Feeding your mind #31. Morotsbollar och blodbiff. Om mindre matsvinn och
Okade innovationer

Karin Lindow: Det ar ju en tredjedel av morotsproduktionen da som inte blir mat.

YCW: Matsvinn, livsmedelsforluster, sidostrommar... det finns olika ord for mat som aldrig blir mat;
och olika orsaker till att det blir sa. Matsvinn finns i alla delar av livsmedelkedjan; ocksa alldeles i
borjan. Siffran for hur stor del av kottet fran notdjur som aldrig blir kétt, utan brinsle ar 8%.

Ingrid Strid: Jag tycker att den ar lite skrammande hog.
YCW: Varfor gar sa mycket dtbart till spillo — och vad kan vi géra fér att minska det?

Marie Olsson: Jag tror inte att det beh6vs nagon sadan har superinnovation egentligen. Utan det ar
de sma olika stegen som tillsammans gor att det blir en battre anvandning.

YCW: Vialkommen till avsnitt 31 av SLU Future Foods podd; Feeding your mind! Vi borjar i sorlet pa
Nordic Food Waste Summit; det forsta gemensamma nordiska toppmaotet nagonsin kring matsvinn
och livsmedelsforluster som hélls i Stockholm varen 2023. Politiker, intresseorganisationer,
myndigheter, experter och kungligheter... manga var dar och visade att det hér &r en stor
hallbarhetsfraga. Om matsvinn vore ett land skulle det vara virldens tredje storsta utslappare av
vaxthusgaser.

Mette Nygard Havre (OGversatt fran norska): Vi maste se pa hela virdekedjan, for 6verallt kastas det
mycket mat. Vi kan inte sdga att nagon specifik har ansvar; alla har ansvar om vi ska klara av malen
till ar 2030.

YCW: Mette Nygard Havre, fran det sociala nitverksuppropet Spis opp maten! — At upp maten! —i
Norge var en av manga som girna ville prata om det ohallbara i att s3 mycket mat sldngs; och vad
vi kan goéra at det. Hon var en av de som arbetade fram att médrkningen ”bast fore, ofta bra efter”
blev verklighet; forst i Norge och sedan i Sverige. Hon bérjade kimpa mot matsvinn fér sju ar
sedan, da hon sjilv jobbade i avfallsbranschen.

MNH: Jag blev valdigt chockad nér jag sag hur mycket mat som slangdes.
YCW: Ar dérifran ditt engagemang kom?

MNH (6versatt fran norska): Det &r darifran det kommer. Vi blev helt chockerade, vi 6ppnade
avfallspasar och hittade hela brédlimpor och laxfiléer, alltsd mat som absolut borde ha &tits upp. D3
tankte man ”Varfor blir allt det har kastat? Vad ar det som ar fel i samhallet?”

YCW: Konsumenter som sldnger mat istdllet for att ata upp den; det ar ett gigantiskt problem. Det
hir perspektivet pa matsvinn ar kanske det vi pratar oftast om; maten som vi ser att vi kastar. Men
vi konsumenter som &dter — eller inte dter upp maten - vi ar ju faktiskt den sista lanken i
livsmedelskedjan, som borjar pa garden, pa akern, och fortsatter till mejeriet, slakteriet och sa
vidare.

Karin Lindow: Vi har tittat pa atta produkter; notkott, mjolk, griskott, vildfangad fisk och skaldjur,
potatis, kvarnvete, morotter och jordgubbar.

YCW: Karin Lindow &r projektledare inom matsvinn och resurseffektivitet pa Jordbruksverket, som
gett forskare pa SLU i uppdrag att underséka och skriva rapporter om produktionsflodena fran



primdrproduktionen av dom hér livsmedlen. Det handlar alltsa om att fa koll pa hur stor del av till
exempel nétdjuren som aldrig blir kott, eller hur manga procent av jordgubbarna som blir kvar och
ruttnar ute i falt.

KL: Vi har skraddarsytt metoder for varje produkt for att fa in data och kunskap; och det ser lite olika
ut for varje produktgrupp.

YCW: Varfor ar det sa viktigt att forlusterna i livsmedelsproduktionen minskar?

KL: Det ar ju livsviktigt for var jord — att vi verkligen jobbar med minskad miljopaverkan i allt. Likasa i
livsmedelsproduktionen, minska klimatpaverkan, men ocksa att vi kan bygga upp var produktion och
det paverkar aven lonsamheten for producenter. Har vi inga Idnsamma producenter sa kan de inte
investera i teknik och metoder for att producera hallbart, sa det hanger ju ihop. Vi vill ju ha en svensk
matproduktion som 6kar.

YCW: | ett blogginlagg fran dig om den svenska maten och livsmedelsstrategin sa bryter du ner
forlusterna pa vagen mellan produktion och tallrik sa det blir valdigt tydligt. 2020 ars siffror; det
handlar om 674 miljoner kronor som férloras, 329 000 ton CO2-ekvivalenter som sldapps ut i onddan.
Omraknat till mat; 100 miljoner 100-gramsportioner not- eller flaskkott och till det 55 miljoner
mjolkglas. Sa mycket mer hade alltsa funnits om foérlusterna varit noll och om allt hela tiden var
perfekt, vilket det forstas aldrig ar... Men nivan pa de hér forlusterna som de ar nu bara i Sverige, vad
sager du om dem?

KL: Ja, saklart blir det hdpnadsvackande nar man raknar ihop det till matportioner eller kronor;
forlusterna kan ju inte bli noll, det vet ju alla som har haft ett tradgardsland. Det kan alltid hdanda
saker - livsmedel saval som foder maste ju vara sakert. Vi har ju en valdigt bra produktion - med en
god djurhélsa och god djurvalfard. Vi har bra forutsattningar fér odling, duktiga odlare och duktiga
djurproducenter, sa jag tror att vi har manga fordelar. Det finns ju alltid mer att jobba pa. Man maste
jobba dnnu mer for de har fragorna och optimera produktionen.

YCW: Av de har 329 000 ton koldioxidekvivalenterna som slappts ut — och koldioxidekvivalenter, det
ar ju det har gemensamma mattet nar man slar ihop och raknar om utslapp for olika vaxthusgaser till
en motsvarighet i koldioxidutsldpp - da star notkottsproduktionen for nastan 90 %... 88 % om man
ska vara exakt... kommentar till det?

KL: Ja, notkott har ju en hog klimatpaverkan per kilo nar man raknar pa det. Da ar det ju viktigt att
tanka pa mjolken ocksa, for de storsta forlusterna enligt vara berakningar - som ar heltackande - &r ju
att det ar en stor del av mjélkkorna som inte kommer ftill slakt. Det &r ju jatteviktigt att jobba for
mjolkkons halsa och valfard och att de unga djuren, kalvarna ar friska och vaxer vidare - upp till slakt.
Om man jamfor de har 330 000 ton koldioxidekvivalenterna; det ar lika mycket som 9 % av hela
vaxthusgasutslappen i animaliesektorn. Det ar for att visa att den har fragan ar viktig. Vi kommer
aldrig komma till noll men kan vi satta in atgarder for att fa fler djur till slakt och fa en 6kad
overlevnad sa finns det ju verkliga klimatvinster.

YCW: Ja, verkliga klimatvinster finns inom rackhall - om livsmedelsférlusterna i produktionsledet
minskar; sager Karin Lindow pa Jordbruksverket. Sa vidare till ndgra av dem SLU-forskare som star
bakom delrapporterna for olika livsmedel; rapporterna som sammanfattar vad, hur och varfor det
ser ut som det gér med forlusterna tidigt i livsmedelskedjan. Ingrid Strid har arbetat med
rapporten Livsmedelsforluster vid slakt av grisar och notkreatur. Och forlusten av n6tkott &r stor;
totalt 8 % av det som skulle blivit kétt blir aldrig det, sdger Ingrid Strid. Allra stérst forluster, raknat
i andelen individuella djur, finns bland mjélkkor.



IS: 18 % av djuren; sa det ar manga djur som forloras. Det ar manga av dem som &r kalvar och inte ar
sa stora, sett till kottméangd ar det 8-9 % som forloras.

YCW: Den siffran — vad sager du om den?

IS: Jag tycker den ar lite skrammande hog. Man kan jamféra med hur mycket som forloras pa
butiksniva; dar ligger svinnet pa 1-2 %. Sa 8 % ar ju minst fyra ganger sa mycket da. Om de inte ens
tar sig till slakteriet ar det en forlorad kropp.

YCW: Noll procent, det ar omajligt, 8 % ar den nu nar det galler nétdjur, vad tanker du skulle vara en
rimlig niva for forluster och svinn man far acceptera?

IS: Agenda 2030 malet &r ju att halvera matsvinnet i konsumentled - och att dven halvera pa
gardsniva kdnns val som en forsta ambition. Sa att fa ner det till 4 % vore val inte sa dumt...

YCW: Sverige har ju valdigt hoga krav vad det géller djurskydd, da kan man studsa lite om du sager att
18 % gar bort. Hur kan det vara sa stor andel?

IS: Dels finns det djurskyddsregler — djuren far inte vara halta eller skadade néar de ska transporteras.
De djuren maste avlivas pa gard. Sen finns det ocksa har jag forstatt en viss radsla hos en del
lantbrukare att skicka djur som det dr nagon tveksamhet kring. De kan da bli bortddmda pa slakteriet
och da riskerar man en anmarkning som kan leda till konsekvenser for garden. Sa det finns nagra djur
som kanske skulle kunna ha gatt igenom slaktbesiktningen som man inte vagar skicka.

YCW: Man tar undan dem for sakerhetsskull?
IS: Ja, man tar undan dem for sakerhetsskull.
YCW: Trotts att det &r en ekonomisk forlust?

IS: Ja. En del anvander sig av hemslakt och kanske slaktar ndgot sadant djur fér eget behov. Tack och
lov finns den mdjligheten att ta hand om nagra av djuren i alla fall.

YCW: Nagra av djuren, ja - men vad hander med de andra?

IS: Ja, de allra flesta gar till destruktion; de kors till en anlaggning, det finns bara ett par sadana i
Sverige, dar de mals ner till bransle som saljs och kan eldas i vairmeverk.

YCW: Man pratar om en sorts trappa, man vill absolut helst att det ska bli mat till oss och i andra
hand kanske foder. Bransle det ar ganska langt ner pa den stegen?

IS: Ja, bransle ar ganska langt ner pa avfallshierarkin, det kan jag halla med om.

YCW: Vi har ju pratat om djur som inte kommer ivag fran garden. Djur da som kommer till
slakteriet och slaktas, da tas ju kottet tillvara - men mycket annat gar till spillo eller anvdnds bara
till en viss del. Vad ar det vi inte tar vara pa?

IS: Ja, dar har jag tittat pa en studie om forluster pa slakteri. De stora mangderna av
livsmedelsdugliga biprodukter som vi inte tar hand om, det &r ju blodet framfor allt. Kanske for att
det ar tungt. Det blir ungefar 12 kg for notkreatur. Blod ar den stora férlusten; men sedan finns det ju
ocksa andra delar som vi inte &r sa bra pa att ta hand om. Bladmagen exempel ar dtbar och skulle
kunna anvandas i storre utstrackning an man gor nu.

YCW: Ovriga indlvor som hjirta, njurar?



IS: Tack och lov sa ar det hyggligt bra omhandertagande av det. Lever ligger ganska bra till och det
kanske de flesta kan kdnna igen. Leverpastej ar ju en vanlig produkt pa nagot satt, sa dar finns det en
avsattningskanal. Jag tror ocksa att hjartan anvands mycket i chark. Det &r inte jattedaligt pa dem,
men det kan bli annu battre an det ar. Sedan ar det lite beroende pa storlek pa slakterier. De storre
har lattare att fa avsattning for alla delar 4n de mindre och mellanstora.

YCW: Det hidr med att ta vara pa blod da till exempel, som blir mycket for varje djur sa klart, da
behovs det ocksa investeringar for speciella utrustningar?

IS: Ja, det har jag fatt hora ar en dyrbar utrustning som behovs. Man behover en speciell vakuumkniv
for att ta hand om blodet sa att det blir livsmedelssdkert och det ar inte alla slakterier, eller ganska fa
som har en sadan utrustning.

YCW: Ja, det ar lattare for storre slakterier an mindre att investera i speciell utrustning som kravs
for att annat &n sjdlva kottet ska kunna tas till vara pa ett livsmedelssikert satt. Storskaliga
slakterier kan darmed ha bittre méjligheter att minska livsmedelsforlusterna pa vagen mot
konsumenterna; och samma giller mejerier och ysterier, konstaterar Ase Lundh, SLU-professor i
livsmedelsvetenskap. Ase Lundh forskar kring mejeriprodukter och mjolk.

Ase Lundh: Mjolken &r unik pa sa satt att det ar det enda vi dter som ar avsett att ge néring och
konsumeras helt enkelt - naring till ungen. Pa sa satt ar ju mjolken designad for oss daggdjur, i detalj.
Det finns ingenting som har tillkommit av slumpen; utan det ar vitaminer, det &r mineraler, det ar
proteiner, det &r fetter, lipider och sa vidare, och olika enzymer. Allting for att det ska funka i var
amnesomsattning. Det finns inga sidostrommar; om vi pratar om mjélk och konsumtionsmjélk.

YCW: Nér vi pratar da sidostrommar och svinn, bortfall pa vagen nar det handlar om mjélk... om man
borjar pa gardsniva, hur ser det ut dar?

AL: Ja, vi sag i var studie - for det finns ju d& data pa hur mycket mjolk som vags in pa mejeriet och
det finns uppgifter via radgivningsorganisationer och sa vidare pa hur mycket mjolk som producerats
pa garden — att det blir en diff dar, som man da far fundera pa var den harroér ifran. Dels sa anvands ju
en del av mjolken som livsmedel i hushallet, en del har kanske ocksa en liten gardsbutik dar de séljer
eller ett litet gardsmejeri. Sedan gar ju en del mjolk till kalven, och det kan man ju inte saga ar en
forlust, for mjolken ar ju faktiskt for kalven. Det som da orsakar de storsta forlusterna pa garden ar ju
nar kor blir sjuka; drabbas av en infektion till exempel. Da far man inte lamna mjélken till mejeriet
under pagaende behandling och inte heller under efterféljande karenstid, ndr man vet att man har
rester av det har lakemedlet i mjolken. Dar blir det ju da en férlust som ar oundviklig.

YCW: Men, annars &r alltsa gardsforlusterna av mjolkravaran vildigt liten, siger Ase Lundh.
Forlusterna kommer i stdllet i ndsta steg; vid mejeriet och ysteriet. Vid osttillverkning blir det 6ver
stora mangder vassle.

AL: Det har kan variera valdigt mycket mellan mejerianlaggningar. En del mejerier tar hand om
vasslen minutiost; andra mejerier har kanske inte samma ekonomiska forutsattningar att skapa
sadana processer. Vasslen kan ga i biogasanldaggningar. Har man en stor grisproducent i ndrheten sa
ar de valdigt tacksamma for att fa vasslen till djurfoder. | vissa lander kdr man ut vasslen pa akrarna.
Det gor man inte langre. Jag vet inte hur det ser ut i 6vriga Europa men det ar lange sedan man
slutade med det i Sverige. Det ar ju protein, det &r mineraler och det &r socker i vasslen sa det ar val
inte sa jattebra. Det ar det absolut simsta man kan gora, for det ar anda hoégvardiga naringsamnen i
vasslen.



YCW: Men, den hér biprodukten da som blir vid osttillverkning, vassle i mangder, vad hander med
den, mest?

AL: Man kan koncentrera den s& att man inte behéver transportera den. Vassle innehaller ju dnnu
mera vatten an vad mjélk gér. Mjolk ar ju liksom 88 % vatten kanske. | vasslen har du ju tagit bort det
mesta av proteinet och fettet sa det ar ju annu mera vatten. Om man inte kan ta hand om den dar
ysteriet ligger, sa ar ett satt att koncentrera den och sedan transportera den till ddr man kan ta hand
om den pa ett battre satt. Och som jag sa; en del kan da ga i biogasanlaggningar. Andra mejerier har
battre forutsattningar att ta hand om de olika komponenterna i vassle; vassleprotein ar ju valkant.
Det anvands ju valdigt mycket av personer som tranar mycket, som kanske bygger muskler och sa
vidare. Det finns ju metoder eller tekniker for att fraktionera ut olika komponenter i vasslen; olika
typer av proteiner, enzymer och annu mindre mikronaringsamnen. Sedan kan man anvanda dem till
exempel i brostmjolksersattning och tjana mycket pengar. De stora ysterierna tror jag nog tar hand
om vasslen pa ett bra satt, men det finns ju manga mindre, inte fullt sa stora ysterier dar man skulle
kunna gora mera, det tror jag.

YCW: Men, om man ska jamfora sidostrommar, forluster, nar det galler mjolk jamfért med notkott,
griskott, jordgubbar, potatis; det verkar som det ser ganska bra ut for mjolk da?

AL: Ja, alltsd det &r det vi inte riktigt vet! | anslutning till den teoretiska studien s& att saga, dar vi
anvander oss av data som finns pa hur mycket mjolk som vags in och hur mycket produkt som
kommer ut, sa har vi ocksa sokt pengar till ett projekt dar vi ska samarbeta med flera mejerier i
Sverige for att mata forlusterna pa ett valdigt noggrant satt, med hjélp av massbalansberékningar -
hur mycket fett och protein tar vi in pa mejeriet, hur mycket forlorar vi i olika sidostrommar och hur
mycket far vi ut i produkt? Detta for att skaffa oss en uppfattning om det ekonomiska vardet pa de
har forlusterna. Bade mjolkfett och mjolkprotein ar ju valdigt vardefulla komponenter. Om man skulle
kunna minska pa forlusterna i olika steg sa kanske det ibland skulle kunna motivera en investering i
nagonting. Det finns ju ocksa rena forluster. Vissa mejerier tillverkar ju syrade produkter som ar
smaksatta, i olika fetthalt. Det &r olika smaker pa yoghurt och fil till exempel. Nar man har kért en
produkt i en linje och ska byta till ndsta produkt sa maste man ju till exempel skélja ut allting i
processen, i ledningar och tankar, sa kallad gransmjolk. Det gar ju ut i avlopp och ar en forlust som
jag inte vet om det gar att gora nagonting at. Det skulle i sddana fall vara att inte ha sa manga olika
smaker! Vi konsumenter och var efterfragan ar ju ocksa ndgonting som har lett till de har problemen.

YCW: Ja, och forlusterna pa vagen har vi pratat om nu - men forlusterna hemma i kket nar man
haller ut den dar yoghurten eller gamla mjolken?

AL: Jag sag nagonstans, nar jag holl pd med det forra projektet, hur mycket mat det ar som vi
kasserar; det ar en tredjedel ndstan av allting som vi bar hem. En typ av produkt som stod for 30-35
% av allt avfall i hushallen ar flytande mejeriprodukter, alltsd mjolk, syrad mjolk; alltsa filmjolk,
yoghurt och sa vidare, som dessutom ofta har en mycket langre hallbarhet an vad det star pa
forpackningen.

YCW: Man ser framfor sig en otroligt potential att spara in har och ta vara pa mer.
AL: Ja, och syrad mjolk &r ju absolut inte en av de produkterna som blir farlig pa en gang.
YCW: Hur gor du sjalv for att inte halla ut mjélkprodukter hemma?

AL: Jag ater upp dem!



YCW: Det har avsnittet av Feeding your mind handlar om sidostrémmar, livsmedelsforluster i de
forsta lankarna i livsmedelskedjan; innan maten bars hem och hamnar i koken hos oss
konsumenter. Men — resonemangen kring det hdar hamnar man anda litt tillbaka i koken, eftersom
sa mycket sldngs i konsumentled. Och, allt hdanger ju ihop, pa olika satt. Vi ska tillbaka lite kort till
Nordic Food Waste Summit, i Stockholm, i april 2023, och en av talarna dar, Selina Juul som startat
folkrorelsen Stop Spild Af Mad — stoppa matsvinnet, i Danmark.

SJ: We, the consumers have a huge power to influence the producers, the entire value chain. But
there is no single miracle solution. Because, you know, in the world of food waste, everybody is
waiting for everybody else to take action. So we need to take action ourselves to show the best
examples; what we can do at our homes to inspire our supermarkets, food producers, governments,
municipalities... and then, the snowball is rolling!

YCW: | matsvinnsvarlden ar Selina Juul en stjarna som diskuterat matsvinn med paven,
uppmarksammats av medier som CNN och BBC och som samarbetar med danska prinsessan Marie
kring matsvinnsfragor. Vi konsumenter har enorm makt att paverka hela vardekedjan, dr Selina
Juuls 6vertygelse; liksom att en beteendeforandring maste till; for, sidger hon, i matsvinnsvérlden
vantar alla in att alla andra ska agera. Hon ser konsumenternas makt att paverka och inspirera sina
lokalsamhillen, regeringar, mataffirer, och matproducenter...

SJ: Itis a huge issue today, 8-10% of the global greenhouse gas emissions come from food waste!

YCW: Rorelsen Stoppa matsvinnet har véxt rejalt i Danmark de senaste femton aren, och inspirerat
till att nagra livsmedelskedjor slutat med kampanjer som "koép 3, betala for 2”. En viktig del i att sa
mycket mat gar till spillo &r ju helt enkelt att vi maste férebygga problemet genom att inte
o6verproducera mat, sdger Selina Juul.

SJ: We need to concentrate on the hidden food waste, it’s called food loss; or the overproduction, to
begin with. Instead of just overproducing the food, and throwing it away and continuing the loop. We
have a business model where the biggest producers of for example spring rolls, the biggest producers
of carrots, the biggest producers of vegetables... they have “Cool carrots”, they have “Ugly
tomatoes”; before our collaboration, they were just thrown away in the fields. Today, they are sold in
the stores! Which is good, because the farmers are getting money out of something that they
couldn’t sell before. So, this is the new take, and the new business model!

YCW: Numera gar det att sélja fula tomater och gronsaker som ser lite konstiga ut i butikerna i
Danmark. Det vill sdga, producenterna behéver inte producera lika mycket, for de behoéver inte
sldnga bort sa mycket lingre, sager Selina Juul.

SJ: 94% of the Danish population say that there is more focus on food waste today than 15 years ago.
People are ready to stop wasting food, in the entire value chain, from farm to fork! Basically, now
we’re working on making wasting food as socially unacceptable as smoking indoors!

YCW: | princip alla i Danmark dr medvetna om matférluster pa ett helt annat sétt dn for femton ar
sedan. Och redo att bidra till minskade livsmedelsforluster, fran jord till bord. | var rérelse, stoppa
matsvinnet, jobbar vi nu for att gora livsmedelsforluster lika socialt oacceptabelt som att roka
inomhus; vi satsar alltsa p3 att dndra de sociala normer som styr hur vi lever, sa Selina Juul pa
Nordic Food Waste Summit.

Att géra matsvinn lika socialt oacceptabelt som att r6ka inomhus, vad tanker du om den
malsittningen?



Marie Olsson: Jag tycker det ar en bra malsattning, att man tanker sig att den maten man producerar
som dr amnat till att vara livsmedel ocksa ska bli livsmedel. Att man inte da sorterar bort det eller
inte anvander det helt enkelt.

YCW: Marie Olsson dr professor vid institutionen forvaxtforadling vid SLU. Men dven om ocksa hon
tycker att det later som en bra idé att jobba for att géra matsvinn, i hela kedjan, socialt
oacceptabelt, sa ser hon att allt inte skulle vara 16st genom om butikerna ocksa skulle képa in till
exempel gronsaker med skonhetsfel fran producenterna.

MO: De far knappast lika mycket betalt for dem som inte ser lika fina ut - sa det innebaér ju en
ekonomisk forlust. Det finns en skepsis hos odlarna vilket man forstar ur deras ekonomiska synvinkel,
men det finns ju en 6kad medvetenhet idag att vi bor ata mera gronsaker. Jag tror egentligen att 6ka
mangden och utbudet av olika produkter, snarare an att man ska ta in de fula. Ofta ser du avbrutna
eller ndgonting annat som &r problemet med dem - inte att de dr missformade.

YCW: Marie Olsson har skrivit delrapporten till Jordbruksverket om férlusterna i forsta steget av
morotsproduktion. En tredjedel av morotterna forsvinner direkt; de ar ruttna och mogliga, de ar
avbrutna; de kan vara for stora eller for sma eller; ja, en del var det faktiskt inte ens nagot estetiskt
fel pa. Ett oacceptabelt resurssléseri, sager Marie Olsson. S3, vem dr boven i dramat? Ja, det kan
nog finnas flera, sdger Marie Olsson. Handeln har olika saker att forhalla sig; exempelvis EU:s
handelsnormer...

MO: ... som ar ganska ospecifika faktiskt, ganska tillatande. Sedan sa har man ocksa FN som &r lite
mer specificerat.

YCW: Sa FN kan faktiskt ligga bakom en del matsvinn, det tdnker man ju inte...?

MO: Ja, sa kanske man kan se det. Men samtidigt sa ar det ju handeln som valjer vilken norm som de
vill ga efter. Det ar ju faktiskt handeln som bestammer vilken niva pa krav de ska ha. Handeln sager
naturligtvis att det ar konsumenterna. S3, vem ar hénan och vem ar dgget? Men nagonstans kan man
ju tanka sig att man faktiskt har en storre acceptans for att moroétter kan vara i olika storlekar utan att
det gor nagonting. De kan vara lite mindre och kan vara lite storre... men ocksa att man kanske kan
tillata att det finns nagon liten flack pa en morot. Hade man sjalv odlat den sa hade man definitivt
inte sorterat bort den for den lilla flicken pa moroten.

YCW: Sa i handelns version av det hela sa ar det liksom konsumenterna som kraver de har fina
morotterna. Selina Juul fran Stoppa matsvinnet i Danmark kanner att ”vi ar dar nu”; dar
konsumenterna forstar att vi inte kan halla pa sa har. Vem tror du har mest ratt?

MO: Det &r valdigt svart att saga egentligen. Det &r ju naturligtvis ocksa en konkurrenssituation
mellan de olika aktorerna i handeln; alla vill vara bast! En 6kad information till konsumenter kan
kanske ocksa gora att handeln accepterar att konsumenter inte behover stélla sa hoga krav som de
har gjort tidigare, kanske.



YCW: | en presentation fran Livsmedelsakademin, som ”arbetar med komplexa fragor som kraver
samarbete mellan nédringsliv, akademi och samhille, fér att bidra till en innovativ,
konkurrenskraftig och hallbar livsmedelsnaring”, sa beskriver de sig sjdlva... i en presentation fran
Livsmedelsakademin sa ldser jag att “restfléden och sidostrémmar har en enorm potential, men
kraver nya satt att samarbeta. Det finns ett stort behov av bade nya affirsmodeller och ny
infrastruktur. Men...”méjligheterna ar odndliga”. Haller du med?

MO: Ja, det gor jag faktiskt. Jag tycker fullkomligt att det finns en stor potential av producerade
livsmedel idag som vi faktiskt inte anvander. Det kanske saknas méjligheter att expandera for
nyforetagande till exempel. Man maste da géra investeringar som man kanske inte vagar gora for det
ar lite osdkert med de har nya produkterna. Dar tror jag att det skulle behévas en diskussion om hur
man ska kunna expandera den har foradlingsindustrin; hur ska det ga till? Det finns en tveksambhet till
investeringar i ny teknik eller 6verhuvudtaget den utrustning man behdéver for att tillverka de har nya
produkterna.

YCW: Var finns eldsjdlarna i detta?

MO: Jag tror att det skulle kunna finnas bade bland de etablerade livsmedelsindustrierna idag men
ocksa bland nya aktorer sa att man kan satsa pa nya produkter. Just det har steget att det kanske inte
finns den teknik man behover idag, det blir liksom ett hinder for att kunna ga vidare med och ta hand
om det har, bade sidostrommar och matsvinn som skulle kunna bli nya produkter.

YCW: Och precis som matsvinn ar ett valdigt stort begrepp; nu sa du "sidostrémmar”. Dem kan man
kanske se som en del av matsvinnet, men det som inte tas tillvara nu, det kan man ocksa dela upp i
hogar. Morotter till exempel; det ar ju sjdlva moroten, och sa ar det blasten... men broccoli - dar har
vi en potential...?

MO: Ja, precis. Vi har ju jobbat i ett projekt och fortsatter ett nytt projekt for att se vad man kan gora
av broccoliblad, som idag inte anvands utan bara pldjs ner. | sjdlva verket sa ar de valdigt naringsrika
och valdigt bra livsmedel. | till exempel USA sa anvands de till livsmedel. De ser inte sa snygga ut
alltid, sa att det ar svart att ha dem som farskvara. Men om man skordar dem, tar vara pa dem och
processar dem sa skulle dem vara jattebra ur naringssynpunkt, dven efter process.

YCW: Ni har testat att torka broccoliblad och mala till ett pulver.

MO: Ja, precis, det ar fullt mojligt att gora idag och faktiskt skorda och ta vara pa de har
broccolibladen. Man kan till exempel baka in i brod, man kan anvanda i olika soppor eller blanda in i
en panering pa en fisk eller nagonting sadant. Sa det finns ju valdigt manga olika
anvandningsomraden egentligen - bara fantasin satter granser.

YCW: Pagar det sadana har forsok just nu, med att anvanda broccolipulver for att panera produkter
eller ha som del i stéllet for mj6l i nagonting man bakar?

MO: Vi lyckades fa ihop en 16sning sa att vi kunde gora forsok i stor skala, men fér en kommersiell
produktion sa finns det idag inte den utrustningen i Sverige att anvdanda. Sa ska man gora svenska
produkter sa ar det svart att fa till det, helt enkelt. Det ar en del av de har hindren pa vagen som man
maste éverkomma. Hur l6ser man det d3, nar vi inte har den befintliga utrustningen som man skulle
behova for de nya produkterna? Den diskussionen tar ju viktiga tag, for att jag har ju hort andra
exempel pa att man skulle vilja producera nya produkter av sidostrommar, men det finns inte den
tekniken i Sverige. Sa ska man gora svenska produkter s maste man ga utomlands och liksom frakta
de hér ravarorna utomlands for att goéra de processerna.



YCW: Vad behover fordandras da? Man kan ju verkligen forsta tvekan; om producenter vill producera
men tekniken inte finns pa plats och man inte vet om marknaden vill ha det hér... Det kdnns som
hinder som ligger i vdagen och inte kommer flytta pa sig?

MO: Ja, jag har ju inte I6sningen pa hur det ska l6sas ekonomiskt, men jag tror att det ar viktigt att
man lyfter upp det har och visar att det finns mojligheter. Vi har ravaror, vi skulle kunna producera
mer svenska livsmedel. Men ndgon maste gora de har investeringarna, och hur ska man da kunna
underlatta det?

YCW: Hur smakar broccoliblad da - har du testat?

MO: Ja absolut, det ar ju valdigt likt gronkal, de ar nara slakt. Det liknar gronkal helt enkelt och de har
likvardigt naringsinnehall ocksa. Gronkal anses ju som en véldigt bra naringsriktig produkt.

YCW: Broccoli forstar jag da ar ett valdigt bra exempel pa en produkt dar vi kan ta vara pa mer an vi
gor idag. Finns det fler sddana gronsaker med uppenbara sidostrommar att forvalta battre?

MO: Ja, det tror jag definitivt. Till exempel ndr man producerar arter sa blir det ju artskidor; det ar ju
ocksa en mojlighet att man skulle kunna ta vara pa dem och gora olika processade livsmedel. Jag tror
att det ar viktigt att vi ser att allting inte ska ga till farskvarumarknaden utan vi maste kunna ta vara
pa det pa ett annat satt. Kanske ocksa att vi tanker mera pa olika typer av satt att bevara livsmedel;
inte tanker i sdsong som vi har gjort ganska mycket under de senaste decennierna, utan alltsa mera
pa traditionella satt att bevara livsmedel.

YCW: Da menar du torka, lagga in, frysa?

MO: Ja, precis, olika typer av processade livsmedel. Medan for morotter sa kanske du ocksa behover
lagringsteknik, som ar viktigt.

YCW: Det har med innovation; om man tanker morotter, har du nagon egen plan, idé, fundering —”
det har tror jag tror jag pa; det finns inte 4n men det skulle kunna bygga pa de har morétterna som vi
idag inte anvander”?

MO: Jag tror egentligen att det skulle racka med att man anvander de befintliga produkterna idag.
Det finns ju ett 6kat intresse. Till exempel i vego-burgare; dar skulle man ju kunna blanda in mera.
Det finns ju ocksa forsok dar man anvander det i olika typer av animaliska produkter, vilket faktiskt
innebar en hilsoférdel ocksa, eftersom vi da far i oss mera gronsaker pa det sattet. Jag tror inte att
det behovs nagon superinnovation egentligen, utan det ar ju de sma olika stegen som tillsammans
gor att det blir en battre anvandning.

YCW: Sa Marie Olsson, professor vid institutionen for vaxtféradling pa SLU i Alnarp; som skrivit
delrapporten till Jordbruksverket om livsmedelsforluster av just morotter. Och dir féreslas sadant
som vi just pratade om; dkad foradling och processindustri, battre skorde- och sorteringsmaskiner
som hanterar morotterna mer varsamt, effektivt vaxtskydd och mer kunskap, information,
radgivning, forskning och utveckling for att minska forluster bade vid lagring och i filt - viktigt inte
minst med tanke pa hur klimatforandringarna paverkar forutsittningarna. Och kanske en viss
andel morotter kan ga till behévande ménniskor istéllet for till foder?

A har ar nagra andra forslag ur SLU-forskarnas rapporter till Jordbruksverket: Férlusterna av
jordgubbar ar stora; studier av fyra gardar i juni 2022 visade att dir blev mellan 40 och 55 procent
av totalproduktionen kvar i filt; ndstan alla jordgubbar av sadan kvalitet att de hade kunnat ga till
butik eller vidareféradling. Bland forslagen pa minskade forluster finns att utvardera nya



odlingssystem, sikra tillgang pa skdrdepersonal, ha effektivt vaxtskydd, och ta vara pa mer bar
genom produktutveckling och innovation.

Vad giller potatis dr nagra forslag béattre maojligheter att exempelvis dridnera och bevattna, och,
precis som med moroétterna, ha mer skonsam upptagningsteknik — och kanske att ocksa en del
potatis kan ga till behvande manniskor istillet for till foder eller avfall? Radgivning, forskning och
utveckling for att minska ogras och skadegérare och battre lagerhallning dr ocksa sadant som skulle
minska potatisforlusterna.

Kvarnvete: Satsa mer pa att forebygga och begransa viltskador. Investera i odlingsteknik och battre
lagringsteknik, och satsa pa vetesorter som klarar ett féranderligt klimat. Och undersoék
produktutveckling och innovation for att mer vetekli ska kunna anvandas i livsmedel.

Och ur rapporten om forluster av n6tkott, griskott och mjolk: Storre fokus pa mjolkkons och
ungdjurens halsa och vilfard, inte minst genom teknik som bidrar till att s3 manga nétdjur som
moijligt kan skickas till slakt, istéllet for att ndodslaktas pa garden och destrueras.

Orden innovation, forskning, utveckling och ny teknik férekommer flitigt bland forslagen till
forbattringar kring alla undersokta livsmedel. For mjolkkor till exempel, kan man ju ha
kameradvervakning och olika metoder att I6pande félja hur djuren mar.

KL: Jamen, det ar precis sadant.

YCW: Tillbaka till Karin Lindow, projektledare inom matsvinn och resurseffektivitet pa
Jordbruksverket.

KL: Ja, jag menar ny teknik, det kommer ju mycket; men ocksa att ha rad att investera i den har
tekniken och kanske bygga om stallar till att annu mer framja halsa och valfard hos djuren. Det ar
verkligen sadana viktiga fragor.

YCW: Men, det konstateras ju att en god ekonomi ar central har for att producenter och slakterier ska
lyckas fa ner forlusterna pa vagen. Man behdver ha rad att investera i stallmiljo, teknik och radgivning
och, ja, det ar klart det behdver man ju, men hur ska man na dit dd om man inte redan &r dar med
dagens marknad och konkurrens?

KL: Ja, det kan val kravas bade satsningar fran politisk niva, det vet inte jag, men det har blir ett
underlag till det, ndr man sedan gor prioriteringar for olika satsningar. Sedan hanger det val lite ihop
ocksa. Jag menar, minskar du forlusterna sa kan man ju tjana pa det. Om man tanker ett nétkreatur
som du far 15 000 — 20 000 kr for att skicka till slakt, om det blir kadaver sa far du betala 2 000 —

3 000 kr for kadaverhamtning; sa det hanger ju ihop. Minskade forluster kan gora att ekonomin blir
béttre, och da har du ocksa mojlighet att jobba &nnu mer for minskade forluster. Win-win dar. Men,
sedan sager jag inte att det ar latt.

YCW: Kunskapen och insikterna fran de har rapporterna; hur tas de bast tillvara framat nu?

KL: Ja, det finns ju atgardsforslag i varje rapport, sa det ar jatteviktigt att vi fortsatter titta pa vad man
kan gora. Det ar manga som kan bidra har och verkligen jobba for att mer ska bli mat. Dar tanker jag
dels pa det har samarbetet for minskat matsvinn, SAMS, ett branschsamarbete... dar jobbar man
mycket med atgarder. Men, har tror jag att manga aktorer i hela livsmedelssystemet kan hjalpa till,
for det handlar ju om vad vi efterfragar ocksa, och vilka krav vi stéller pa produktionsleden.

YCW: Du som umgas med de héar fragorna i jobbet hela tiden - jag kan tdnka mig att du har gatt och
funderat och tankt att “om man gjorde sa har - det skulle ju faktiskt vara jattesmart!”...?



KL: Ja, morotsprodukter och mer potatisprodukter skulle jag vilja se! Alltsa, grénsaksbollar... jag som
har barn tycker ju att det ar |att att kopa kottbullar fardiga for att det ar smidigt. Nu lagar vi mycket
mat fran grunden ocksd, men har man brattom sa &r ju det smidigt. Men, varfor inte fler
morotsbollar? Och det finns ju lite sddana gronsaksbollar, men dnnu fler sddana innovationer av
gronsaker med svenskt ursprung skulle jag vilja se hemma i mitt kylskap.

YCW: Ja, fler innovationer som battre tar vara pa sidostrommar i livsmedelsproduktionen vantar
Karin Lindow pa Jordbruksverket pa; mat med plats for avbrutna och for stora morétter och sa.
Och hemma hos Ingrid Strid, SLU-forskaren med inriktning matsvinn och livsmedelsforluster; pagar
forsok till innovation i hushallsskala.

IS: Ja, jag har testat att gora en sorts pannbiff kan man sdga med notblod, potatis och 16k som jag
stekte. Jag tyckte de var goda, de paminde lite om pannbiffar i smaken.

YCW: Ar du undantaget, eller tinker du att det skulle kunna vara en vig att vi tar tillbaka och dta mer
av sadant som vi numera ratar - eller maste man hitta andra satt?

IS: Jag ar nog inte helt unik, det borde ju finnas fler som kan tdnka sig sddant har. Men, kanske att
hela den stora massan av befolkningen inte riktigt ar dar an, tankemassigt. Jag ar ocksa inblandad i
ytterligare ett annat forskningsprojekt dar vi tittar pa att géra nya matvaror, bland annat med blod. Vi
kallar projektet “Blod och rova”; och det ar tillsammans med IVL i Stockholm och Axfoundation, till
exempel. Det dr de som ska hjdlpa oss att ta fram sjalva matprodukterna. Det &r ett spannande
projekt. Vi var dar pa provsmakning igar, provade olika blodkorvar, blodpudding och sadant. For att
komma i stdmning kan man saga, ndar man borjar tanka i nya banor.

YCW: Hur langt ar det fran det projektet till att sadana produkter finns i butik?

IS: Ja, 2025 &r det tankt att vi ska ha en stor provsmakning for allmédnheten, och i basta fall sa tror jag
att det gar att lansera en produkt da. Sa det ar inte jatteavlagset, utan nagra par ar bort tror vi att det
ska finnas nagot spannande tillgangligt.

YCW: Sa hoppet ar liksom inte ute att kunna skapa nya...?

IS: Nej, jag tanker om man vill skapa mer efterfragan for blodprodukter sa har vii alla fall en tat att
dra il Sedan kan man ju hoppas att andra ocksa hanger pa och vill utveckla andra grejer. Det &r
ganska stora volymer blod att ta hand om, vi kommer ju inte kunna ta hand om allt blod i det har
projektet.

YCW: Hur téanker du nar det galler da sidostrommar och forluster; ar det nagon del av
livsmedelssektorn som man verkligen borde prioritera? Det ruttnar bort en massa jordgubbar, en del
potatis blir aldrig upptagen, en del notdjur kommer aldrig till slakt... hur jamférbara storheter ar det?

IS: Da maste jag anda fa siga..., jag kanner mig lite biased eftersom jag ar sa intresserad av det har.
Men det finns ju en anledning till att jag ar intresserad av det har, och det &r ju for att jag tycker att
djurforluster har sa mycket storre betydelse an att vi forlorar vegetabilier. Dels har man ju
miljopaverkan i sig, da ofta storre fran djurhaliningen &n vegetabilier, det &r nastan alltid det. Sa det
ar en tung anledning, men dessutom har vi ju de har djurvalfardsaspekterna som kommer in. Djur
som behover fodas upp och kanske rakar ut for ett lidande; om man kan fa ner de foérlusterna sa ar
det manga vinster vi kan gora. Mycket storre vinster dn att rddda alla potatisar, om man nu tar det
som jamforelse. Hela den har kdttvolymen som vi omger oss med som svenskar skulle behova bli
mindre. Om man far ner mangden kéttproduktion och tar hand om alla biprodukter mycket battre sa



skulle vi komma ganska langt i att kunna ata kott och kottprodukter utan att det gar at fullt s manga
djur.

KL: 156 miljoner portioner blodpudding raknade jag fram blir inte mat.
YCW: Karin Lindahl pa Jordbruksverket igen.

KL: Alltsa potentiella portioner blodpudding, 156 miljoner. Da har jag ju anvant den data som Ingrid
Strid med flera forskare har tagit fram i rapporten och sedan raknat om det utifran ett blodpudding-
recept.

YCW: Karin Lindow féreslar i ett av sina blogginldgg kring de hér fragorna lite nya ord for att
beskriva den hallbara utvecklingen hon ser behovs, som begreppet “resursmaxa”.

KL: Det ar kanske nagon annan som har sagt ocks3, sa jag vill inte helt ta patent pa det.
YCW: Men det skulle vara att ata av alla delar av en gronsak eller ett djur? Och sa "antisvin-svinn”...?

KL: Ja, gora blodpudding av grisblod eller jobba fér minskade forluster i grisproduktion. Mer suggkott
kanske pa borden, det ar ju en hel del suggor som blir kadaver, och om man hade kunnat slakta dem
lite tidigare, eller s3, sa att de blev kott.

YCW: Det samma kanske galler hénor?
KL: Ja precis, honor i dggproduktionen, ja.

YCW: Att komma bort fran livsmedelsférluster handlar om manga olika aspekter av problemet. Ett
ar forstas att ta vara pa storre delar av skérden nér det giller odling, eller att se till att uppfédda
djur verkligen blir kott. Men det handlar som sagt ocksa om att fa oss konsumenter att da ocksa att
vilja dta det som vi tar vara pa, som det &r eller via nya matinnovationer. Vill vi det? Ase Lundh,
SLU-professorn som forskar kring mejeriprodukter och mjélk, funderar pa saken. Hon ér lite
skeptisk till framtiden fér exempelvis vassle eller grisfétter. Men, a andra sidan...

AL: Duktiga kockar har ju gjort underverk med att plocka upp det svenska koket; mat som vi nastan
skdmdes for nar vi for kanske 20 ar sedan borjade ata pizza och medelhavsmat. Men, man har
plockat upp svensk husmanskost igen, och gjort det till riktigt fin mat. Det hoppas jag verkligen att
man kommer att kunna vanda. Det finns ju trots allt fortfarande blodpudding och pélsa och allt
sadant i kyldiskarna.

YCW: Sa varfor inte en rendssans fér messmor?
AL: Det tycker jag |ater jittebra.

YCW: Och drivkraften att kraftigt minska livsmedelsforluster och sidostrommar — i alla steg pa
vagen, inte minst i dem foérsta leden, ar stark nu, hos manga; gillande savil sddant som potatis och
morétter som kétt och mjoélk. Ett uttryck for det var det forsta nordiska toppmotet kring matsvinn,
Nordic Food Waste Summit, som hélls varen 2023 i Stockholm, med bland andra Selina Juul fran
den danska folkrorelsen Stoppa matsvinnet.

SJ: You know, when you stop wasting food, you save money, you save time, you save the climate, and
also, you save the planet! Well, contribute to saving the planet anyway, so... it is a huge issue, and we
really have to do something!

YCW: Du har hort Feeding your mind; en podd om framtidens mat fran SLU Future Food. Jag heter
Ylva Carlqvist Warnborg. Vi hors!



