka matinfluenser som Sverige. Den amerikan-
ska forskaren Michaela DeSoucey har myntat
begreppet gastronationalism — matnational-
ism. Hon syftar pa hur ldnder som Frankrike,
Spanien och Italien, vars kok kdnnetecknas av
hog sjdlvmedvetenhet, anvander sig av handels-
hinder for att skydda nationellt sdregna pro-

dukter. Detta leder till en protektionistisk
instéllning i lander som annars féresprakar
oppenhet. Sverige nimns som ett land med
lagt sjalvmedvetande, vilket kan forklara
varfor svenskar dr snabba pa att ta till sig
utldndska kok.

I stéllet for att avskdrma oss fran det
okdnda valkomnar vi det nya, men vi 6ver-
satter det ofta till nagonting eget. Sveriges
populéraste pizza, kebabpizzan, ar ett resultat
av tva utldndska kék som mots i en super-
svensk, nationellt sdregen matratt. Nar vi
tréttnade pa en grillad med brod och i stallet
fick smak for det thaildndska koket byggdes
korvkiosker som inte holl matten om efter
ett nytt koncept - thaikiosker. En blandning
av en lokal svensk institution och en global
influens som fatt féste. Vem kan ténka sig att
franska boulangerier skulle byggas om till
fransk-svenska knackebroderior?

Ett annat illustrerande exempel dr den
texmexkultur som véxt fram i Sverige.
Marknaden har gatt fran att for 20 ar sedan
vérderas till cirka 70 miljoner kronor till att
i dag uppga till 1,2 miljarder per ar. Sverige,
Norge och Danmark star i dag tillsammans
for 40 procent av konsumtionen av mexikansk
mat i Europa. Sveriges storsta texmexforetag,
Santa Maria, sdljer i dag sina produkter till
hela Norden, Baltikum, Storbritannien och
Benelux-omradet.

Cecilia Solér och Maite Creixell Plazas har
for Handelshogskolan i Goteborgs rakning

studerat varfor just texmex har blivit en sa
given del av svenskt fredagsmys. De menar
att framgangen dels beror pa att tacos upp-
fyller kraven svenska barnfamiljer har pa en
snabblagad men dnda social matrétt som alla
kan samlas kring och pa att maten passar in

i den svenska kulturen da den paminner om
smorgasbord. Vi anammade en rétt med rotter
i Mexiko, hittade en plats fér den i var kultur
och gjorde den till nagonting eget.

Parallellt med var 6ppna instédllning gentemot
utldndsk mat har det nordiska koket fatt ett
uppsving de senaste aren. Det nya nordiska
koket - som i princip gar ut pa att ge sig uti
ndrmsta skog i jakt pa delikatesser — dri dag
det trendigaste koket i varlden. Mycket pa
grund av att det foresprakar att ta vara pa ra-
varor fran det absoluta ndromradet och inte
lata nagonting ga till spillo. Trenden gar hand
i hand med den resursmedvetenhet och
vurm for lokala ravaror som kénnetecknat
mattrenderna de senaste aren.

Det finns goda skal till att handla inhemska
ravaror och att vara stolt 6ver det svenska
matarvet. Svenska ravaror haller ofta en hog
kvalitet och medfor en lag belastning pa milj-
on. Det betyder dock inte nédvandigtvis att
importerade ravaror ar daliga. Ulf Sonesson,
forskningschef pa Institutet for Livsmedel
och Bioteknik, SIK haller med om att svenska
livsmedelsravaror ofta har bra miljoprestan-
da. Han papekar dock att det inte bara beror

pa att de &r nérproducerade, utan dven pa att
produktionen bedrivs effektivt och med fokus
pa minskad miljopaverkan.

- F6r manga ravaror ar transporterna av
mindre betydelse &n man kan tro, produktion
av insatsvaror som godsel, drift av maskiner,
uppvarmning av hus bidrar ofta mer. Dessutom
ar det oftast den sista transporten, fran butik
till konsument som bidrar mest av alla trans-
porter, beréttar Ulf Sonesson.

For att bedoéma ett livsmedels miljépaverk-
an maste man se till helheten, alltsad summan
av alla aktiviteter fran jord till bord och inte
bara fokusera pa en begrénsad del, som till
exempel transporten.

- P4 samma sétt som det ekonomiskt kan
vara béttre att producera nagon annanstans
och transportera varorna kan det vara miljo-
massigt battre att producera ravaran dér det
finns bast forutsattningar miljomassigt och
sedan transportera den. Sammantaget kan
detta vara en miljovinst, sager Ulf Sonesson.

Méjligheten att handla med mat &r en del av
den 6ppenhet som praglat Sverige till att bli ett
matland som gett upphov till saval kebabpizzan
som varldens kanske trendigaste kok — det
nordiska koket. Vi har kunnat skapa nagonting
unikt och sdreget, utan att stdnga granser och
satta upp hinder. Det &r resultatet av en modell
som gynnat bade maten och miljon. Sverige
har blivit ett land som pa tallriken &r lika
globalt som lokalt — ett glokalt matland. e
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| livsmedelssektorn star transporternas
klimatpaverkan fér mellan 2 och 15 procent
av den totala paverkan fran transporter och
produktion.

SR

1947

Férsta pizzaserveringen
oppnade for italienska
arbetskraftsinvandrare

i Vasteras.

1956

Forsta hamburgerstallet
hette Burger-Grill och
lag i Helsingborg.

1973

Forsta kinarestaurangen 6ppnade.
Fyra sma réatter introduceras av
krégaren Erland Yang Colliander pa
restaurang Shanghai i Stockholm.

1968

Sveriges forsta pizzeria var
restaurang Ostergdk som
dppnade i Stockholm.

1979

Sushi introducerades for svenskarna.

Forsta japanska restaurangen Seikoen vid
Tegelbacken grundades av Toshiko Lee redan
1973. Sex ar efter dppnandet blev de ocksa
férst med att servera sushi.

1980

Enligt egen utsago
blir Bromma Kebab
det forsta stéllet att
servera kebab.

1983

Sveriges forsta
Taco Bar 6ppnar.

1985

Falafelkungen 6ppnar
i Lund och serverar
enligt egen utsago
Sveriges forsta falafel.

1987

Sala Thai pa S:t Eriksplan
i Stockholm sager sig vara
férst med att servera thai.

23% Arabiskt/Mellanostern

21% Franskt

20% Spanskt (t.ex. tapas, paella)
18% Japanskt (t.ex. sushi, yakiniku)
15% Osteuropeiskt (t.ex. gulasch)
14% Indiskt

ata minst utlandsk mat, aven om de ater mindre
mangkulturellt &n svensken i allménhet. | stallet
ar det socialdemokratiska sympatisérer som
tenderar att dta minst av utlandska kok.

Hur mycket mangkulturell kost méanniskor ater
varierar ocksa med politisk hemvist. Och i all-
manhet ar det faktiskt inte sverigedemokratiska
sympatisérer som utmaérker sig mest genom att

72% Italienskt (t.ex. pizza, pasta)

52% Amerikanskt (t.ex. hamburgare, BBQ)
39% Mexikanskt/texmex (t.ex. tacos)

33% Grekiskt (t.ex. souvlaki, fetaostsallad)
31% Kinesiskt

30% Thaildndskt

Politisk tillhorighet pa-
verkar matkonsumtionen

Ofta utldndskt
pa tallriken

Andelen svenskar som dter foljande

Kalla: Livsmedelsforetagen mat minst en gdng i mdanaden.

@ Kalla: Livsmedelsféretagen @



~ Varldens

av Sveriges befolkning har ndgon
form av matéverkdnslighet

Kalla: Livsmedelsverket

Allergi

3 17%
Q 24%

Andel som uppger att de
undviker mat pa grund av:

m

Intoleranta ¥

Overkdnslighet

319%
Q31%

38% storstad
29% landsbygd

5% storstad
2% landsbygd

Etiska skdil

3 24%
Q 40%

Hilsoskiil

38 32%
Q 43%

Religion

Kalla: Livsmedelsféretagen

Sverige brukar beskrivas som ett av varldens mest toleranta lander. Men att
doma av explosionen av allergianpassade specialprodukter frodas intoleransen
1 oOppenhetens hogborg. Vad beror det pa att svensken koper allergianpassade

produkter som aldrig forr?

Den som de senaste aren nagon gang anordn-
at ett barnkalas kan nog kdnna igen sigi att
innan kalaset fa en mindre avhandling om vad
de sma gésterna inte kan dta och dricka pa
grund av intoleranser, tycke och smak. Bjuder
man i stillet ett gdng pensiondrer pa middag
ar det ddremot séllan nagon som ar tvungen
att avsta. Nagonting har fordndrats — svenskar
har aldrig varit sa intoleranta som i dag.

Okningen syns i konsumtionen. Mellan 2008
och 2009 gick férsédljningen av laktosfri mjolk
upp med 50 procent i Sverige. Fran 2010 till
2012 har marknadsvardet for glutenfria pro-
dukter 6kat fran 190 miljoner till 226 miljoner
kronor. Semper, som sedan 1991 utvecklat
glutenfria produkter och i dag &r marknads-
ledande i Norden, har kint av uppgangen.

— For tio ar sedan var forséljningen pa en
helt annan niva och det fanns inte alls samma
utbud som i dag, konstaterar Malin Westling,
kommunikationschef pa Semper.

Ett skal till att allergianpassade produkter salj-
er som aldrig férr kan naturligtvis vara att
overkansligheten mot olika livsmedel har dkat.
Gunilla Hedlin, allergildkare vid Karolinska
Institutet, bekraftar att allergier och andra
overkéansligheter faktiskt har gatt upp bland
svenskarna, men att orsaken till ckningen inte
ar helt sakerstalld.

- Orsakerna &r inte helt klarlagda, men det

finns en rad teorier bakom 6kningen, séger hon.

En av forklaringarna bakom ckningen kan vara

att sadant som tidigare inte har konsumerats
i dag blir allt vanligare i vara kylskap och skaff-
erier. I Sverige har exempelvis notter, sojapro-
tein och kiwi borjat anvandas mer frekvent
under senare decennier, vilket medfort att fler
drabbas av allergi mot dessa livsmedel.

Anda ar det bara uppskattningsvis 15 procent
av svenskarna som har nagon form av mat-
overkanslighet enligt Livsmedelsverket. I USA,
dar trenden med allergianpassade produkter
varit stark under senare ar, ater runt 1,6 milj-
oner personer glutenfritt utan att egentligen
lida av glutenintolerans, enligt en studie av
The Mayo Clinic.

Aven i Sverige finns det undersékningar
som indikerar att manga dter allergianpassa-
de produkter av andra anledningar an faktisk
allergi eller intolerans. Svensk Mjolk genom-
férde 2012 en undersokning dar 16 procent av
svenskarna uppgav att de undvek mjolk eller
valde laktosfri. Av dessa svarade 42 procent
att de gjorde det pa grund av laktosintolerans
och sex procent pa grund av allergi. Resterande
visste inte varfor de gjorde det eller hade en
annan anledning till att avsta fran mjolk.

Darfor ar fragan om det verkligen ar 6kad
overkanslighet, eller ens 6kad kdnnedom om
overkanslighet, som helt kan forklara upp-
gangen i forsdljningen av intoleransanpassa-
de livsmedel.

I USA, dér utvecklingen natt ldngre &n i
Sverige, har glutenfritt blivit trendigt med fore-

sprakare som Lady Gaga och Victoria Beckham
som beskriver det som en hélsodiet som bidrar
till lugnare mage och slankare figur. I Sverige
diskuteras problem och sjukdomstillstand i fo-
rumtradar och pa bloggar, vilket gor att manga
sjalvdiagnostiserar sig som till exempel laktos-
eller glutenintoleranta.

Alla dessa faktorer pekar pa att vii dag allt mer
vill ha en skraddarsydd, individuell kost som
motsvarar var livsstil, vara preferenser och
personliga mal.

Att allt fler individualiserar sin kost kan
tolkas som ett uttryck for individualiseringen
av samhallet som har skett i vastvarlden. Un-
der senare ar har en valfrihetsexplosion skett,
sarskilt bland livsmedel. Varje tankbar produkt
finns i odndliga variationer och nér vi bestaller
mat forvantas vi bestimma hur maten ska
tillagas och vad vi vill ha till. Vi vill helt enkelt
kunna bestdmma sjalva over vad vi ska dta och
inte dta.

Den 6kade individualiseringen kan vara en
viktig anledning till att utbudet av produkter
for intoleranta och allergiska fortsatter att vaxa
och anpassas efter allas individuella smak. Den
okade efterfragan har mérkts av i handeln.

Ar 2011 erbjéd till exempel ICA 640 laktos- och
glutenfria produkter, en 6kning med 13 procent
jamfort med 2010. Vare sig 6kningen beror pa
faktiska eller upplevda problem &r en sak saker:
svenskarna efterfragar ett stort och varierat
utbud av intolerans- och allergiprodukter. o

De som uppger att de undviker mat pa grund av allergi eller 6verkdnslighet
uppger sig vara allergiska eller 6verkdnsliga mot:

29% Laktos

28% Notter

19% Firgdmnen eller
konserveringsmedel

14% Frukt
14% Mjolk
13% Skaldjur
11% Gluten

- D
Rosmarin};:ﬁcﬁ:c

e IR S

LaktosFri

Mallanmjelk
dryek

b gepnsiog Rrbogeedm

T @
E ol
f @m |

:-q ll F—— |




MATEN SOM MARKNADSFOR

SVERIGE BATTRE AN
MILLENNIUMTRILOGIN

Svensk mat slar Mdn som hatar kvinnor i marknadsforingen av Sverige. Och det ar
smarta matinnovationer som har storst potential att na utanfor Sveriges granser
och bidra till en okad livsmedelsexport.

Det &r latt att fa bilden att det &r svenska kult-
urutovare som Stieg Larsson och Robyn som
satter Sverige pa kartan i varldens medvetande.
En undersokning gjord av Ungdomsbarometern
imars 2012 bland unga amerikaner utmanar
den forestéllningen. I den ar det varken Mdn
som hatar kvinnor eller poplaten Dancing on my
own som flest forknippar med landet Sverige
nér de far associera fritt. Bland sddant som
unga amerikaner forknippar med Sverige, som
"neutralt”, "kallt”, "Ikea” och "Schweiz”, star
svensk mat ut bland svaren. Medan tva av

579 personer svarade Millenniumserien och

en enda person uppgav Robyn namnde var
fjarde mat eller godis som det de forst tankte
pa nér de horde ordet "Sverige”. Hela en av

tio tankte specifikt pa Malacos pastellfargade
fiskar som i USA gar under det passande
namnet "Swedish fish”.

Inte heller i exportvarde slar kulturen livs-
medlen. Fran premidren i borjan av 2009 till och
med slutet av juni 2010 hade den forsta filmen
i Millenniumtrilogin, Mdn som hatar kvinnor,
spelat in 6ver 800 miljoner varlden over. Den

Svenska exportsuccéer

Vasterbottensost
/é’_c:-j}“\ Osten som bara kan géras pa en enda plats i
.’Iw@fw‘{'ﬂ hela varlden — i norrlandska Burtrask — men
)

) som avnjuts pa manga hall i varlden, till

W)
'\?‘n&, j exempel i Finland och Storbritannien.
— .

svenska musikexporten under 2010 uppgick
till mellan 700 och 800 miljoner kronor enligt
branschorganisationen Musiksverige. Som en
jamforelse saldes svensk vodka utomlands
till ett totalt varde av 4,3 miljarder kronor
samma ar.

Som en liten 6ppen ekonomi med en hogtekno-
logisk industri dr en vdaxande export sarskilt
viktig for Sverige. Under 2011 uppgick var ex-
port till 1 750 miljarder kronor - vilket motsvar-
ar 50 procent av var BNP. Utslaget pa Sveriges
befolkning exporterade vi for 181 000 kronor per
person. Det dr flera gdnger mer dn for till ex-
empel USA och Kina, som exporterade fér 44 000
respektive 10 000 kronor per person samma ar.
Har ligger livsmedelsindustrin i framkant.
Den samlade exporten av livsmedel vaxte med
osannolika 440 procent mellan aren 1994 och
2011. Ar 2012 exporterade Sverige mat och
dryck for 58 miljarder kronor, vilket var mer an
exporten av ldkemedel samma ar. Malet ar att
den ska Oka ytterligare. En viktig del av vision-
en Sverige — det nya matlandet dr ambitionen att

o
Frysta tartor
Goteborgsféretaget Almondy far tyskarna att
smalta. Frysta mandeltartor har blivit en succé,
och féretaget forsoker till och med fa tyskarna
att sdga “tarta” pa svenska.

Absolut Vodka (‘333:‘;’ Kaffe » %

Skansk sad blir till trendig vodka och Sveriges klart [ Visste du att till exempel Gevalia och Lofbergs fatt
storsta matexportprodukt. Absolut Vodka ar ocksa ett | . - engelsmannen att bérja dricka kaffe? Att komma
av varldens béast kdanda vodkamarken. Manga kampanj- — | I fran ett av de mest kaffedrickande landerna i véarlden
er fran Absolut har gatt till reklamhistorien. _i ar ett starkt forsaljningsargument i te-landet.

Svensk mat satter Sverige pa varldskartan

Var fjarde ung amerikan tanker forst pa mat
eller godis nar de hor ordet "Sverige”

UNGDOMSBAROMETERN 2012

Sot cider Pepparkakor
Svenska bryggerier som Abro och En av de mest svenska julsmak-
Kopparbergs har revolutionerat erna sprids nu i Europa, USA och
det brittiska pubutbudet med s6t Kina. Fast “ginger snaps” som det
cider. Men hur uttalar engelsman heter i USA é&ts forstas aret om.
egentligen “Rekorderlig”?




fordubbla exporten av livsmedel fran 50 milj-
arder ar 2008 till 100 miljarder ar 2020.

Sverige — det nya matlandet bildsatts ofta med
svenskodlade ravaror, svenska bondgardar
och framgangsrika stjarnkockar. Kritikerna
menar att nar det val kommer till kritan ar
det féradlade livsmedel, som plockgodis och
spritdrycker, som malas upp som framgangs-
sagor av aktorerna bakom satsningen. Priset
Arets livsmedelsexportdr 2012 gick till Abro
Bryggeri med motiveringen att de lyckats salja
Rekorderlig cider till britter under konceptet
"Beautifully Swedish”. 2011 gick priset till Oatly
och aret innan till foretaget Aromatic som
tillverkar ingredienser till bageriindustrin.

"Sa vad kan da detta betyda? Vilka av
matlandets mervérden visar vara livsmedels-
foretag egentligen upp?” fragar sig till exempel
matskribenten Mats-Eric Nilsson i en kronika
om livsmedelsexporten i Svenska Dagbladet
fran april 2011 dar han ondgor sig 6ver att det
ar "alkolask, riskakor och texmexmat” som &r
bast pa att na utanfor Sveriges grénser.

Men finns det verkligen en motsattning
mellan att visa upp och vara stolta 6ver det
svenska koket, med enkla, rena ravaror och
djur som behandlas vél, och att ocksa vara
stolta 6ver matinnovationer som redan i dag
har satt Sverige pa kartan utomlands?

Faktum &r att ocksa Sveriges bonder tjdnar
pa en okad livsmedelsexport — oavsett vilken
typ av livsmedel det dr som exporteras — da en
stor majoritet av ravarorna fran den svenska
primarproduktionen kops upp av svenska livs-
medelsforetag. Enligt bedémningar fran Jord-
bruksverket skulle en 6kad export av livsmedel
ocksa ha positiva effekter for Sveriges bonder.

Svenska exportsuccéer

Skorpor

Fransménnen tycker att

deras marmelad krafva

svenska skorpor. Saljs @!."!7
ofta som ett halsosamt

alternativ till andra kakor

och kex. ‘KRISPROLLS
Vete

Enligt bedémningar fran

Jordbruksverket skulle en

okad export av livsmedel

ocksa ha positiva effekter
for Sveriges bonder. Och
den storsta potentialen
for en okad livsmedels-

export finns bland foradl-

ade livsmedel.

En tydlig trend under de
senaste dren dr att andra,
mer nyskapande produk-
ter med nya inriktningar
och smaker, har okat 1
exportudrde.

. Sill

En del sager att man maste
vara uppvuxen i Sverige fér
att kunna uppskatta inlagd
sill, men Abbas sill gar pa ex-
port till bland annat Sydafrika,
Sydamerika och Australien
som gillar “Swedish tapas”.
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Och den storsta potentialen for en okad livs-
medelsexport finns bland forddlade livsmedel.

Redan i dag star foradlade livsmedel for tva
tredjedelar av den svenska livsmedelsexporten.
Vodka, kaffe och mejeriprodukter &r nagra av
vara mest exporterade livsmedel. Men en tydlig
trend under de senaste aren ar att andra, mer
nyskapande produkter med nya inriktningar
och smaker, har 6kat i exportvarde. Har finns
till exempel djupfrysta rétter och tartor, svensk
texmex och moderna varianter av svenska
pytter dar potatis, kott och 16k har bytts ut mot
gronsaksmixer fran olika matkulturer.

Och det &r just genom matinnovationer som
Sveriges livsmedelsforetag kan bli &nnu battre
pa export. Under rubriken "Forskning och
innovationer som konkurrensférdel” konstat-
erade Jordbruksverket pa ett seminarium i
borjan av 2012 att "i Sverige ar produktions-
kostnaderna relativt hdga och det &r svart att
konkurrera med standardiserade produkter.
Det finns darfér mycket att vinna pa att vara
kunskapsintensiv och konkurrera med hjilp av
innovationer och nya produkter.”

| dag &r det sma och medelstora foretag som
tydligast driver pa utvecklingen. Pa foretaget
Aromatic som utvecklar ingredienser for bak-
ning arbetar tio av 85 anstéllda med produktut-
veckling. ASM Foods har en dnnu hogre andel
av sina anstallda pa sin utvecklingsavdelning
(se intervjun med foretaget hér intill). Bada
féretagen exporterar ocksa sina produkter i
mycket hog utstrackning - imponerande 85
procent av Aromatics forsdljning gar pa export
och tva tredjedelar av ASM Foods produktion
sdljs utanfor Sveriges granser. ¢

Foretaget som forvandlar

trender till traditioner

Det ar detaljerna som gor det — inte
minst ndr det géller mat och dryck.
Livsmedelsforetaget ASM Foods i
Mjolby tar matinnovation till nya
nivaer genom att se till att choklad-
krossen i glassen du ater framfor tvin
smalter pa tungan pa exakt ratt satt
och att jordgubbssylten smakar som
jordgubbar ska gora, oavsett var i
varlden du bor.

ASM Foods ovanligt stora utvecklingsavdelning
- 16 av foretagets 110 fast anstdllda arbetar har
- star bakom succéer som Lakritspucken, frysta
tartor och smaksatt fil. Nyckelorden i utveckl-
ingsarbetet &r tradition blandat med trend.

—Tradition &r att ta tillvara pa den langa
kunskapen vi har samlat pa oss. Det ar darfor
vi far exportera sa mycket. Vi tar ocksa fram
idéer som sticker ut lite, sdger Roger Altsater,
vd pa foretaget.

ASM Foods exporterar i dag tva tredjedelar av
sin produktion till 47 ldnder. Under de senaste
aren har nya, och for svenska foretag lite
ovanliga, marknader som Iran och Indonesien
tillkommit. Den stora spridningen av lander gor
att kunskap om olika kulturer och smakprefer-
enser dr oerhort viktig for foretaget. Vad kon-
sumenterna uppfattar som en viss smak - som
hur en jordgubbe ska smaka - skiljer sig bade
over tid och mellan olika lander. I Baltikum ar
de till exempel vana vid starkare farger och
intensivare smak an vad vi dr i Sverige.

En annan utmaning fér ASM Foods ar att de
tillverkar ingredienser till flera olika produkt-

Arter

Skane ligger i centrum av
"artbaltet” langs den 56:e
breddgraden. Svenska éarter
haller varldsklass, och halften
av Findus arter gar pa export
till italienska finsmakare.

omraden. Deras ingredienser anvands i savél
glass som brdd, och ravarorna maste darfor
fungera i alltifran minus 20 till plus 250 grader.
Det krdver en hog ravarukompetens. Samtidigt
anvands det spridda produktsortimentet som
en fordel i utvecklingsarbetet. Det dr inte
ovanligt att trender och nya smaker tas fran ett
sortiment till ett annat.

Under ett ar tar ASM Foods fram cirka
1 000 nya recept. Drygt var tionde blir till nya
produkter. Vissa recept tar en till tva veckor att
utveckla, medan andra tar upp till ett par ar
innan de ldmnar féretaget. Utover det skickar
de ut 3 000 till 5 000 produktprover som de
tidigare har utvecklat till kunder.

Att erbjuda nagot utover standardprodukter
ar helt avgorande for ett litet foretag som
ASM Foods.

- Att vara innovativa ar var nyckel. Skulle
vi inte vara innovativa skulle vi inte leverera
langre an till Skandinavien. En standard-
produkt ar dod nar den kommer ner till
Tyskland pa grund av transportkostnaden -
man maste tillféra ndgot mer for att bara den
kostnaden. D4 &r den innovativa delen och
framforallt produktkvaliteten det viktiga,
sager Roger Altsater.

Innovation behover dock inte handla om att
ta fram nagot helt nytt. "Det behéver inte vara
rocket science varje gang” som Roger Altsédter
uttrycker det. I stéllet handlar det lika ofta om
att se bakat som att se framat, och att vaga
testa nya trender och smaker 6ver produkt-
granser. Det kan handla om att tillféra kryddor
till choklad eller att smaksitta fil med bar och
frukt - ndgot som enligt Roger Altsdter var helt
otdnkbart for bara nagra ar sedan. e

Bageriingredienser

| Mellanéstern dter man kakor och
dricker te nar vastvarlden i stéllet tar en
ol. Aromatic séljer méngder av ingredi-
enser till Mellanésterns bagare.

Fakta om ASM Foods

Finns i: Mjclby.

Grundades: Pa 30-talet under namnet AB
Svenskt Mjolksocker.

Gor: ASM Foods utvecklar och marknadsfor
koncept och ingredienser inom choklad och
sylt till producenter inom omradena mejeri,
glass, bageri, konfektyr och desserter.

Antal anstallda: 110 personer varav 16
arbetar med utveckling.

Exporterar: Tva tredjedelar av sin produk-
tion till 47 lander.

”Att vara innovativa dar
var nyckel. Skulle vi inte
vara innovativa skulle
inte vi leverera ldngre
dn till Skandinavien.”

Roger Altsater, vd ASM Foods




Ministern med torkarlek tor
smalandska 1sterband och lingon

Eskil Erlandsson, Sveriges landsbygdsminister, dr initiativtagare till visionen
Sverige — det nya matlandet, som lanserades 2008. Det ar en vision om att Sverige
ska bli det nya matlandet i Europa, och om att skapa tillvaxt och nya jobb inom
mat- och upplevelsesektorn. Okad export av svenska livsmedel &r en forutsatt-
ning for att uppfylla visionen och malet &r att férdubbla svensk matexport fran
2008 ars 50 miljarder till 100 miljarder ar 2020.

Som ett led i satsningen besdkte Eskil Erlandson
Kina och Hong Kong i november 2012 for att
marknadsfoéra svenska produkter — daribland
kycklingfotter och griséron. Under resan pass-
ade ministern pa att svara pa nagra fragor om
vikten av svensk livsmedelsexport.

Hur innovativa och konkurrenskraftiga ar
svenska livsmedelsféretag internationellt?

- Vi har méanga innovativa, konkurrenskraft-
iga livsmedelsforetag i Sverige i dag, men jag
vill se dnnu fler i framtiden. Det &r bland annat
darfor som det varje ar ligger en summa peng-
ar for innovation och kompetenshéjning inom
ramen for Sverige — det nya matlandet.

Hur viktig dr svensk livsmedelsexport
for Sverige?

- Exporten ar jatteviktig for produktionen
och jobben i bade primér- och forddlingsledet.
Utan en betydande livsmedelsexport kan vi
inte pa allvar kalla Sverige for "det nya mat-
landet”. Jag tror att det bland annat ar inom
livsmedelsomradet som framtidens jobb finns,
och det dr dessutom jobb som finns i hela
Sverige. Fran landsbygd till storstad.

Hur viktig r svensk livsmedelsexport fér
bilden av Sverige i omvarlden?

—Jag dr 6vertygad om att svensk mat och
dryck har en viktig roll att spela i arbetet med
att stdrka Sverigebilden utomlands. Genom den
svenska maten kan vi vicka en nyfikenhet for
Sverige som kanske gor att fler vdljer att 1agga
sin weekendresa eller langledighet hér. Blir det
fler som testar exempelvis svenskt knackebrod
eller hjortronsylt sa tror jag ocksa att det kan
leda till att vi far hit fler matturister som vill
upptédcka matlandet Sverige i verkligheten.

Vilken svensk livsmedelsprodukt tycker du
bést representerar Sverige i viarlden?

- Svar fraga, det finns ju sa manga produkter
att valja ibland. Fisk och skaldjur kanske, som
dar var storsta exportprodukt. Sverige ar en
gammal sjonation med langa kuster, fantast-
iska skdrgardar, sjoar och hav. Sedan har vi
ocksa det vilda kottet, som ofta portrétteras
genom &dlgen som jag tror méanga kopplar
samman med Sverige. Som smaldnning maste

jag dock flika in lingonen som en av de ravaror
som kanske bést representerar Sverige. Manga

rynkar nog pa nésan nér de far hora att vi dter

sylt till kétt och fisk men nar de sedan far testa
sa brukar de faktiskt gilla det.

Vilken svensk livsmedelsprodukt skulle du
personligen vilja fa varlden att upptéicka?

- Som manga redan vet sa tycker jag mycket
om smaléndska isterband och lingon. Turister
som sOker den genuina maten i olika delar
av Sverige har mycket att vinna tror jag. I
Smaland har vi till exempel isterband, lingon
och ostkaka. Skaningarna stoltserar med sin
gas i november, och uppat landet finns fint
renskav. Sen har vi Kalixrom som val inte
gar nagon forbi.

Hur viktiga ar svenska livsmedelsféretag
for att realisera visionen om Sverige - det
nya matlandet?

- Helt avgorande, skulle jag sdga. Det ar
svenska bonder och livsmedelssektorns entre-
prendrer och féretag som bygger matlandet
Sverige. I visionen om matlandet Sverige har vi
valt att fokusera pa fem fokusomraden som var
och en representerar olika naringar kopplade
till maten i Sverige. Det dr priméarproduktionen,
den forddlade maten, det offentliga koket,
matturismen och restaurangerna. Med de fem
fokusomradena vill vi fanga upp alla delar som
fokuserar pa mat och i vissa fall 6ka samarbetet
dem emellan.

Vilken svensk livsmedelsprodukt letar du upp
och dter nar du sjalv dr utomlands och
far hemlidngtan?

—Jag dr svag for svensk hardost pa ett gott
knédckebrod, sa det brukar jag kolla efter. o

Stora utmaningar med

mikroskopiska
losningar




Trenden att allt vi konsumerar ska vara fram-
stallt pa helt naturlig vig dr stark. Maten vi
stoppar i oss ska helst ha jord kvar och vara

sa lite foradlad som mdjligt. De basta restau-
rangerna odlar sina egna ravaror och hobby-
odlandet, som att odla gronsaker pa balkongen
eller i kooperativa tradgardar, ar trendigare an
nagonsin. I Stockholm &r det flera ars véntetid
for att fa forvalta en kolonilott i nagon av sta-
dens manga kolonitradgardar.

I ett sambhalle dar tekniken néastlar sigin i
vara liv i allt storre utstrackning verkar langtan
efter naturen och det naturliga 6ka. Vid valet
mellan nagot som &r ekologiskt och nagot som
ar tekniskt forbattrat ses det naturliga som
det béttre alternativet. Resultatet har blivit att
livsmedelsforetag aktar sig for att prata om
teknik, och i stéllet lyfter fram att produkterna
innehaller helt naturliga ingredienser.

Ett talande exempel dr debatten kring GMO, gen-
modifierade organismer. I Sverige har debatten
kring anvandning av modern genteknik i livs-
medelsproduktionen pagatt i mer &n 15 ar. Trots
detta finns det en bred vetenskaplig samstam-
mighet om att livsmedlen pa marknaden som
harror fran genmodifierade grodor inte utgor
storre risk for ménniskors hédlsa dn konven-
tionella livsmedel. Debatten har ofta fokuserat
pa ekologiska risker liksom pa ekonomiska
farhagor relaterade till det faktum att manga

Matsvinnet - vad vi sldnger mest

Fraga: Har du sldngt ndgra av foljande matvaror den senaste veckan?

Fdrska gronsaker

Kottpaldgg Farsk forberedd mat

Kalla: Konsumentféreningen Stockholm
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Mijolkprodukter

Farskt kott

genetiskt modifierade vaxter och djur ar
upphovsrattsskyddade.

Men dven om manga fortfarande ar tvek-
samma verkar acceptansen for genmodifierade
livsmedel ha ckat under de senaste aren. Enligt
en studie bland medlemmar i Konsumentfore-
ningen Stockholm kan allt fler tdnka sig att
kdpa GMO-livsmedel i butiken. Ar 2012 anség
46 procent att genmodifiering av livsmedel
ar mycket eller ganska negativt, att jamfora
med 74 procent 1998 nar matningarna borjade
genomforas. Acceptansen var storst gillande
GMO-varianter som bidrar till att 16sa miljo- och
halsoproblem, exempelvis grodor som minskar
anvandningen av kemikalier i jordbruket eller
livsmedel framtagna for allergiker.

En forklaring kan vara att detta underlattas
av att EU har skapat en ordning for méarkning
och sparbarhet samt marknadsgodkédnnande
av ansokningar for att tillverka och sélja GMO.
En annan forklaring kan vara att larmrapport-
erna om GMO-livsmedel har uteblivit, trots att
odling av genmodifierade grodor i dag ar relativt
utbrett ur ett globalt perspektiv. En tredje att
debatten mot GMO oOverskuggas av mer akuta
globala varldsproblem - som hotet mot miljon
och bristen pa mat.

Vérldssvilten och miljshotet var ocksa anlednin-
garna till att en av de starkaste kritikerna, den
brittiska forfattaren och miljéaktivisten Mark
Lynas som var drivande bakom den europeiska
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motstandsrorelsen mot GMO, helt bytte stand-
punkt. I borjan av 2013 gick han ut med en
offentlig ursakt med motiveringen att tekniken
tvartom &r ett viktigt verktyg for att fa ett slut
pa hungersndden och for bevarandet av var
gemensamma miljo.

Miljopafrestningar &r ett stort hinder for
att producera mer mat — jorden racker inte
till och de pagaende klimatférandringarna
paverkar jordbrukets forutsattningar. Samtidigt
ar matsvinnet enormt. Institutet for Livsmedel
och Bioteknik, SIK konstaterar i en rapport
att det globala matsvinnet uppgar till 1,3
miljarder ton. Det dr cirka 30 procent av den
totala matkonsumtionen varlden 6ver. I
Sverige sldnger varje person i genomsnitt 56
kilo livsmedel per ar enligt uppskattningar
fran Livsmedelsverket (2011).

Genmodifierade livsmedel skulle kunna vara
en del av 16sningen for att producera mer
mat, som dessutom haller langre. Ddremot
ar de sannolikt inte hela l16sningen. Ett annat
forskningsomrade med stor potential for livs-
medels- och férpackningsindustrin ar nano-
tekniken. Med denna kan egenskaperna hos
partiklar, smala som DNA-strangar, skraddar-
sys for att forandra bland annat smak och
konsistens hos livsmedel.

Nanotekniken kan ocksa anvéndas for att
minska matsvinn, exempelvis genom smarta
forpackningar som @ndrar farg och sjdlva

Vad dr genmodifierade livsmedel?
Genmodifierade livsmedel ar mat eller
dryck som harror fran ravaror som har fatt
sin arvsmassa modifierad — genetiskt modi-
fierade grodor. Genom genteknik tillférs
grodor egenskaper som inte gar att tillféra
med traditionellt féradlingsarbete.

EU har varldens hardaste lagstiftning kring
genetiskt modifierade organismer. Det ska
garantera att endast sakra genetiskt modi-
fierade livsmedel slapps ut pa marknaden.
Alla produkter som innehaller genetiskt
modifierade organismer ska ocksa markas.
Nagra genetiskt modifierade vaxtsorter
som &r godkanda for anvéndning inom
livsmedelsproduktion i EU &r till exempel
soja, majs, raps och sockerbeta.

Kalla: Livsmedelsverket

Vad &r nanoteknik?

Med hjélp av sa kallad nanoteknik kan man
skapa mycket sma partiklar, nanopartiklar, av
olika &mnen. Eftersom partiklarna ar sa sma
kan @mnena fa nya egenskaper och funktion-
er. Nanopartiklar varierar i storlek, mellan en
och hundra nanometer, nm (en nanometer ar
en miljarddels meter).

Kalla: Livsmedelsverket

"sdger till” ndr innehallet ndrmar sig sitt bast-
fore-datum. Nanoférbattrade férpackningar kan
ocksa sjalva ta dod pa bakterier som angriper
innehallet i dem. Hallbarheten for livsmedel kan
férlangas med skyddande nanoholjen som ar
bade osynliga och atliga.

Som med alla tekniska framsteg bor forskningen
kring tekniskt forbattrad mat hanteras med for-
siktighet. Eventuella fragor av etisk och halso-
karaktdr far inte sopas under mattan. Men mot
bakgrund av de potentiellt stora fordelarna med
till exempel GMO och nu nanoteknik bor Sverige
inte vara frimmande for att satsa mer pa forsk-
ning och utveckling som kan bidra till battre
mat. Och l6sningen kan vara sa liten att ingen
kan se den. Varldens minsta matrevolution. e




Om Livsmedelsforetagen

Livsmedelsfoéretagen &r en arbetsgivar- och branschorganisation.
Livsmedelsforetagens medlemmar representerar alla typer av
livsmedelsforetag, fran smaskaliga bagerier till stora valkdnda varu-
markesproducenter. I livsmedelsbranschen arbetar totalt narmare
60 000 personer, och den utgdr Sveriges fjdrde storsta industrigren.
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ABBA Seafood

Norrmejerier, Almondy, Absolut Vodka, Léfbergs Lila,
Abro bryggeri, Nyakers Pepparkakor
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Ovriga bilder fran Livsmedelsféretagen och Istockphoto
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Inte villgen
industri
som helst

Den svenska livsmedelsindustrin &r inte vilken industri som helst. Utan mat
overlever vi inte, sa enkelt dr det. Men industrin levererar inte bara nédvandiga
vitaminer och mineraler, proteiner och kolhydrater. Maten som industrin
producerar skapar ocksa vdlméaende och hélsa. Och bra mat gor oss lyckliga.
Det gor livsmedelsindustrin unik.

I den hér rapporten far du en inblick i svenskens forhallande till mat och till
den svenska livsmedelsindustrin. Har far du veta vilket godis som marknadsfor
Sverige battre an Millenium-trilogin, varfér Instagram fylls med skrytsamma
matbilder och hur det kommer sig att svenska matkonsumenter ar de tryggaste
i Europa, trots upprepade matlarm.

Du far dven méta foretag och personer verksamma inom industrin. En av
Sveriges vassaste nésor, en minister som &dlskar smaldndska isterband och det
svenska foretaget som ligger bakom svenska smaksuccéer som lakritspucken.

Livsmedelsforetagen



