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Testbdadden inom MatLust Utvecklingsnod har
till syfte att fa ut fler hallbara livsmedelsprodukter
pa marknaden for offentliga maltider (framfér allt
forskola, skola och dldreomsorg). Féretag kan
vanda sig till testbadden for testning, radgivning
och utvardering.

Genom samarbete med kockar och méltidsut-
vecklare pa Kostenheten i Sodertalje kommun
kan produkterna skraddarsys sa att de passar
slutanvandarnas behov. Produkter som passar

in i kommunens hallbarhetskoncept har darmed
mojlighet att f& en sprangbrada ut pd marknaden,
forutsatt att produkten kan upphandlas.

Testbadd i verklig anvandarmiljo

MatLust Utvecklingsnods testbadd arbetar i verklig
anvandarmiljoé inom Sédertalje kommuns offentliga
maltidsverksamhet.

Testbdidden har fyra viktiga fokus:
- Gasten

« Matlagningen

 Regelverk och arbetsmiljo

« Kommunikation

Man underséker:

« om produkterna faller gasterna i smaken,

- om produkterna fungerar att hantera, tillaga och
eventuellt varmhalla,

- om forpackning, markning o.s.v. ar andamals-
enliga for storkok, samt

 hur kommunikation kring nya eller ovanliga
produkter bor utformas.

Testernas upplagg

I forsta hand testas relativt fardigutvecklade
produkter for att se om de passar for offentlig
maltid eller andra storkék och om nagra modifie-
ringar behdver goras. En férbeddmning gors av
vilka produkter som kan skickas ut i den ordinarie
maltidsverksamheten. Darefter valjs ett eller nagra
lampliga kok ut som far servera produkten. Det kan
variera fran sma forskolekok, stora eller mindre
skolkok till koken inom aldreomsorgen med sina
speciella behov. Olika produkter kan passa for
olika malgrupper och kokstyper.

Produkter kan ocksd komma in i testbadden pa

ett tidigare stadium, t.ex. en ny ravara. D& handlar
det mer om att laborera for att testa ravarans
egenskaper, ta fram recepturer o.s.v. I testbadden
har exempelvis olika varianter av grdart testats, for
att se vilka sorter som var lampligast for odlings-
satsningar utifran smak och kokegenskaper.
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Diet for a Green Planet
Sodertaljes kostenhet arbetar utifran
konceptet Diet for a Green Planet, ett
forskningsbaserat hallbarhets- och
maltidskonceptet som bygger pa fem
grundkriterier:

e God och halsosam mat.

For att bli popular maste maten vara
véllagad och valkomponerad. Den ska ocksa
overensstamma med naringsrekommenda-
tionerna.

« Ekologiskt odlad.

Helst fran kretsloppsgardar med djurantal
och jordareal i balans, men eftersom det
inte finns markning for kretsloppsjordbruk
far man inrikta sig pa KRAV- eller EU-eko-
logiskt. Kan man identifiera produkter fran
kretsloppsjordbruk ar det ett plus.

e Mindre mangd animalier, mer gronsaker,
baljvaxter och fullkorn.

Ett grovt riktmarke ar ca 10% kott/fisk/agg
av de totala ravarorna och mjélkprodukter
motsvarande max 0,5 liter/person och dag
(vilket motsvaras av 50 g ost). Djuren ska ha
uppfétts under goda forhallanden och fisken
komma fran hallbart fiske eller hallbar
odling.

e Lokalt producerat i sasong.

I forsta hand farska ravaror fran lokala,
regionala och nationella leverantorer. Men
konserverade och frysta produkter, d.v.s.
halvfabrikat, behdvs ocksa under den del
av aret d& utbudet av lokala rdvaror ar litet,
samt for att klara en rationell matlagning.

 Minskat svinn.

Det galler att minimera svinnet bade i
produktion, féradling, distribution, tillag-
ning och fran tallriken, samt att ta vara pa
outnyttjade ravaror och restprodukter.

Lds mer om Diet for a Green Planet pd
www.dietforagreenplanet.se.

Upphandling av produkter

Om testade produkter visar sig vara intres-

santa for offentlig maltid och 6verensstamma

med konceptet Diet for a Green Planet, kan de
upphandlas av S6dertélje kommun, som ocksa
upphandlar till flera andra kommuner. Att finnas pa
avtal garanterar inte nagon viss forsaljningsvolym,
men ger en bra bas att arbeta utifran. For att fa

fart pa forsaljningen méaste dock producenten sjalv
marknadsfora sin produkt.

Kostenheten i Sodertalje kommun arbetar aktivt
for att 0ka volymer av produkter som passarin i
konceptet Diet for a Green Planet. Ar den testade
produkten ekologisk, svensk och vaxtbaserad kan
den komma med i uppsatta volymmal. T.ex. finns
baljvaxtfars och svenska spannmal med. Produkter
som tar tillvara svinn eller outnyttjade ravaror ar
ocksa prioriterade dven om de ar animaliska, t.ex.
braxenfars och kott fran varphons.

Testbadd - historik

« Startades 2016 som en del av projektet
MatLust, viss pilotverksamhet hade funnits
innan.

« Har tillgang till ca 90 kok inom férskola,
skola och aldreomsorg.

« Har kok som serverar allt fran 60 till 2 000
luncher per dag.

= Under perioden 2016-2023 har ett 40-tal
produkter fran ca 25 foretag testats.

= Ungefar en tredjedel av de testade
produkterna har upphandlats av Sodertalje
kommun.



Exempel pa produkter i testbidden

Graart och andra baljvéixter, samt
quinoa, fran Nordisk Ravara
Nordisk Ravara var ett av de forsta foretagen
som MatLust Utvecklingsnods testbadd
samarbetade med. De hade d& provodlingar
av en rad baljvaxter i Sverige. Testbadden
hjalpte dem bl.a. att ta fram vilken sort

av graart de skulle valja att skala upp

utifrdn smak och kokegenskaper. Nordisk
Ravara har ocksa tagit fram en rad andra
baljvaxter till odling i Sverige och aven en
quinoa. Sedan 2016 har det skett en enorm
utveckling av tillgang pa svenskodlade
baljvaxter, mycket tack vare just Nordisk
Ravara. Sodertalje kommun har nu féljande
sorter pa avtal fran dem: skalad bondboéna,
quinoa titicaca, gotlandslins, anicialins,
vreta guléart, korallins, stor graart och

svart belugalins. De &r férhallandevis dyra
produkter och anvands framst i salladsbuf-
féerna. Dessa saljs nu enbart som torrvaror,
men ett 6nskemal for framtiden ar att kunna
kopa forkokta bénor och arter da flera av
koken har svart att klara av blotlaggning och
kokning av dessa produkter.

Falafel pa gulirt och graart fran Sevan
Recept pa falafel pa svenska ravaror i stéllet for
kikarta har tagits fram i flera omgangar. Féretaget
Sevan har producerat och utvecklat dem. Den
forsta graartsfalafeln holl inte mattet for varmhall-
ning utan blev torr och smulig. Sevans gulartsfal-
afel anvands fortfarande samt en gréartsfalafel

av annat marke. Men Kostenhetens kok har ocksa
blivit duktiga pa att géra egen falafel pa gula artor
fran Nordisk Ravara eller Gogreen, sa helfabrikaten
kdps allt mindre. Det ar en generell observation

att manga féretag vill lansera nya helfabrikat,

men de tenderar att inte bli upphandlade/képta

da Sodertélje kommuns storkdk inte prioriterar
helfabrikat. Férutsattningarna kan vara annorlunda
i andra méltidsverksamheter/kommuner.



Tempeh fran A20

Tempeh ar en asiatisk traditionell produkt, vanligtvis
gjord pé sojabéna. Men den gar ocksa att tillverka av
andra baljvaxter, och A20:s tempeh, som testades i
testbadden, ar gjord pa svenska gula arter. Tempeh
ar dock en ganska okand produkt i Sverige och har
varit lite svar att introducera. Den ar fermenterad
och kan ha en lite syrlig, jast smak som kanns ovan.
En annan producent gér tempeh pa lupinfré och far
fram en mildare smak som man nu 6vervager att
gora nya forsok att introducera. I nulaget anvands
denna produkt som ett komplement att servera

da och d&. Den uppskattas ofta av personer som
foredrar vegansk kost.

Baljvaxtfars fran Axfoundation

och Farsodlarna

Halvfabrikatet baljvaxtfars (pa svenska baljvaxter)
togs fram av Axfoundation i ett utvecklingsarbete
tillsammans med foretaget Farsodlarna. Den
testades i testbadden. Efter detta har en rad

olika baljvaxtfarser av olika marken kommit ut pa
marknaden — en positiv utveckling sett till den
generella forandringen av matvanor och mark-
naden for vegetabiliska proteiner. Kostenheten
koper nu mycket av en gulartsfars avannat marke.
Baljvaxtfars har ett brett anvandningsomrade i
biffar, grytor, tacos, lasagne, sdser, soppor m.m.
Detta ar ett exempel pé att bra halvfabrikat har en
stor potential inom storkdken.

Steksmet fran Jordnira Mat

Detta ar ett annat exempel pa ett bra halvfabrikat.
En baljvaxtbaserad smet som kan anvandas som
bas och bindemedel for biffar av olika slag, dar
man anvander andra ravaror — animaliska eller
vegetabiliska — som huvudinnehall. Man kan steka
den som den ar, men det blir da en ganska dyr
vara. Darfor foredrar Kostenheten att anvanda
den som bas och bindemedel. Den ar upphandlad
och har tidigare kopts direkt av Jordnara Mat som
producerar den, men kan nu fas via grossist.
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Enkorn

Kornbulgur och kornmjol med
tillgangliga mineraler fran Hidden in
Grains

Foretaget Hidden in Grains har utvecklat en
behandling av spannmal sd att fytinsyran bryts ner.
Fyrinsyra ar en sa kallad antinutrient som annars
hindrar upptaget av de mineraler som spannmalen
innehaller. Genom att behandla spannmalet med
fukt och varme (hydrotermisk behandling) och
sedan torka det, far man en spannmalsravara med
manga anvandningsomraden. Surdegsjasning har
en liknande effekt, men med den hydrotermiska
behandlingen kan aven snabbjast brod, pasta,
pannkakor och matgryn som ersattning for ris och
bulgur, ge ett stort bidrag av framfor allt jarn och
zink som annars vanligtvis fas genom koétt. I en helt
eller huvudsakligen vaxtbaserad kost kan detta

bli en viktig kalla till essentiella naringsamnen.
Metoden kan effektivt anvandas pa rag, korn och
alla sorters vete. Férutom biotillgangliga mineraler
ar det vardefullt for Kostenheten att fa in fler
narodlade, ekologiska fullkornsprodukter.

Kostenheten har testat manga olika produkter och
anvandningar, men bulgur av korn och grovt korn-
mjol ar produkter som visat sig ha mycket bred
tillAmpning och som man valt att utveckla i ett
forsta skede. De passar utmarkt att anvanda som

hel eller delvis ersattning for kott i biffar, grytor och
soppor m.m. men ocksd som matkorn istéllet for
ris eller bulgur och matgryn i sallader. Det grova
mjolet ar ett bra bindemedel i olika ratter och
uppskattas aven som panering.

MatLust Utvecklingsnod har under tva ar drivit
det Vinnovafinansierade projektet Mineralskiftet
i samverkan med Hidden in Grains, Warbro Kvarn
och Axfoundation. Det har inneburit férdjupade
mojligheter att arbeta med testbadden och aven
inkluderat maltidsverksamheter i ett antal andra
kommuner.

Hidden in Grains kan idag, i samarbete med
Warbro Kvarn, producera i storre skala. Darmed
kan de hydrotermiskt behandlade spannmalen bli
ett vardefullt inslag i Kostenhetens matlagning.
Hidden in Grains anvander garna s.k. kultur-
spannmal som &r aldre sorter, ofta med hogre
innehall av mikronaringsamnen &n de moderna
sorterna.

Vi kan forvanta oss att flera nya livsmedel av
olika spannmal som genomgatt en hydroter-
misk behandling kommer n& marknaden under
kommande ar, exempelvis pasta och knackebréd.



Helt korn och korngryn fran

Saltd Kvarn

Att ersatta importerade ravaror med svenska ar
en malsattning inom konceptet Diet for a Green
Planet. Att introducera helt korn som ersattning
for ris och korngryn, och kornkross som ersattning
for bulgur (fran Saltd Kvarn) &r nagot som tidigt
testades i enlighet med denna malsattning. Det
var en lang inkorningstid, men efter nagra ar

blev produkterna etablerade och accepterade.
Samtidigt har en stark utveckling skett p& mark-
naden dar flera svenska risersattningsprodukter
tillkommit. Tester och introduktion av helt korn
banade vag fér havreris, matvete, matdinkel m.m.
Idag serverar Kostenheten ris, bulgur, hirs eller
polenta sammantaget endast tva ganger/manad
for att istallet anvanda de svenska matgrynen.
Ekologiskt korngryn ar dock svart att fa tag pa
idag, da Saltd Kvarn dels saknat utrustning for

att behandla kornet, dels inte haft nagon lamplig
storlek pa forpackning for konsument och storkok
(endast 25 kg-sack for industrin) vilket &r en brist,
da ekologiskt ocksa ar en malsattning enligt Diet
for a Green Planet-konceptet. Nu testas dock en
kornprodukt som foretagen Warbro Kvarn och
Hidden in Grains tillverkar. Den har potential att bli
viktig framover.

Honsfars och honsburgare

Att ta tillvara outnyttjade rdvaror och restpro-
dukter ar en viktig pelare inom konceptet Diet

for a Green Planet. Kott fran slaktade varphéns

ar en sadan produkt, som tidigare destruerades
eller gick till minkmat. Farsen, som ar gjord pa
honskott, har blivit en storfavorit som kan ersatta
notkoétt och kyckling i manga rétter. Aven plockkott
och tarnat kott anvands mycket. Fardig burgare
tillverkad av honskott har ocksé kopts en hel

del, men halvfabrikaten fars och tarnat kott har
bredare anvandningsomraden. Rokt honskétt har
helt ersatt rokt skinka pa frukostserveringarna.
Efterfragan pa honskottsprodukter &r numera sa
hog att de blivit svara att fa tag pa. Eftersom detta
ar en restprodukt kan férbrukningen av naturliga
skal inte 6ka hur mycket som helst. Kostenheten
efterfragar helst ekologiskt och svenskt, men tar
ocksa in konventionellt honskott. Att man numera
tar tillvara honskottet ar en mycket positiv forand-
ring inom livsmedelsnaringen, men det &r alltsa en
ravara som inte kan bli hur stor som helst d& den
begransas av hur stor aggproduktionen ar.

aw vegan shaké

Hampadrycker fran Hempster

Foretaget Hempster arbetar med hampa som

ar en mycket mangsidig ravara. Den har ett hogt
naringsinnehall och kan anvéndas till manga olika
matvaror. Hempster har framfor allt tagit fram
olika smaksatta drycker som liknar mjolkbaserade
drycker som chokladmjolk eller milkshake. De har
framfor allt testats som ett mellanmal, antingen
for forsaljning i portionsflaska i kommunens stads-
husrestaurang eller som ett naringsrikt mellanmal
inom aldreomsorgen. Detta ar ett helt vaxtbaserat
alternativ till mj6lkbaserade mellanmalsdrycker
och kan varieras och anpassas till malgruppen
genom olika smaksattningar som choklad, vanilj
eller olika barsmaker. Hampadryckerna testas nu
(tillsammans med yoghurtbaserade mellanmals-
produkter fran Jarna Mejeri) inom aldreomsorgen.
For badda produkttyperna kan prisfragan komma att
bli avgorande fér om de blir aktuella att upphandla.



Braxenfars fran Axfoundation och Stockholms Fiskauktion
Braxenfars ar en liknande produkt som honskoéttsprodukterna. Braxen ar en
bifangst som oftast slangs tillbaka i sjon. Braxenfarsen finns idag pa avtal. Det ar
dock en séllanprodukt som tillagas nagon gang per termin, och da framst i kombi-
nation med andra fisksorter sdsom sej, och med mycket kryddning, i t.ex. queneller.

e

Mjél till bakning frAn Warbro Kvarn

Vid malning av mjél kommer olika fraktioner fram, och
dessa har olika innehall av fibrer. Beroende pa hur efter-
fragan ser ut kan det bli 6verskott pa vissa mjoltyper. Pa
Warbro Kvarn hade man problem att sdlja ett finmalet vete-
mj6l med hogre fiberhalt an det vanliga siktade vetemjolet.
Testbadden initierade en provbakning med detta mj6l och
involverade det da upphandlade bageriet for farskt brod.
De tog fram ett frukostbréd pa detta mjél som levererades
under en tid. Denna typ av samarbete ar mycket intressant.
Produkter med mindre efterfragan kan saljas till bra pris och
ar darfor av stort intresse for offentlig maltidsverksamhet
med sina begransade budgetar. I detta fall ar det ocksa en
halsosammare produkt an helt vitt mjol tack vare sitt hogre

fiberinnehall. Detta, eller ett liknande, mjél kan framdver
vara intressant for bakning i maltidsverksamhetens egna
kok eller i samarbete med ett leveransbageri.

1-procentig mjolk fran Jarna Mejeri
Del lokala mejeriet Jarna Mejeri hade stor efter-
fragan pa feta produkter och fick darmed 6verskott
pa mager mjolk. I samarbete med testbadden tog
man fram en 1-procentig mjolk i BiB-forpackning
(bag in box) som passade Kostenhetens mjolk-
automater. Denna testades, fick godkant och
produkten upphandlades. Distributionen gick via
grossisten Martin & Serveras lager i Norrkdping,
vilket bade fordyrade varan och belastade den
med onddigt lang transport. Man var dock ndjd
med sjalva mjélken och den serverades i alla
Kostenhetens kok under nagra ar, fram tills Jarna
Mejeri lade ner verksamheten. Mejeriet har nu ater
startat i liten skala, men inte borjat med denna
typ av storskaliga produkter. Skulle de gora det

ar Kostenheten intresserad av att aterigen kunna
servera en helt lokal drickmjélk till sina gaster.

Drickyoghurt och chokladpudding
frdn Jarna Mejeri

Tva produkter som Jarna Mejeri nu experimenterar
med ar chokladpudding och smaksatt yoghurt i
olika former som kan passa till aldreomsorgens
behov av naringsrika mellanmal. Manga aldre har
svart att ata och att fa i sig tillrackligt med kalorier
och naringsamnen. En smaksatt drickyoghurt eller
chokladpudding skulle da kunna vara bra alternativ.

Chokladpudding och en rad varianter av yoghurt
smaksatta med olika bar eller vanilj har testats
vidare inom utvecklingsprojektet Livskraft, dar test-
badden deltar tillsammans med bl.a. Sédertaljes
kommundietist och Nykdpings kommun. Arbetet
pagér fortfarande (liksom med hampadryckerna)
och slutliga prisnivaer ar ej klara, vilka kan bli
avgorande for eventuell upphandling.



Testbadden inom MatLust Utvecklingsnod ar fortsatt intresserad av att samarbeta med féretag som
har intressanta produkter for offentlig maltidsverksamhet. Har finns kockar, maltidsutvecklare och
processledare som kan stotta foretagen med produkter som tas in i testbadden.




MatLust ar en regional utvecklingsnod for livsmedel, dar hallbarhetsfragor och affarsméassiga utmaningar
inom livmedelssystemet star i fokus. Vi driver, och deltar i, en rad olika projekt som syftar till en mer
hallbar livsmedelsproduktion och -konsumtion.

Vill du veta mer om var testbadd — eller var 6vriga verksamhet — kontakta oss!

MatLust Utvecklingsnod - Kvarnbergag. 12 (Sodertalje Science Park), Sodertélje
® matlust.eu © matlust@sodertalje.se 0 @/matlustutvecklingsnod

UTVECKLINGSNOD



