Textversion Avsnitt 21. Om innovation och utbildning som game changer for hallbar
livsmedelsproduktion

Ylva Carlgvist Warnborg: Framtidens mat maste vara hallbar, men for att na dit behdvs manga fler
innovationer. Vad finns for potential i hallbart nytank fran krafter pa vag in i livsmedelsbranschen?
Kan studenter som lamnar akademins teorier och gar vidare ut i verklighetens praktik bli dom game
changers som behovs for att na en hallbar livsmedelsproduktion?Det handlar det har avsnittet av
SLU Future Foods podd Feeding your mind om, och det har ar dagens géaster: Fredrik Ferngvist, pa
SLU i Alnarp, kursansvarig for utbildningen Projektledning for innovation i hallbara livsmedelssystem,
hej!

Fredrik Fernqvist: Hej!

YCW: Vad ar det har for en kurs?

FF: Det héar ar en kurs i projektledning och innovationsledning och tanken ar att studenterna ska fa
praktisk erfarenhet av att jobba med projekt och innovationsprojekt i synnerhet. Och vi har velat
inblanda aktorer fran naringen pa olika satt i utbildningen for att ge en verklighetsbaserad grund for
utbildningen.

YCW: Ja, ett viktigt moment i den har kursen, det ar att ge studenterna utmaningar fran verkliga
foretag, alltsa?

FF: Ja, det stammer.

YCW: Och vilka ar studenterna da?

FF: Ja, studenterna... det &r ett masterprogram i hallbara livsmedelssystem. De har varierad
bakgrund fran tidigare utbildningar. En del har kanske last lantbruksvetenskap och andra kanske har
last biologi, eller dietist, nutritionist... foretagsekonomi, statsvetenskap har vi ocksa haft nagon... sa
det ar en blandad bakgrund.

YCW: Och en av studenterna som gatt kursen Projektledning fér innovation i hdllbara
livsmedelssystem ar Dominique Vos, halla!

Dominique Vos: Hej!

YCW: Du ar med har fran Stockholmstrakten, och du séger sjalv att du kanske inte ar den typiska
studenten, och kanske da syftar pa att du redan har 25 ars arbetslivserfarenhet fran affarsutveckling
inom bank, IT och mode... sa da kan man undra varfor du gick den har kursen?

DV: Ja, jag har funderat pa det sjélv, vad det var som gjorde att jag blev sa attraherad av den reklarm
som dok upp i mitt Facebook-fléde fran SLU for lite 6ver ett ar sedan... men jag drev en gang, och
driver fortfarande en blogg som skriver om... eller underséker hur vi ska fa en hallbar framtid. Det ar
danda det som &r mitt intresse, sa de 15-20 ar jag har kvar i arbetslivet vill jag syssla med nagonting
som verkligen spelar roll, sa det var det som attraherade mig att soka den har utbildningen.

YCW: Och en student till &r med hér, Oscar Abelin, och du &r med fran Skane?

Oscar Abelin: Nej, Stockholm faktiskt!

YCW: Stockholm... men du har last i Lund?

OA: Ja, precis.

YCW: Och du har inte hunnit fa 25 ars arbetslivserfarenhet dn, men precis som fér Dominique sa ar
ekonomi ditt huvudamne?

OA: Ja, precis, laste tre ar i Lund, och har vl pa senare ar fascinerats av mat och dryckestrender, och
jobbat mycket i en matbutik, Hemkop, och dar fatt ett valdigt stort intresse for olika mat- och
dryckestrender och hur det hanger ihop, marknadsféring och sa vidare. Sa att jag bestamde mig for
at jag ville jobba inom livsmedelsindustrin och var valdigt glad att hitta den har mastern d3, sa att
saga.



YCW: Vidare nu till tva av foretagen som var med i det har projektet som vi pratar om... Rickard
Albin, innovationsansvarig pa Culinar, ett av féretagen som kom med utmaningar till studenterna,
hej och valkommen!

Rickard Albin: Hej och tack!

YCW: Du, vad gor foretaget Culinar?

RA: Culinar ar ett livsmedelsforetag som utvecklar och producerar livsmedelsprodukter till dvriga
livsmedelsindustrin. Det kan vara en ytkrydda till ett potatischips, en lakemix till kott- och
charkindustrin och sa vidare... Det kan vara en sas eller en soppa som sedan slutféradlas hos en
livsmedelstillverkare.

YCW: Och sist in i det hdr poddavsnittet, Hakan Johnsson som &r VD p& Kalmar Olands
Tradgardsprodukter, halla halla!

Hakan Johnsson: Halla, halla!

YCW: Ar du i Kalmar eller pa Oland?

HJ: Jag ar p& Oland!

YCW: Och era tradgardsprodukter lite ndrmare bestamt, vad ar det?

HJ: Vi ar en leverantor in till livsmedelsindustrin kan man saga. Vi jobbar idag med fyra olika grodor,
och det &r 6k, potatis, bonor och artor. Vi har funnits sedan 1959, sa vi har nagra ar pa nacken.

YCW: Fredrik Fernqvist, en kurs i projektledning for innovation i hallbara livsmedelssystem dar
masterstudenter far utmaningar direkt fran verkligheten, fran olika féretag; som Kalmar Olands
Tradgardsprodukter, som Culinar... den stora podngen med det, det &r lite att mota varlden utan
facit, och mota det oférutsedda?

FF: Ja, den stora podngen ar att man ska fa géra nagonting med koppling till ett féretag, nagon typ av
utmaning som pa nagot satt aterspeglar verkligheten genom att det inte alltid ar helt férutsagbart
vad som kan hénda i verkligheten! Pa universiteten har man ju ingangspunkten att det finns ett ratt
svar oftast. Man lar sig till sin tenta, man ska skriva ratt pa sin tenta. Men nar man val ar ute i
arbetslivet sa kanske man stalls infor utmaningar dar det kan finns flera olika 16sningar, det kan fa
konsekvenser for annat runtomkring, det ar ett dynamiskt system. Det finns inget ratt svar kanske
alltid, utan man far testa och se vad som hander, eventuellt.

YCW: Sa vad det tillfor det studenterna, tanker du, att liksom ldamna teorierna och sldngas ut i
praktiken i verkligheten?

FF: Ja, vad det tillfor ar ju tanker jag framfor allt en processkunskap i hur man kan ta sig an komplexa
problem. Hur identifierar man problemen? Hur hittar man information och liknande fran olika kallor
for att komma fram till olika l6sningar? Och hur presenterar man de héar I6sningarna sedan?

YCW: Oscar och Dominique, processkunskap sa Fredrik... kdnner ni att ni fick det?

DV: Ja, det tycker jag! Jag tycker faktiskt att det var en helt fantastisk mojlighet att fa traffa ett riktigt
foretag och liksom fa majligheten att vira de har nya kunskaperna och tankarna kring vad vi lart oss
pa den har SLU-utbildningen om innovation i matindustrin och tillampa det pa ett riktigt foretag och
utvecklingen av deras innovationer. Det gav ocksa sjalvfértroende kring mina nya kunskaper och
ocksa en fantastisk mojlighet att satta sig in i ett riktigt foretag och forsta deras utmaningar... och
vad jag kanske kan bidra med nar utbildningen ar genomférd.

YCW: Oscar, vad sager du?

OA: Jag kan instamma med Dominique, och just det har att jobba inom en ganska kort tidsram med
ett project management-tank tillférde valdigt mycket. Just att bli “hands on” med arbetsuppgifterna
och sjalv ta kontakt med en massa olika aktérer inom industrin var valdigt givande.

YCW: Och ni var indelade i grupper nar ni gjorde det har, och din grupp Oscar hette lite vitsigt “Just
in Thyme”, dar thyme ju betyder timjan...och er rapport var fér féretaget Culinar som sysslar med



kryddor. Vad var det som ni arbetade fram?

OA: Ja, det handlade ju om foéradlingsprocessen framfor allt av just rter da. Det finns ju stor
produktion i Sverige idag av orter, men vi skulle egentligen férsoka hitta en mellanhand som skulle
kunna hjalpa Culinar att foradla dessa orter. Vi hade ganska fria tyglar att forsdka hitta en
mellanhand som kunde hjalpa till med den har foradlingsprocessen fran primarproduktion till
forpackning och leverans.

YCW: Och hur gick det d3, tycker ni sjalva?

OA: Ja, det var en stor utmaning, med tanke pa att det har ar ett verkligt problem som de sjalva
tacklas med idag, sa det var valdigt svart. Vi pratade med flera olika aktorer inom livsmedelskedjan
och i slutdndan handlar det valdigt mycket om prislapp, och vem som ska ta prislappen. Det
handlade mycket om olika skalor pa produktionen och foradlingen, och i vilken dnde man vill borija,
sa det var lite olika I16sningar vi kom fram till, som Culinar fick kika pa.

YCW: Och Rickard Albin pa Culinar, ni som tog emot det har da, vad sdger du om resultatet? Var det
nagot som ni kan ha anvandning for, eller var det mest for studenterna som det har var en
spannande 6vning?

RA: Nej, absolut inte. Jag valkomnar verkligen det har initiativet. Vi pa Culinar har jobbat s héar ett
antal ar. Vi har jobbat med olika bade internationella och nationella masterprojekt dar vi under en
begrédnsad tid, ratt kort, kondenserad tid... med hjalp av de héar tvarfunktionella grupperna far en
uppgift att hitta olika I6sningar pa. Detta var ett fantastiskt val genomfort arbete som har gett oss
mycket, och som Oscar berattade var uppgiften att hitta de har processerna i foradlingsledet, fran
primarproduktionen till livsmedelsindustrin, fran farsk till torkad. Det later som en enkel sak, men
det ar just de har foradlingsstegen fran primarproduktion till livsmedelsindustrin som saknas i detta
landet, tyvarr.

YCW: Du sitter ju till vardags och hela tiden som innovationsansvarig pa ert féretag. Men for att
tanka i nya banor och innovativt, ar det bast med initierad inifran-blick, eller ar det den som kommer
utifran med en helt ny blick... alltsa, var finns det basta innovationstédnket att hitta, tror du?

RA: De storsta innovationerna gors inte sjalv i en kammare, utan de gors genom att samarbeta. Och
just det har sattet som det har projektet och andra har jobbat med, att man satter samman duktiga
personer med olika bakgrund och olika kompetenser under en begransad tid med en given uppgift
kan gora valdigt stor skillnad! Det kanske inte blir precis det som vi tankt skulle bli resultatet, men vi
far nagonting som ar vardefullt att innovera fortsattningsvis.

YCW: Dominique, din grupp och er utmaning, vad var det ni jobbade med?

DV: Vi hjalpte Green Adviser och dess VD Victor Hakansson att ta fram en grupp med tekniska idéer
for innovation inom jordbruket. Och sa skulle vi hjalpa honom att utvardera dem och se om det var
nagot som Green Adviser skulle fortsdatta med. Och det var teknik som till exempel drénarteknologi
eller Al eller big data eller virtuella verkligheter och verktyg for detta... eller 3D-tryck. Eller internet
of things i jordbruket — allt det har ar ju enorma, fantastiska mojligheter for jordbruket framéver.
Men hur skulle Green Adviser kunna arbeta med dem och hjalpa sina kunder inom jordbruket?
YCW: Och Green Adviser ar ett radgivningsforetag da, alltsa?

DV: Ja, det kan man saga. De ar som en lank mellan jordbrukare och alla de supportforetag som
supportar en jordbrukare idag.

YCW: Sa ni landade i ett falt som verkar ganska aktivt redan idag med innovationer, med internet of
things och drénare och 3D och sa, men vad visste du om den héar branschen fran borjan?

DV: Jag visste inte jattemycket om den, jag hade lite erfarenhet fran Al och big data, men jag hade
inte sett det tillampat pa jordbruk och matindustrin, sa det var valdigt spannande att fa gora den
djupdykningen. Att se ur Green Advisers perspektiv hur det skulle kunna hjalpa dem att hjalpa sina
kunder och intressenter.



YCW: Men att komma in i detta da utan att kunna branschen fran bérjan, och ha den hér
utmaningen, den har uppgiften... kdnde du att det startade kreativa processer hos er sjalva i
gruppen? Man brukar ju sdga att 6vning ger fardighet...

DV: Ja, det tycker jag. Vi fick ganska snabbt en enorm, eller ganska bred insyn i alla fall at vilket hall
jordbruket skulle kunna ga och vilka hinder som finns, speciellt i Sverige da, jamfért med i Asien. Jag
tanker pa till exempel dronarteknik som kan uppfattas som integritetskrankande och som da
begrédnsas i Sverige och USA ocksa fortfarande. Men i manga lander i Asien sa ar det fritt fram att
anvanda den, vilket ocksa kan paverka konkurrenskraften mellan landerna. Sa det gav manga
intressanta insikter.

YCW: Hakan fran Kalmar Olands Tradgardsprodukter, vi har inte med ndgon student fran arbetet
som gjordes for er, men vad var det for utmaning de fick?

Hakan Johnsson: Eftersom vi som foretag ar valdigt stora inom baljvéaxter och vixtbaserade
produkter — boénor och artor framfor allt — sa vill vi ta fram ett eget, svenskt baljvaxtmjol och
etablera en kvarn har pa Oland. Vi driver fran bérjan tre projekt; ett lite stérre med Jordbruksverket,
ett i regionen och s3 ett lite enklare mot en kvarn, for att titta pa hur vi ska etablera en kvarn har och
ta vara pa de mojligheterna vi har. Da dok den har méjligheten upp att kanske fa en lite annan syn pa
det och lite inputs ocksa, vad vi ska titta pa framat i de har projekten som ska leda till en kvarn och
ett mjol pa den svenska marknaden i férsta hand, med vara ravaror. Da fick den har gruppen
moijligheten att titta pa och hjilpa oss med vilka anvandningsomraden man kan ha den till... hur ser
det ut utanfor Sverige, internationellt dar det finns sddana har mjol redan? Och aven vilken marknad
man ska vanda sig till... och lite om smaker och produkter. Och som jag tyckte var bra, en SWOT-
analys pa hela uppdraget...

YCW: Och "SWQT-analys”, fér den som inte vet vad det ar?

HJ: Mojligheter och utmaningar, styrkor och svagheter, kan man saga.

YCW: Ni fick en rapport i er hand efter de har veckorna som projektarbetet pagick... kinner du att ni
kan anvanda den rapporten pa nagot satt, konkret, i ert foretag?

HJ: Nu inledningsvis har vi inte gjort det, men det kommer vi absolut att kunna gora. Det finns
jattestora mojligheter till det.

YCW: Sa har langt har vi pratat om specifika utmaningar fran specifika féretag som studenterna
Oscar och Dominique med flera fick. Men generellt, Fredrik Ferngvist, hur ar innovationstakten kring
hallbara livsmedelssystem i Sverige idag?

FF: Alltsa, jag tror att det hander en hel del i Sverige idag. Men sedan &r det ju ocksa sa att bade
lantbruk och det man kallar agri food har ju en ganska |ag innovationsgrad jamfort med andra
sektorer. Men jag tror att nagonting hander nu, att det gar snabbare, att det hander mer saker. Man
marker ganska mycket av det och kanske ocksa att man nu har stéd av Livsmedelsstrategin och
liknande som faktiskt syftar till att framja innovation i den har branschen.

YCW: Hakan pa Kalmar Olands Tradgardsprodukter, du hller med om det hér, tror jag, att det &r
inte sd hog innovationstakt i livsmedelsbranschen?

HJ: Ja, det gor jag, den &r ju valdigt 1ag! Vad det géller tekniska prylar, mobiler och sa vidare sa ligger
vi ju i Sverige i toppen i Europa. Tittar vi pa livsmedel sa ligger vi pa fjortonde plats i Europa. Sa det
finns valdigt mycket att gora dar.

YCW: Men varfor ar det sa har da?

HJ: Ja, jag vet inte! Det ar jattekonstigt, det ar val den tredje storsta vad géller arbete och sa vidare...
det behovs jattemycket framat om vi ska vara med pa ett annat satt mot 6vriga varlden ocksa och sa
vidare. Vi satsar ju valdigt mycket pa Sverige, men det kommer ju att bli brist pa mat i varlden, sa vi
kommer ju att fa forfragningar fran varlden pa ett helt annat satt. Och da maste vi vara valdigt bra pa
att... jag vet inte om jag kan fa tag pa en livsmedelsingenjor idag pa ett bra satt, sa det saknas den



utbildningen pa manga hall, tror jag.

YCW: Rickard pa Culinar da, du som sitter som innovationsansvarig, haller du med om att det inte &r
sa hog fart pa innovationerna i de hallbara livsmedelsystemen?

RA: Ja, men jag ser tydliga tecken pa att det haller pa att forandras, vilket ar gladjande. Jag har
jobbat med livsmedel under hela mitt liv, och jag skulle sdga att det &r forst de senaste sex-sju aren
som trosklarna mellan akademi och industri har sénkts. Jag tror att vi har jobbat alldeles for lite
mellan akademi och industri i detta landet. Nu 6ppnar sig doérrarna pa ett helt annat satt, och jag tror
att det kommer att gynna oss enormt mycket. Det finns inom livsmedelsindustrin en viss radsla for
akademin, och omvant sa har det varit svart att fa komma till, att fa gora foérsok och fa gjort projekt
hos akademin, vilket &r mycket lattare idag. Sa jag ser med tillforsikt pa framtiden, att det kommer
att bli mycket battre framover.

YCW: Men vad var det som hédnde fér fem-sex ar sedan da du sa att da borjade det ta fart pa ett
annat satt?

RA: Jag tror att manga FORMAS- och Vinnova-utlysningar och sadana, dar kraver de idag att det ska
vara industrirepresentanter med. Och jag tror att det &r bra att gora det, for da “"tvingas” vi att jobba
tillsammans mycket mer. Sa sett fran akademin reda pa de utmaningar som finns i
livsmedelsindustrin pa ett annat satt, och vi kommer att kunna jobba mycket ndrmare varandra. Sa
jag tror att det ar det som ar den stora skillnaden, att utlysningarna kraver industripartners numera.
YCW: Vad tanker du om det, Hakan?

HJ: Jag haller med Rickard. Men vi maste komma ndarmare varandra — alltsa vi ar en leverantor in till
industrin idag och vi maste prata med varandra. Det maste bli manga flera som tar ansvar i det hela.
Handeln &r ju van att man presenterar en produkt; och da maste man kunna diskutera: ska vi ta fram
en ny groda har sa kan det ta en tre-fyra ar. Da maste vi diskutera med de stora grossisterna, mot
handeln och dven mot foretagen... jag skulle kunna satta mig ner med Rickard och diskutera “hur gor
vi?” Att man ar transparent med varandra i det laget! Idag ar det vi som tar risken. Och likadant for
bdnderna, odlarna, maste man sakra upp det pa ett helt annat satt an man gor idag. | slutdndan ar
det priset som styr. Alla ar positiva till det och vill vara med, eller mdnga ar det... men kostar det sa
koper man hellre en bona fran Kina, det ar inte klokt ju!

RA: Jag haller helt med Hakan, jag tror att samarbete ar nyckelordet. Om man tittar pa alla branscher
som varit framgangsrika, bade i detta landet och i andra lander, sa ar det branscher dar man har gatt
samman och samarbetat. Vi har sa mycket med patent och sadana saker... det ar mycket battre att
samarbeta, vi kommer snabbare fram. Det géller mellan foretag, mellan foretag och akademi, men
inte minst inom akademin, for att Sveriges olika larosaten har jattebra samarbeten med
internationella universitet... men betydligt samre mellan olika larosaten och universitet inom
Sverige, och samst ar det pa ett och samma laroséte... sa samarbete ar nyckelordet!

YCW: Ja, battre samarbete maste vi ha for att fa battre fart pa innovationstakten kring hallbar
livsmedelsproduktion. Samarbeten mellan olika féretag, mellan olika universitet och mellan
universitet och féretag, sdger bade Rickard Albin, innovationsansvarig pa Culinar och Hakan
Johnsson, VD pé Kalmar Olands Tradgardsprodukter. Vad siager du Fredrik Fernqvist, forskare och
larare pa SLU?

FF: Nej men jag haller precis med! Och den hér utbildningen syftar ju ocksa till att ta sig an de hér
utmaningarna, for det behovs sarskilda kompetenser for att arbeta med hallbarhet. Bland dem &r
dels att se det komplexa systemet med manga olika aktorer, och att det kommer ut manniskor som
har den forstaelsen ar ju vardefullt tror jag. Tidigare kanske man utbildade sig for at finnas i
primarproduktionen och sa befann man sig dar, eller sa utbildade man sig fér nagon annan funktion
och da satt man i den funktionen. Men systemet ar ju mer komplext dn sa i regel, och man behéver



den har kompetensen ocksa till att samarbeta. Det dr en av de nyckelkompetenserna som vi pratar
om i hallbarhet.

YCW: Bara sex veckors projekttid pa en kurs... inte sa lang tid att komma med vardefull input for
innovationer for hallbar livsmedelsproduktion kanske... eller vad sager du, Rickard Albin pa Culinar?
RA: Ja, jag tror ju mycket pa den har tekniken att har man tillgénglig information fran
uppdragsgivaren till projektet... optimalt ar det nog atta veckor, sa jag skulle tagit tva veckor
till...men om det ar sex eller atta veckor har mindre betydelse... jag har goda erfarenheter av att gora
en sak; satta fullt fokus pa ett projekt och sedan jobba med det, ett dedikerat géng, under en
begrédnsad tid. Vi gor sa pa Culinar mycket mer nu, istallet for att sdtta upp projekt som varar i flera
manader eller ar, sa satter vi till en grupp och gér det under en kort tidsperiod. Sa far vi det gjort, sa
kommer man vidare. Jag tror mycket pa det.

YCW: Att ha en deadline som ar ganska snav?

RA: Ja. Det blir inte battre for att man drar ut pa det.

YCW: Ja, det var kort tid, men med studenter med valdigt olika bakgrund och erfarenheter, i en
sddan grupp kan man ocksd komma I&ngt pa kort tid, eller hur, Hakan Johnsson pa Kalmar Olands
Tradgardsprodukter?

HJ: Ja, som i var grupp, av de sex som var dar sa var val bara en fran Sverige tror jag. De andra kom
utifran och det ger ju bade mangfalden och synen att se pa det... Och dven ett ganska brett
aldersspann bland studenterna ger lite andra inputs. Jag tror det ar jattebra. Jag tror inte heller pa
jattelanga projekt som du sager Rickard, utan atta veckor kanske ar perfekt. Det géller att de far ratt
input, och den basta inputen ar nar de ar har hos mig, sa att saga.

YCW: Blandat pa manga satt som sagt, bade aldrar och bakgrund och Dominique som ar i 50-
arsaldern och Oscar som &r i 25-arsaldern...

OA: Ja, men just det hdr med tid sa ar det bade negativt och positivt, men framfor allt positivt. Det &r
klart att det var ett problem att mycket tid for oss togs av att lara kdnna livsmedelskedjan, foretaget
och problematiken. Men & andra sidan, den korta tiden gjorde att vi fick lara oss att arbeta pa kort
tid och leverera nagonting pa ett visst utsatt datum. Men framfér allt sa tror jag ocksa att det héar
med att man gor det pa kort tid ger en kreativitet! For om vi hade haft for mycket kunskap fran
insidan, fran Culinar, sa ar det inte sdkert att vi hade tankt lika kreativt. Har man for mycket kunskap
sedan tidigare sa kan man stdnga ute vissa idéer, och jag tror att i det har projektet sa ar det nog
valdigt nyttigt for Culinar att fa in idéer som éar lite mer radikala kanske, och vander pa lite storre
stenar.

YCW: Kort tid for att leverera resultat gallde for studenterna, som tranade for projektledning for
hallbar livsmedelsproduktion, men bade detta att studenterna har valdigt skiftande aldrar och
valdigt olika erfarenhet med sig i bagaget, Fredrik... det kan ju kdnnas tanker jag att det skulle vara
svart att komma in och ga en sadan har kurs om man inte sjalv bodde, levde, kunde Sverige... Men
det ar en hel del internationella studenter som gar den har kursen. Hur gar det d3, att “slangas ut” i
och forsoka fa nagon innovation inom baljvaxtproduktion eller radgivning eller kryddor?

FF: Ja, halften av studenterna kommer fran andra lander, vi har fran alla maéjliga lander, och det
tycker jag sjalv ar en bidragande faktor till att kursen ar sa rolig! Att ha en varierad grupp, en
heterogen grupp med manga olika kompetenser, manga olika bakgrunder tycker jag definitivt har
berikat arbetet.

YCW: Oscar och Dominique, vad skulle ni sdga ar det viktigaste ni tar med er framat fran den har
kursen, dar studenter moter foretag kring en konkret utmaning?

DV: Ja, jag haller nog med om det som Rickard sa att just samarbetet mellan olika parter i samhallet
behovs. Och som Fredrik sa ocksa, att en insikt som den har utbildningen ger &r ju att det &r en stor
komplexitet i matsystemet, och en part kan inte dndra matsystemet ensam. Utan alla i kedjan maste



vara med, och dven kanske ta hjalp av andra, mer neutrala partners som Rickard namnde, Vinnova.
YCW: Innovationers basta van ar samverkan?

DV: Ja, det ar det! Och mangfald!

YCW: Oscar Abelin, vad tar du med dig fran att som student ha fatt en utmaning fran foretaget
Culinar?

OA: Forst och framst tar jag med mig all den kunskap man har fatt kring 6rtproduktion och féradling i
Sverige, och det har projektet och livsmedelskedjan som jag jobbat med. Men sedan sa just det héar
som vi pratar om; innovation och hur samarbete ar viktigt for att innovationstakten ska 6ka och
speciellt kanske i ett livsmedelssystem dar mycket kanske ar lite gammeldags ibland, och dar
risktagandet tenderar ibland att hamna kanske pa bonderna. Och som vi pratade om tidigare kring
risk och kostnader; innovation kraver ju att man behéver testa och misslyckas och garna géra det
fort. Och det kanske inte ar sa latt fér dem som sitter pa kostnaden att gora det, sa darfor har man
sett hur viktigt det ar att kombinera och samarbeta med just universitet. Jag vet inte hur mycket
tiden kostar for Rickard, men det ar anda ganska lag kostnad for arbetskraft som de far tillgang till
genom oss studenter. Kan vi till exempel testa olika produktionsmetoder eller vad man nu kan testa,
sa kommer det att kunna bidra valdigt mycket till bade bonder och andra aktoérer inom kedjan.

YCW: Fredrik, ordet game changer ar ju lite modeord, konstaterar bade du och jag; men om man
kollar upp beskrivningen av vad det ordet betyder egentligen, sa far jag fram, ungefar: en ny faktor
som dyker upp pa arenan och far avgérande betydelse for den fortsatta utvecklingen. Nagon som i
grunden andrar spelreglerna helt enkelt. Kdnner du att kurser om Innovation och utbildning for
hallbar livsmedelsproduktion har potential att bli en sadan har game changer ett hallbart
livsmedelssystem?

FF: Ja, jag tror att det kan fordandra kanske hur man arbetar sedan nar man kommer ut i arbetslivet.
Att man kanske har en annan typ av kunskap, att man har provat pa lite andra saker.

YCW: Vad sager ni andra, att prata om sadana har utbildningar och game changer i samma mening,
ar det att sikta for hogt?

HJ: Nej, jag tycker det later jattebra det Fredrik sa nyss. Det &r ju verkligen vdlkommet och man ser
det med andra 6gon och har ett annat satt att jobba och belysa saker och ting.

DV: Som student tanker jag att jag blir inspirerad! Mina tankar gick direkt igdng; hur skulle jag kunna
bidra till att “changa the game”? néar utbildningen ar fardig, och vad behdver jag? Jag tycker att det
ar inspirerande att ha sadana mal.

YCW: Kdnner du detsamma Oscar?

OA: Jag ar jatteglad over den har utbildningen och jag tycker att varje kurs varit valdigt
verklighetsrelaterad. Och det kdnns som att just det har med hallbar livsmedelskedja ar ett valdigt
aktuellt amne, sa att det kdnns som en bra samverkan mellan studierna och verkligheten i allmanhet
just nu.

YCW: Men det ar klart, game changer ar ett stort ord, Rickard Albin pa Culinar?

RA: Det ar ett stort ord. Det ar fa game changing innovations, om vi nu ska prata svengelska, inom
livsmedelsindustrin. Dom storsta innovationerna ar oftast oerhort enkla och geniala. Jag var ute och
skordade tang utanfor Stromstad nér jag sag hur de satte ut de har smatangen pa en lina, och sa
skulle de fasta det pa ett stort rep, och lindade detta runt det har repet pa ett helt genialt satt, jag
kan inte beskriva det sa har, men... varfér hade ingen tankt pa detta innan? Och ndr man hittar en
sadan innovation, nar nagon sager “varfor har vi inte tankt pa detta innan?” - det ar det som ar en
riktig innovation! Och det kan vara en enkel sak, men det férandrar ens tillvaro. Men det &r fa saker
som ar game changers. Som Hakan sa, vi ligger pa fjortonde plats. Vi maste forst lara oss att krypa
innan vi kan ga och sedan springa. Sa det ar lite langt ifran det, jamfort med lander som
Nederlanderna och Danmark och Irland. Men vi jobbar pa det! Och sedan en annan aspekt jag har;



det storsta buzzword som finns nu ar hallbarhet. Du far inte en ansékan godkadnd av nagon, varken
Vinnova eller FORMAS utan att det ar hallbarhet i varannan mening. Och det &r jattebra tycker jag —
bara man menar det! S3 att man inte klammer in ordet “hallbarhet” fér att motivera en sak. Utan
verkligen att det ar hallbarhet bakom det ocksa.

YCW: Det dér var jattebra slutord tyckte jag, om inte ndgon annan har nagot klokt att tillagga...
Fredrik Fernqgvist?

FF: Nej, jag vill bara aterkoppila till vad Rickard sa om detta dr en game changer eller inte. Vi borjar
nu i utbildningen att férsoka ta till oss nya arbetsmetoder och forséker géra nagonting pa ett annat
satt sa att det 4nda kanske ar ett steg pa vagen. Steget till en topposition forhoppningsvis, da! Men
vi tittar ju pa hur det ar i Holland och pa andra stéllen dar de har valdigt mycket mer samarbeten
med foretagen i utbildningen. Och att forsoka det har i vara egna utbildningar tycker jag har varit
valdigt vardefullt. Och vi lar oss och vi utvecklar oss och jag ser fram emot fortsatt samarbete
framover.

YCW: Den har kursen kommer att ga igen?

FF: Ja, precis. Och den blir battre for varje ar!

YCW: Sa Fredrik Fernqvist fran SLU. Och i det har avsnittet av Feeding your mind har du ocksa hort
Hakan Johnsson fran Kalmar Olands Tradgardsprodukter, Oscar Abelin som varit och r student,
Rickard Abelin som &r innovationsansvarig pa foretaget Culinar och Dominique Vos som ocksa gatt
den har kursen da, Projektledning fér innovation i hallbara livsmedelssystem.

Pa aterhorande!



