Textversion av podden Feeding your mind avsnitt #39.

Baljvéxter — med stor potential som framtidens mat

Cecilia Tullberg: Baljvixter dr ju fantastiska av flera olika orsaker. De é&r till exempel annat
klimatsmarta, vi ser att de har hog néringstithet, och de kan forvaras under ldng tid. Sa alla de
hir sakerna gor att de blir jdttebra 1 en beredskapssituation.

YCW: Vi iter inte sd mycket baljvaxter - an! Men deras potential som framtidens mat ar stor.
Sa baljvéxter handlar det om i avsnitt 39 av Feeding your mind fran SLU Future Food.
Vilkommen!

Cecilia Tullberg: Min storsta favorit dr vl pa sommaren, nidr man kan gora bonsalsa med
farska orter och tomat och vitlok och balsamico; det dter vi néstan varje dag pa
sommarhalvéret, det ar helt fantastiskt!

YCW: Det hir ar Cecilia Tullberg, forskare inom bioteknik med inriktning livsmedel, vid
Lunds tekniska hogskola vid Lunds universitet.

CT: Pa vinterhalvaret dr det kanske lite mer grytor med bonor och bdde gul och gron értsoppa
som vi har mycket hemma.

YCW: Odlar ni baljvaxter hemma?
CT: Ja, 1 liten skala. Vildigt liten skala, vill jag pédpeka. Men, absolut!

YCW: Cecilia Tullberg samordnar ett projekt som hdsten 2024 fick en budget pa 60 miljoner
kronor fran Formas. Projektet kallas FORCE; och det handlar om att bygga upp ett centrum
for okad beredskap och konkurrenskraft i livsmedelssystemet. | FORCE-projektet finns, fran
akademin, ocksa SLU och KTH med, och flera myndigheter, foretag och organisationer;
bland dom exempelvis Lantménnen, Region Skéne och Svenska Lottakdren. Fokuset i
FORCE ar vaxtbaserade livsmedel; s& hur viktigt dr det har med baljvéxter dir, Cecilia
Tullberg?

CT: Jag skulle séga att det dr otroligt viktigt. Vi kommer att jobba i centret FORCE med
baljvéxter som en central pelare, och dd kommer vi att jobba med dkerbona och arta. Och
sedan kommer vi ocksé jobba med spannmal och oljebaserade grodor.

YCW: Fyra ar far det hér projektet finansiering for att bland annat frdmja produktion och
konsumtion av svenskodlade baljvéxter.

CT: Och sedan kommer det att finnas moéjlighet till forldngning. Och vi ser ju det hér centret
som en langsiktig satsning, och hoppas kunna driva det vidare dven framdver. Sa vi ser det
inte som ett fyradrsprojekt, utan jag vill jobba med de hér frdgorna dven om tio-femton 4ar,
och ser det som otroligt viktigt. Beredskapsfragan ligger ju verkligen i tiden. Och sedan har
vi ocksd en vildigt stor potential rent odlingsmissigt. Man behover inte anvdnda s mycket
gddsel, till exempel, vid odling. De behdver inte sa mycket vatten, och traditionellt sett s har
det odlats mycket baljvéxter i Sverige. Men det gor det inte ldngre, sa vi ser att det finns stora
mojligheter att vixla upp baljodlingen.



YCW: I dagsldget anvinds en stor andel av det som odlas till djurfoder — cirka 80% brukar
man prata om — och troligtvis kommer en stor del att fortsétta att ga till djurfoder; lite
beroende pé vilken krissituation vi har, sa klart, sdger Cecilia Tullberg.

CT: Ar det s4 att vi far brist pa livsmedel i butikerna, da kanske vi kommer att prioritera pa
annorlunda sitt, och férsdka anvinda allt som gér till humankonsumtion. Men troligtvis
kommer fortfarande en storre andel ga till foder. Men kan vi 6ka den del som gér till
humankonsumtion, och parallellt med det ocksa dka andelen som odlas... bara omkring tva-
tre procent av den odlingsbara marken anvinds for drta och bona. ..

YCW: Vad vore lagom niva déar — hur manga procent?

CT: Ja, nagra procent till hade vi vil absolut kunnat satsa p4, initialt... det blir en
omstdllningsperiod.

YCW: Vissa saker kdnns det som att man pratar lite ldgintensivt om ganska ldnge som nagot
som “kommer”, som “har framtiden for sig”’; och jag tinker att baljvaxter ar ett sddant &mne.
Manga ser stor potential i baljvixter, men som livsmedel tinker jag att de nog ofta dras med
lite av en trakstampel; bara ett sddant namn som “gradrta”; det finns kanske en ganska
utbredd uppfattning att det ar inte sd gott... forstar du vad jag menar?

CT: Ja, jag kan forsta vad du menar. Det finns ju lite grand en trend i alla fall inom
livsmedelsindustrin, och pa lite mindre events och sa, att det 4r ndgonting som &r lite inne
igen... men det dr ju en lite liten grupp, absolut. Den stora massan av konsumenter kanske
inte konsumerar sd mycket baljvixter som vi skulle vilja se. S& — absolut! Och vi ska inom
centret jobba med konsumentperspektivet som en av véra pelare, och ha med baljvixter 1 vér
kommunikationsstrategi. Titta p4 hur man pratar om baljvéxter — vilka ord vi forknippar med
baljvaxter. Och precis det du nimnde nu r ju ett sddant exempel. Sa hur kan vi istdllet lyfta
de positiva virdena hos baljvéxterna, och gora att man forknippar dem med god mat,
njutning, néring och hélsa... det klimatsmarta, och sé klart ockséd di att f4 upp baljvixter som
en svensk stark rdvara!

MUSIK

GC: Jag tycker om de vanliga bonorna, alltsa kidneybdnor, svarta bonor och vita bonor. De dr
anvandbara till manga typer av matlagning i mitt kok.

YCW: Georg Carlsson ar professor i hallbara odlingssystem vid SLU i Alnarp. Precis som
Cecilia Tullberg vid Lunds universitet far han fragan om personliga favoriter bland
baljvéixterna.

GC: Jag anvinder ocksd girna gula drtor och griértor — en intressant sorts drta. Och det &r
inte en sort heller, utan grairta ar en stor mangfald av drtor, varav ménga har odlats sedan
lang tid tillbaka. Sa det finns en lang tradition av att odla griértor som matértor 1 Sverige. Det
finns fortfarande en del som odlas aktivt, eller finns bevarade i sma frobanker och som skulle
kunna odlas mer av igen. Och de tycker jag har mycket intressant att tillféra bade i odlingen
och som proteinkélla. Ofta lite mildare och annan smak; lite mer intressant smak @n vanliga
gula drtor. Sa det tycker jag ér kul att anvinda, béade till koka och ha i grytor, eller koka och
mixa och gora en drtbiff... eller mixa och gora falafel pa graértor. Det &r ndgot som jag
uppskattar att anvinda.



YCW: Baljvixter dr extremt klimatsmart mat pa flera sitt, konstaterar professor Georg
Carlsson. Det forsta man kanske tanker pa ar de lever i symbios med kvivefixerande
bakterier. Sa...

GC: ... man sparar kvdvegoddselbehovet, och framstédllningen av kvévegodsel kostar energi —
sé dér har vi en klimatvinst, att den energin inte behdvs. Nér man tillfor kvivegodsel sé
innebér det ocksa alltid en risk att lite av kvdvet forloras 1 form av vixthusgasen lustgas, och
den risken dr mindre om man inte tillfor nytt kvdve utifrdn. En annan viktig klimatvinst
kommer om man anvénder baljvéxterna till humankonsumtion, och att de ersdtter en del av
kottkonsumtionen, eftersom det har gétt at betydligt mycket mindre mark och mindre godsel,
och ocksé att man inte har den hir metanproduktionen som vi har i véra idisslande djur. Alla
de faktorerna slipper man ju da man dter protein fran baljvixter istillet for protein fran
animaliska livsmedel.

YCW: En speciell sak med baljvixter ar att det bor gé sddar sex, sju, atta ar mellan varven.
Man behover odla annat pd markerna emellan, for att den ska mé bra. Men, med tanke pa att
bara ndgra procent av odlingsmarken idag anvinds till baljvéxter sa dr det inget storre
problem, séiger Georg Carlsson. Baljviixter odlas mycket pa Oland och Gotland, men stérre
delar &n sd fungerar fint.

GC: Hela Gotaland och Svealand for gula drtor, och hela Gotaland for akerbonor. Sedan ér
det vél inte helt sékert var odlingsgriansen gar, bade med tanke pa att det testas nya sorter eller
sorter fran andra delar av virlden... men ocksa med tanke pa att klimatet dndras. Och med
nya skordetekniker sa kan det gé att skorda dven sent pa sdsongen i mer nordliga delar av
landet. Om man 4r pa en plats 1 Norrland med gynnsamt lége, sa kan det absolut ga att fa
fram en arta till mogen skord dven dér.

YCW: Vad tinker du dr viktigast om man pratar baljvixter — dr det att vi far en storre
inhemsk produktion av djurfoder, eller dr det att vi gor den hér omstéllningen och borjar dta
baljvéxter mer, alla vi minniskor?

GC: Jag tror inte att en av dem &r viktigare dn den andra, jag tror att bada behovs. Bade ur
miljoperspektiv, hilsoperspektiv och beredskapsperspektiv; i och med att vi blir mindre
beroende av import, bade av djurfoder och mindre beroende av import av det som vi
ménniskor &ter.

YCW: Men om man tror pd en ljusnande framtid for svenskodlade baljvéxter, vad dr det som
behdver driva pa utvecklingen for att vi ska hamna dir? Ar det att det kommer matimpulser
utifrdn, att vi fir politiska styrmedel... eller fortsatt 6kande hallbarhetsmedvetande, mer
intresse fran lantbrukarna, att forskningen gor framsteg, eller vad?

GC: Ja, dér har jag ocksé svart att sdga en eller nidgra saker; jag tror att allt det du listar ar
viktiga saker. Forstds inspiration nér det handlar om recept eller kanske olika processmetoder
for att skapa produkter som bade ir miljovénliga och lattanvianda i koket. Att alla behover
tanka héllbarhet tycker jag ar sjdlvklart. Det behovs 1 hela samhillet, att man utgar fran
hallbarhetstanket i alla val man gor. Att man fér inse att vi faktiskt inte varje dag kan éta dyr
eller miljomassigt vildigt paverkande mat. Man behover lara sig att dta sddant som kanske 1
den forsta smakportionen inte dr det allra godaste man har dtit, men att anpassa sig till det
som vi vet dr bra for bade kropp och milj6.



YCW: Men om de da tar sig hela végen till vara tallrikar, sa &r det inte helt okomplicerat
heller, att 4ta baljvaxter. De innehaller det som heter anti-nutrienter; vissa av dem innehéller
faktiskt giftiga &mnen som man maste fa bort; det kan ge matsmaltningsproblem och gaser i
magen... Blotldggning, kokning och tillagning, 16ser det allt?

GC: Det vagar jag nog sédga att det gor, ja! Men det dr klart att det utgor ett hinder 1 sig, att
man maste blotlagga... nu finns det ju i och for sig baljvéxter som &r ganska tacksamma att
hantera 1 koket; linser krdver ju i alla fall ingen lang blotlaggningstid, och de har ganska kort
koktid ocksa. Men just det hér att drtor och bonor behdver bade blotlaggas och kokas innan
man kan dta dem, det &r klart att det utgor ett hinder. Men om man gor det rétt, si dr det ju i
alla fall ofarligt att dta. Sedan kan man dnda som ovan konsument drabbas av gasbildning de
forsta gangerna man éter en storre portion bonor eller drtor, &ven om det &r rétt forberett och
tillagat... Och nu &r jag utanfér min egen kunskap, men min egen erfarenhet séger i alla fall
att kroppen kan vénja sig vid att dta annorlunda. Men det finns ocksé kunskap om hur man
forbereder drtorna och kokar dem pé ett bra sitt, sé att det blir sa skonsamma som mojligt for
magen.

Sedan tanker jag att en annan del i att det gér trogt, dr ju ocksé att man som individ kan vara
helt OK med att stilla om och dta mer vegetariskt eller dta mer vidxtbaserat protein, men det
ar svart att hitta 1 utbudet, svért att hitta det som &r lokalt odlat. S4 vi har ju liksom dubbla
utmaningar for svenskodlade baljvéxter. Dels att ta plats pa tallriken generellt, men dels
ocksa att den ska ta plats 1 konkurrens med importerade értor, bonor och linser.

YCW: Ja, det finns dubbla utmaningar for svenska baljvaxter. Dels, nir det giller att fa oss
méanniskor att vélja baljvéxter istillet for nagot annat pé tallriken. Och forstés; konkurrensen
med import fran lander dér baljvixter produceras billigare; linder med ldngre vixtsdsonger,
lagre 16ner och lagre miljokrav. Det dr tufft for baljvaxter alltsa, och Georg Carlsson ér en av
forskarna 1 projektet Hur fdar vi bonan till bordet? — ett projekt med SLU-forskare 1
samverkan och nidtverkande med manga andra.

GC: Det handlar om att ta reda pd vilka hinder som finns for bonor och andra baljvéxter som
kan odlas i Sverige - varfor de inte odlas 1 storre utstrackning och kommer till véra tallrikar.
Vi anvinder oss av workshops och intervjuer for att forsté och ta reda pa vad som forhindrar
en Okad odling av baljvéxter, och framforallt i steget fran félt till nésta steg i virdekedjan. Sa
hypotesen dr att det finns hinder kring hanteringen direkt efter skdrd. Det kan vara att man
inte hittar kopare och darfor véljer att inte odla alls. Eller man vet att koparen har vissa krav
som &r svdra att mota, till exempel hur det ska lagras, torkas och rensas direkt efter skord...
Det kan ocksa vara fran andra héllet, att koparen faktiskt inte hittar den rdvara man &r
intresserad av, och man inte vet riktigt vart man ska vinda sig for att sékra sin forsorjning av
lokalt odlad baljvéxt — och att det da &r lattare att titta pa viarldsmarknaden och leta rétt det
som man behover.

YCW: Du lyssnar pa en podd frdn SLU Future Food som handlar om framtiden for
svenskodlade baljvéxter pa vara mattallrikar. De baljvéxter vi odlar mest i Sverige ar
akerbona och drta 1 Sverige; men, alltsé bara pa nagra procent av den odlingsbara marken. Vi
skulle kunna odla mycket mer. Berdkningar pekar mot att mer baljvéxtproduktion 1 Sverige
skulle kunna ersdtta den soja vi importerar for att producera olika livsmedel. Da skulle det
behovas ungefir 20 000 extra hektar, och det ar fullt mgjligt. Daremot sa skulle vi inte kunna
ersétta all sojabona som vi i dagslaget anvinder till djurfoder med &kerbonsodling i Sverige.



Det skulle kriiva for stora arealer. A andra sidan — éter vi mindre kétt behovs ju mindre
djurfoder. Allt &r en ekvation med manga variabler. Men — Georg Carlsson séger att han &r
sdker pa att svenska odlare dr intresserade av att odla mer baljvéxter; om det 4r ekonomiskt
16nsamt, vill siga. Och hans kollega pa SLU i Alnarp Asa Grimberg, som forskar om
vaxtforadling, tdnker likadant.

AG: Ett fokus jag har ir att titta pa genetisk reglering av frokvalitet och dven agronomiska
egenskaper i baljvixter; akerbona och arta.

YCW: Kan man séga att du har en favorit-baljvaxt?

AG: Det fir nog vara den jag har dignat vildigt mycket tid mycket tid de senaste &ren, och det
ar just akerbona. Den &r sérskilt intressant for mig for den ar en av de grodorna som vi har
stor potential att 6ka odlingen av 1 Sverige. S& om vi tdnker oss att vi ska — och vilket vi
behover — utdka odlingen av baljvixter rent generellt, sa &r dkerbona av intresse just for
Sverige. Det dr en groda som vi redan idag odlar, men 1 véldigt lag grad. Vi kan odla mycket
mer.

YCW: Nistan all d&kerbona som odlas i Sverige idag gér som sagt till djurfoder. Men malet ar
att kraftigt 6ka andelen som vi ménniskor éter. Och, sidger Asa Grimberg. ..

AG: ...det hiinder mycket saker pé den fronten nu, och vi ser att det kommer att 6ka mycket i
framtiden ocksa. I vara forskningsprojekt sd samarbetar vi mycket ldngs hela viardekedjan for
maten. Det vi jobbar framforallt med och fokuserar pa dr viaxtforadlingsbitarna; det vill séga
utveckling av nya sorter som har forbittrade egenskaper, till exempel for odling eller for
frokvalitet. Och for att vi ska kunna definiera forddlingsmalen i grodorna — vad vi ska satsa
pa 1 vixtforddlingen - sd pratar vi med aktorer 1dngs hela virdekedjan, dven de som gor
livsmedelsprodukter, till exempel. Dar hor vi ju nu att det finns ett sug efter de hér rdvarorna,
de hér baljvéxtrdvarorna, att anvénda i olika produkter.

YCW: Och om akerbonor tar mer plats bland livsmedel som vi médnniskor dter, dr det 1 form
av protein som &r blandat i ndgot annat, eller dr det bonan som sédan?

AG: Jag tinker att det kan vara i flera olika former. Den gér ju att dita som den &r... den ér
nagot vi ger till djuren idag, men vi kan 4dta den som den é&r, i form av helt fr6 som vi kokar
till olika ratter. Men kanske d&nnu mer om det ska spridas till fler som ska borja édta den i
storre utstrackning, sa tror jag pa bland annat baljvéxtmj6lproduktion; det jobbar vi med nu i
flera olika projekt. Och dven proteinkoncentrat och isolat i olika former som &r pé géng, pa
flera hall.

YCW: Sa det ér inte antingen eller, utan bdde och?

AG: Nej, jag tror att vi méste tinka brett hiir for att det verkligen ska komma till anvéindning i
olika livsmedelsprodukter sd kommer vi att behdva det 1 olika former. Och da tror jag att mjol
och koncentrat dr det som folk ldttast kommer att ta till sig snabbast, for de kommer da finnas
i produkter som &r rétt s latta att anvinda, helt enkelt.

YCW: Om det mer och mer blir en mjélprodukt till exempel, da kanske vi framdver kommer
att dta baljvaxter 1 brod och sddant, utan att kanske ens vara riktigt medvetna om det, om vi
inte l4ser innehallsforteckningen véldigt noga?



AG: Ja, precis. Det kan vara att man byter ut en andel av det vanliga mjélet, till baljvixtmjol.
Det kan ocksa vara att man utvecklar nya, innovativa produkter. Det finns redan idag ett antal
olika kottanaloger; produkter som ska likna det som manga &r vana vid att dta 1 dagsléget.

YCW: Det hir ndr man ska introducera négot nytt, tror du pa det hiar som kallas
“kottanaloger”, alltsd att man forsoker efterlikna produkter som redan finns, eller, om man
dnd4 ska vara innovativ, kan man inte gora helt ny mat?

AG: Jag tror att man terigen behover téinka att det finns olika alternativ, som passar olika
konsumenter, helt enkelt. Det finns till exempel redan 6vertygade konsumenter som bland
annat av miljoskal véljer att 4ta mer baljvaxter. Men om man ska na den stdrre massan sa
behdver man olika produkter, och det sker redan idag; bdde den hir utvecklingen av
kottanalogprodukter... men det dyker ocksa upp innovativa nya produkter...

YCW: ... alltsd sddana ddr baljvéxter ingdr; men utan att vi fordenskull dter bonan eller
linsen eller drtan som den dr. Och en sddan hir framtid tror Lantménnen pa:

Lars Franzén: Ja, vi tinker sa hér, att vi har ju sedan ménga ar tillbaka jobbat med veteprotein
och med havreprotein, och ett ganska naturligt steg for oss &r att ta steget in i baljvixterna
med drta och dkerbona.

YCW: Lantbrukskooperativet Lantminnen, dgt av 18 000 svenska bonder, investerar nu 1,2
miljarder kronor i en ny anldggning for vixtbaserat protein. Den ska under forsta halvaret
2027 ska sta firdig i Lidkdping. Artor och &kerbdnor ska foridlas till s3 kallat proteinisolat;
av 35 000 ton drtor och 5000 ton &kerbdna ska det bli 7 000 ton koncentrerat véxtbaserat
protein. Och genom den hir satsningen vill Lantménnen se att den svenska odlingen av értor
okar med 50%, sdger Lars Franzén, som arbetar med samarbeten och afférsutveckling pé
Lantménnen Biorefineries.

LF: Ett av vara syften 4r ju att bidra till ett livskraftigt svenskt lantbruk, och ocksé oka
lonsamheten hos vara medlemmar, det vill sdga svenska lantbrukare. Och det hér ar ett sétt,
tror vi, att gora det.

YCW: Och med i det hir samtalet dr inte bara du Lars Franzén, utan jag sdger ocksé hej till
Tobias Wejde!

TV: Hej!
YCW: Du dr inkOpare pd Lantménnen Biorefinieries, och dven drtodlare sjalv?

TV: Ja, precis, det stimmer bra det. Jag dr inkdpare pa spannmaél och &ven nu da baljvéxter
hér framover. Jag dr bosatt pd Gotland och vi odlar értor hér; vi odlar vart sjunde, attonde ar
ungefir, cirka femton-tjugo hektar som vi far plats med i vaxtfoljden.

YCW: Hur kédnner du att intresset fran bonder kring dig &r att odla och satsa pa just
baljvaxter, drtor?

TV: Ja, 1 lantbruket géller det ju att hitta en vaxtfoljd som dr 16nsam over tid. Och det ar vél
en groda som ocksa ligger lite 1 tiden, det har med att man inte behover odla den sa intensivt;
man behover inte tillsdtta kvive, till exempel.



YCW: Men det hiar med odling av baljvixter, det dr ocksa viktigt att det i mojligaste mén gar
till livsmedel snarare an till djurfoder, eller hur, om vi ska prata I1o6nsamhet? For det blir mer
betalt om det gar till livsmedel 4n till djurfoder?

TV: Ja—manga 1 vért land har en drtodling 1 sin bas for sin djurproduktion, som en
foderravara. For de rena vixtodlare har det kanske ett storre vdrde da i det att vi fir en 6kad
efterfragan... och istillet fOr att exportera allt det Gverskott av drta som Lantménnen tar emot
idag, s kan vi forddla den i1 Sverige. Vi tror ju pd den hir satsningen utifrin att det &r en
marknad som driver det. Vi ser en tillvixt framat.

YCW: Lars Franzén igen dé; ni pa Lantménnen driver ju sjdlva utvecklingen mot storre
efterfragan pa artor genom anldaggningen som nu byggs i Lidkdping; men vad ér det som
driver er att satsa sa hér stort, och just nu?

LF: Dels kopplingen till hur svenskt lantbruk vill utvecklas, men jag och vi gor ju, precis som
Tobias ocksd séger, ett avstamp 1 konsumentens val och framtida val, som vi tolkar det. Sa vi
ser och har sett en véldigt kraftig utveckling av konsumentprodukter baserade framforallt pa
artprotein — akerbona dr fortfarande en relativt ny ingrediens i manga konsumentprodukter.

YCW: Ténker ni att vi nu ér i en tid nir ’det hdnder”; nér det dr en sorts startpunkt dér det
accelererar, anvindningen av baljvixter? Eller tuffar det pa ungefér som det har gjort genom
aren — att det kommer, fast i lite mindre kliv?

LF: Ja, det blir nog i lite mindre kliv. Det fanns en eufori runt det hir omréadet fore covid,
men sedan i takt med att hushdllens ekonomi blir tuffare, sa minskar 6kningstakten nagot.
Men vi ser redan nu att det har aterfér sin styrka.

YCW: Det Lars Franzén och Tobias Wejde fran Lantminnen Biorefineries ser talar for
svenskproducerat vaxtprotein nu och framét, 4r konsumenters fortsatta och stérkta
miljomedvetenhet och héllbarhetstank, ihop med ett fortsatt och 6kat intresse for
livsmedelssikerhet, kvalitet, och en kris- och beredskapsmedvetenhet. Men, ja - 1,2 miljarder
kronor &r ju mycket pengar. Hur riskfylld satsning ar det har?

LF: Nej, men det dr siklart jattemycket pengar, och en stor investering for Lantméinnen...
men en av manga investeringar som Lantminnen gor. Det finns naturligtvis en risk, men vi
kompenserar den risken med langsiktigheten, och genom att kunna ta fram
konkurrenskraftiga produkter; vi tror oss kunna gora det. Vi tror pad den marknad vi
adresserar - fler och fler produkter ute i hyllorna innehaller drtprotein, sa vi ser ju att det finns
en marknad hér, som vixer. Vi pratar om isolat i vart fall, som har omkring 80% protein, och
kan vi ta fram isolat som hjilper vara kunder att tillverka olika former av
konsumentprodukter och gora dem dnnu battre, s kan vi pa det séttet driva utvecklingen
ocksa.

YCW: Inspireras ni av, eller foljer, andra lander som gor eller har gjort liknande satsningar
som ni gor nu?

LF: Ja, vi tittar ju pd vad som hinder bade i Europa och i Nordamerika. Det finns ju bade
foretag och utvecklingar att inspireras av, sd det foljer vi noga, s klart. Men vi ligger ganska
langt fram 1 Europa med den hér typen av produktion av véxtbaserade proteiner. Det finns
flera storre aktorer hér, precis som i Nordamerika. Men vi har ju arbetat med det hér pa olika
sétt en lidngre tid, inte minst vad det géller sjidlva grodan. Vi arbetar intensivt med



vaxtforddling inom bade érta och akerbona, ndgot som gor oss kanske lite annorlunda an
andra aktorer pa den hir marknaden. For vi har verkligen kontroll, inte bara dver odlingen,
utan ocksa vad som odlas pa lite langre sikt — vilket gor att det ar ett véaldigt spdnnande
omrade for lantbruket och for Lantménnen.

YCW: Hur viktig dr vixtforddlingen; att hardigare och godare sorter dr pd vig?

LF: Det hér kanske du ska svara pa Tobias — men vaxtforadlingen har vl historiskt sett
optimerats pa foder, avkastning och protein. Men det ar klart att det i framtiden finns
mojligheter att titta pd mojligheten att optimera sorter for humankonsumtion.

TV: Ja, vi har ju en otrolig styrka dér; och som Lars var inne pa har det kanske styrts mycket
till foder. Och vi har ocksd ganska gamla sorter som har ménga 4r pd nacken, men nu ér det ju
nya sorter som utvecklas. De kan gora att vi tar ytterligare steg i konkurrenskraften gentemot
andra.

YCW: Sa Tobias Wejde och Lars Franzén fran Lantminnen Biorefineries. Tillbaka till SLU
och Asa Grimberg som finns p4 SLU Grogrund - ett centrum for vixtforidling av
livsmedelsgrodor dar akademi, samhélle och naringsliv samverkar.

AG: Det vi har gjort inom SLU Grogrund nu, ir att vi for fem sex 4r sedan... vi jobbar ju
thop med Lantménnen i de hér projekten bland annat... och hos Lantminnen har man startat
upp nya forddlingsprogram pa bade akerbona och &drta som dr igdng sedan dess. Men det tar
ett tag att komma igang med forddlingsprogram. Men nu finns det sorter som genomgér
sortprovning. Det betyder att de forhoppningsvis relativt snart kan komma ut till odlarna. Och
det dr som alltid med vaxtforddling; det &r en process som tar tid. Det vi har arbetat mycket
med hér, &r att vi ocksd karaktériserar genetisk diversitet i de hir grodorna. Sa till exempel
har vi karaktiriserat 6ver 200 sorters dkerbona, 1 faltforsok.

YCW: Ja, vaxtforadlingsarbete tar tid — men snabbas upp eftersom forskningen sker pa
DNA-niva med sokandet efter genetiska markdrer for vissa egenskaper; sddant som
frokvalitet; hur tidigt akerbonorna borjar blomma, nér dom borjar mogna och sa vidare... Ja,
det finns mycket att forsoka optimera kring baljvéxterna...

CT: ...men det allra viktigaste ar séklart att det ocksd smakar gott!

YCW: Cecilia Tullberg igen; som leder FORCE, Centrumet for 6kad beredskap och
konkurrenskraft i livsmedelssystemet, med séte vid Lunds tekniska hogskola.

CT: Aven i kristider s4 iter vi inte mat i forsta hand om den inte dr god. Det ska ganska
mycket till innan vi blir s& pass desperata att vi dter sddant som vi inte gillar, rent personligt.

YCW: FORCE arbetar for att Sverige ska kunna 6ka produktionen av innovativ mat for
framtiden; sddant som bygger pa értor och bonor. Nar det géller matval ar ju vi ménniskor i
hog grad vanedjur, men det finns redan en hel del ute pa marknaden idag som inte direkt
bygger péd nagra langa matkulturtraditioner eller vanor.

CT: Artpuckar eller vegobollar, motsvarande kottbullar men som d innehaller akerbona och
gradrt, till exempel. Det finns ocksa en hel del drycker, som bade art- och bondrycker. Sedan
finns det till exempel en sé kallad vispgradde, och det finns dven 61 som dr gjord pa dkerbona.
Sa det ar lite spannande. Och internationellt sa finns det ocksa till exempel en smorliknande
produkt, som &r baserad pé drtproteinisolat. S4 det finns en stor méngd spinnande produkter



pa gang. Vi ser ocksa vildigt stor potential kopplad till bonor och érta for att anvinda i till
exempel brod, dér det finns pagaende forskning pa bade Lunds universitet och SLU... vi ser
satsningar pa att gora tempeh pé adkerbona, till exempel. Och vi ser ocksé nir vi tittar rent
forskningsmaéssigt sa finns det ménga satsningar kopplade till baljvixter och tekniker som
fermentering eller extrudering, dar man skapar nya strukturer kan man sdga, med proteinrika
produkter som mal. Trender kopplade till konsumenterna ér en stor fraga. Har maste vi jobba
med attraktivitet for kunderna, och dven lyfta smak. Det dr ju en av de viktigaste sakerna, for
kan vi skapa goda och intressanta produkter frdn bona och drta, dd kommer ocksé
konsumenterna vilja kopa dem.

YCW: Och det kan vi, tinker du?

CT: Det tror jag absolut att vi kan! Och vi kan ju se hur snabbt det kan g, om vi tittar pa till
exempel havre. Om vi jamfor med situationen dir, s& var ju havre ocksa en relativt otrendig
produkt, om vi tittar tjugo ar tillbaka. Men det dr det inte langre, utan nu finns en stor, bred
mingd olika havreprodukter pa marknaden, och det tror jag vi kan ta inspiration fran, och
applicera pa baljvixtomrédet.

YCW: Vad som skulle behdvas kanske ér ett sddant dér flaggskepp. Liksom; den hir
produkten slér!

CT: Absolut, absolut, det hjdlper ju! Och sjdlvklart behdver man jobba med marknadsforing
och vi méste samverka mellan alla delar i livsmedelskedjan. Fran niringslivssidan; men det

behovs ocksa tillgdangliga forddlingsanlaggningar. Och, sé klart, tillgdngligt material — sa det
maste finnas tillrdckligt mycket odlade bénor och drtor.

YCW: Men hur langt in i framtiden ligger det att baljvéxter star for en stor del av maten vi
langtar efter, dr vana vid och gérna lagar till?

VO: Ja, hur langt in i framtiden? Jag hoppas ju att det ligger vildigt snart. Ett par r framat,
inte mer &n sa, tinker jag...

YCW: Veronica Ohrvik #r projektledare inom programmet Framtidens mat pa Axfoundation,
som har jobbat pé att fi ihop en obruten kedja, med delat ekonomiskt risktagande, hela vigen
frén svenska &rt- och bonodlare till grossist; som nu erbjuder frysta och kokta kikértor,
kidneybdnor och vita bonor, liksom falafel pa gulédrta och gradrta och biff pa gulérta och
broccoliblad till restauranger och den offentliga méaltidssektorn.

VO: Jag tinker att nu borjar de hiir produkterna komma ut; én sé linge bara hos grossist,
men jag tdnker mig att far de bara en efterfragan hos grossist, s& kommer de ju att kunna
komma ut 1 handeln ocksa, och att konsumenterna kommer att fa prova pé.

YCW: Alla linkarna i kedjan fanns visserligen pa plats fran borjan, siger Veronica Ohrvik. ..

VO: ... men inte storskaligt, och till ett konkurrenskraftigt pris pa det hir sittet. Det kan 14ta
jattebasalt det hir, och vildigt enkelt, men det dr det inte. Det kraver vildigt skickliga foretag
som dr inblandade. Sa det vi har gjort &r att sitta ihop de hér... men det har ocksa blivit en ny
affirsmodell, dir de delar pa risktagandet. Ganska ofta dr det sa att primédrproducenten kan fa
en prognos: Vi tror att vi kommer att vilja kdpa s& hir manga ton” — men sedan nir det
kommer till kritan sa kanske man inte vill kpa ndgot ton! Och det hir innebér ju en modell



som goOr att ingen vill satsa riktigt. I och med det hir delade risktagandet sé ser vi att det finns
mer langsiktighet 1 den hir vardekedjan.

YCW: Nu ér fortfarande fragan; vill det sista ledet ha de hir produkterna?

VO: Det stimmer — s vi ir ju jittespinda nu och hoppas verkligen att det kommer att finnas
en efterfragan. For bara for att det ligger 1 ett sortiment sé betyder det ju inte att det kops.
Utan hér méste man jobba hért — och vi hoppas att det finns négra av alla duktiga skolkockar
och andra duktiga kockar ute pé privata restauranger som plockar upp och ser potentialen i de
hir produkterna, och inspirerar andra. For vi tror att borjar det vél sldppa, s kommer det att
funka bra. For baljvixterna hjélper ju restauranger att dels nd hallbarhetsmél, samtidigt som
de forbattrar naringsprofilen hos hela ritten. Baljvaxten dr ju ndstan som hela kostcirkeln i sig
— vi har proteindelen, vi har kolhydratdelen som néstan bara ér fibrer, och sa har vi mineraler
och vitaminer. Sa den ir ju en fantastisk fin produkt. Men den dr ocksé billigare én till
exempel kott, vilket gor det léttare att £ ithop ekonomin.

YCW: Veronica Ohrvik pad Axfoundation hoppas att det hér &r borjan pa ett systemskifte; med
baljvéxter som aldrig ldmnar landet utan som bade produceras, forddlas och konsumeras av
oss hidr i Sverige, 1 betydligt storre skala 4n hittills. Och vi ér tillbaka dér vi borjade; vid att
baljvéxter dr prisvérda, hdllbara, klimatsmarta och hélsosamma...och nutidens fokus pa
krisberedskap och sjalvforsorjning talar ocksa for artor, bonor och linser. Framtiden fér
utvisa, om baljvéixternas tid ar nu.

Du har lyssnat pa Feeding your mind frdn SLU Future Food. Musiken var fran Epidemic
Sound, och jag heter Ylva Carlqvist Warnborg. Tack for att du lyssnat!



