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Texten ar automatiskt genererad. Vi har i nulaget endast majlighet att erbjuda
transkriberingar i obearbetad form.

Coronapandemin har gjort stort avtryck i vara matvanor. En
tydlig effekt ar att vi ater mindre mat ute. Och
restaurangbranschen har drabbats hart under pandemin.
Men en annan effekt ar att konsumtionen av svenska
produkter har dokat. Allt fler handlar hem svenskt kott och
svenska odlade gronsaker. Men just pa restaurangerna ar det
bara en femtedel av allt kott som serveras som ar svenskt.
Sa hur kan andelen svensk mat 6ka i restaurangkoket? Och
hur ser restaurangbranschens majlighet ut till att bidra till
livsmedelsstrategi s mal om en 6kad svensk produktion?

Du lyssnar pa bade Landet, en podd fran
Landsbygdsnatverket med mig Hakan Montelius. Var
kommer koéttet pa tallriken ifran? Ja, det kan man fraga sig
nar man ar ute och ater pa restaurang. Det ar inte alltid sa latt
att fa reda pa det som restaurangbesdkare.

Faktum ar att det ar bara runt en femtedel av allt kdtt som
serveras pa svenska restauranger som ar just svenskt. Detta
enligt en undersokning som LRF gjorde 2019

och i dagens avsnitt av podden Landet ska vi diskutera just
detta. Hur kan vi fa battre information om matensursprung pa
restaurangerna? Och hur kan vi framfor alltoka andelen
svenskt kott som serveras? For attdiskutera detta har vi
dagens paneloch forst och framst vilja saga hej och
valkommen till Sofia Albrektssonpa Hushallningssallskapet.
Hej! Du arbetar somlandsbygdsutveckling pa
Hushallningssallskapeti Jonkdpings |an och dar har du
medverkat i flera projekt.Vill du beratta nagot kort? Jag och
min roll handlar i mycketom att marknadsféra den lokala
maten vi har runt omkring oss

och da saklart med fokus pa svenska ravaror, men aven
mycketfokus pa lokalt. Jag sager ocksa valkommen till Claes
Lévgrenfran Destination Smaland. Hej Klas! Hej!Halla och du
ar bland annat ansvarigfor projektet Hallbar fast food i
Kronobergs lan.Beratta lite kort om det. Ja, det ar ju saatt
restaurangerna efterfragar merlokala produkter till
sinarestauranger och da ar det ju flera bitar i detta som

ar viktiga att I6sa. Det ena ar ju att hitta bra producenter som
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har en bra hallbar produktion och produkter som
platsar.Sedan sa ar jag noggrann med ocksa att det galler att
hitta de stora,noggrant utvalda restauranger som kanhantera
de har produkterna sa det blir pa ett professionellt satt. Sadet
blir tva for bada parter. Och var tredje paneldeltagarear Ulrika
Norvell, kvalitetsansvarig pa SvenskMarkning AB. Hej Ulrika!
Hej! Hej! Beratta litekort om svensk markning. Jag tror att
manga svenskar kannertill er lilla etikett som man kan se ut i
dagligvaruhandeln.

Ja, men det tror vi ocksa. Vi far svensk markning. Vi jobbar
jumed fran Sverige. Market dar frivilligaursprungsmarkning
for for mat, livsmedel,ravaror och blommor ar ett fran
Sverigeblagult marke. Och i paketet ingarocksa kott fran
Sverige och mjolk fran Sverige. Sa vi har Klasoch Ulrika
varmt valkomna till den landet. Tack! Tack! Ja.

Men innan vi borjar paneldiskussion sa skavi hora en rost
fran sjalva restaurangbranschen. Darfér sagerjag hej och
valkommen till Ludvig Jureskog.Tack, snalla tack! Du ar ju
tilsammans med din brorJohan, grundare till
hamburgerkedjandureskog, och dar ar du ocksa
operativtansvarig for de som inte kanner till er. Kandu beratta
lite kort? Vad ar Jureskog for en kedja?

Ja, absolut. Vi ar juen snabbmatskedja som bildades
2018och vi ville ju vara en konkurrent och ser oss sjalva
somen konkurrent. Och utmanare eller uppstickare kan man
val sagatill de stora hamburgerkedja somMax, McDonalds
och Burger King dar vi harvalt att jobba med svenskt kott,
farskt svensktkott dar vi gor sa kallade smash burgare
darman helt enkelt trycker till kttbitenmot en hall sa att de
blir tunna och man farden karamelliserad av kéttet. Mellan
tummenoch pekfingret. Hur stor andel av era ravaror skulle
saga kommer fran Sverige?

Ja, alltsa minst 50 procent av vararavaror kommer fran
Sverige. Men framfor allt vara ravaror ar jusvenska som
kottet, kycklingen, grillo, osten.Vi anvander brodet bakar vi
sjalva somsagt. Gronsakerna vi anvander ar ju svenskaoch
allt ar ju saklart beroende pa sasong ocksa.Tyvarr lever vi i
ett ett land dar

alla fall tre manader om aret bestar av vinter och da
vaxeringa gronsaker i alla fall. Det vaxer i vaxthus, men det
arbegransat i den volymen som vi vill fa tag pa. Sa dakan det
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ju handa att vi absolut anvander gronsaker som kommerfran
nagot annat land. Men varat mal ar hela tiden att
anvandasaker som kommer ifran fran Sverige. Men serman
till hela restaurangbranschen sa ar det endast 20 procent av
kottetsom serveras pa restauranger som kommer fran
Sverige.Enligt siffror fran LRF som gjort en
undersoékningnyligen. Vad tror du att det beror pa? Jag vet
inte huralla andra tanker, men for oss ar det otroligt viktigt
med kvalitet.

Men nagonting som ar kanske minst lika viktigt for valdigt
manga andra arpris och pris ar ju nagonting somtyvarr det
svenska kanske kan sticka ivag lite grann.Alternativt att man
far nagot kott fran Danmark eller Tyskland eller savaldigt
manga manniskor. Men det ar klart att vi ska ata svenskt
kottoch jag vill ha svenskt kétt och man fragar nar man
kommer ut pa restaurangeri det har svenskt kott. Men jag tror
att det ar valdigt fa som arberedda att betala for det, bade
som konsumenteroch som krégare ocksa. Det som ar
viktigaste for mig ar juatt det ar enligt svensk lag att gar man
in nagonstans och det star attdet ar svenskt kott sa ska det ju
vara svenskt kott.Och det tror jag ju tyvarr att det ar ganska
manga som fuskar med.Varfor tror du det? Vi ska inte dra alla
over en kam.Men men liksom om man sager pizzerioreller
enklare restauranger somda kanske lockar in folk med
lockpriser darman serverar en plankstekeller eller nagonting
liknande for for 99kronor eller 119 kronor, inklusive dryck.
Det ar valdigt svart att rakna ihop den ekvationen. Nar det
kommertill ravarukostnader respektive
personalkostnaderrespektive hyra och alltdet om att man ska
ha nagra kronor och 6ren kvar.

Vad behovs for att man ska 6ka andelen svenskt kottoch
svenska ravaror inom de svenska restaurangerna?

Jag tycker att man maste. Man maste stalla hardare krav pa
framfor allt.Borja i ratt ande att bérja med dem som fuskar.
Om jag till exempel serverar svenskt kott och tar 99
kronoroch sen ar ser nagon annan som serverar svenskt kott
och serverar for 79kronor men de inte kollade och de
serverar nagot kétt som kommer fran utlandet.Da tappar jag
ju kunder for att han konkurrerar ut mig,men i verkliga fall
serverar inte han svenskt kottutan det maste kontrolleras
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mycket, mycket hardare an vad det gér idag.Och sedan ar
det ju framfor allt den har diskussionen med.

Priset alltsa. Ar folk villiga att betalafor att fa battre kvalitet
eller framfor allt for attfa svensk kvalitet pa det? Det ar lite
osakerpa och det ar nagot som

vi som krogare kan gora en kraftansamlingtillsammans och
promota att ha svenskaravaror pa menyn. Men som sagt,om
priset blir lite hogre da. Kommer gasterna tillbaka.Gasterna
att betala for Ludvig Jureskog. Stor tack for att varamed i den
landet. Vi tackar.

Ulrika Norell. Vad tanker du om det? Som Ludvig sdger?Ar
den svenska restaurangbesokare beredda att betalalite mer
for att fa just svenskt kott pa tallriken?

Och det ar ju jattesvart att svara pa. Vi, vi fran Sverige.Vi gor
arliga konsument undersokningardar vi staller fragortill
konsumenter. Mycket da

i butik som handlar. Men dar staller vi faktiskt i arfragan om
man ar beredd att betala mer for det svenska.

Da far vi svaret att de allra flesta ar det. Men det ar precis
som somLudvig sager, det &r ocksa en prisvardhet. Ar det sa
att man vill ocksafa nagonting fér pengarna? Och da ar det
viktigt att beratta.Beratta om det svenska. Beratta att man
serverar svenskt ocksa och kanskeocksa beratta varfor det ar
bra. Klas LéfgrenDestination Smaland. Vad sager du om det
som som Ludvig lyfter har?

Jag tror att det finns manga delar av det haroch det som vi
har jobbat med mycket ar att samlaett restaurang natverk.
Jag tror det ar en kunskapsbristhos reparatéren ocksa och
det maste vara ett 6katsamverkan mellan lokala producenter
och framfér alltslakterierna. Det finns en hel del bristeri
kvalitén fran slakterierna.

Om man har driver restaurang sa det ar valdigt viktigt att man
far en jamnoch bra kvalitet ocksa, for det ar ekonomi i det.
Far man for mycketsvinn sa kan det bli dyrt. Det arbland de
har restauranger grossisterna ar duktigapa att hitta
produkterfran utlandet som haller en jamn och hdgre
kvalitetoch latt att hantera. Restaurangen dar vi har jobbat
med ett natverkmed 25 restauranger och det ar val samma
for da

lokala producenter. Vi har diskussion med slakteriernaoch se
hur vi tillsammans ska kunna marknadsféradet pa
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restaurangerna, sa jag vet att vi haft en diskussion med
svenskmarkning. Min bakgrund ar ju fran dagligvaror
sidanoch det kan man saga att det blev ett jattelyft nar det
komin svensk markning i Ica butikerna.Helt plotsligt sa var vi
tvungna att hoja nivan.Andelen av svensk kott sa kunde vi fa
in svensk markningpa menyerna, pa fasaden, pa
restaurangen och savidare sa tror jag det skulle bli en helt
annan mdijlighetfér kunden, eller gasten som det heter i
restaurangvarldenoch stalla ett storre krav. Sofia Du har ju
ocksa jobbat med projektsom handlar om att utveckla
lokallivsmedelsproduktion. Vad far du for tankar nar du hor
LudvigJureskog beratta? Jag tanker ocksa att det harmed
information och kommunikation arsuperviktigt har och aven
Klas nhamnersamarbetet med producentenoch att kanske
vaga tanka nytt. Att varakreativ som restaurangagare. Vi har
en restaurang i JOnkoping somjag har jobbat mycket med,
som vaga tanka tvart om. De ringerupp producenten i bérjan
av veckan och hor. Vad har nifor produkter nu? Vad skulle
jag kunna gora for menyav det och utifran det utforma en
meny?Det tycker jag ar super spannande nar man liksom
vaga tanka.Man kanske far in ett helt djur och tanker vi for
menyutifran det har istallet for att bestalla vissabitar som
manga lokala producenter kan ha svart att levererafér de har
inte den mangden. Dar har jag en stor nyckeli att vaga tanka
annorlunda och ha kreativakockar som kan ta sig an den har
utmaningen.

Ludvig lyfter ocksa den har tanken om att han tror attdet
fuskas en hel del i branschen, inte minst nar det handlarom
snabbmatsrestauranger, pizzerior eller hamburgerkedijan.
Lagpris restauranger. Klas Vad sager du om det? Vad trordu
om det? Jag tror inte det ar medvetetfusk, for det ar sa att jag
jobbar parallellt med restaurangNatverket ocksa. Férsdker
bilda ett natverk med pizzeriori Kronoberg och det kan man
saga att det ar ju. Det ar juen annorlunda bakgrund om
manniskorna har som driver pizzerior,valdigt drivna och
erfarna som ar just fran sin bransch.De ser inget problem och
serverar internationella

produkter och det ar ju naturligt for dem och det arde
jattedaliga pa. Det ar attinformera dem om vikten av att
gasterna efterfragar mer lokala svenska ravaror.Det finns
ingen som jobbar med det éverhuvud taget med dem
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och jag kanner att jag fatt ett enormt gensvar. Sedan kom
pandemin.Jag har ju ett 20 tal pizzerior som skulle vilja jobba
i ett natverkoch diskutera det har. For de ser ju ocksa
attrestaurang, mat i magen, maten i magen som jag
sagervaxer ju fler och fler kommer att ata ute.

Pizzerian har fatt konkurrensfran restaurangen som boérjat
saljapizza och de har ett helt annat upplagg. Da kannerde ju
flaset i nacken och vill verkligenhitta en mdjlighet for att
fornya och forbattra sig. Jag tror det an en ganginformation,
kunskapsutbyte, natverk,spelande. Det ar mycket jobb, men
nar det vallossnar sa kommer det att bli jattebra. Och Sophia,
somdet var inne pa en restaurang som far in en mycket kott
kan jukanske vara kreativa om man har en kock och
maijlighet att lagga upp menyn.Men da pratar vi om en viss
segment av restaurangbranschen,kanske de lite finare
restaurangerna, alla kategorier och sa vidare.Inte pizzerior
och sa vidare, som ocksa ar en stor delav
restaurangbranschen och som star for en stordel av av maten
som serveras.Hur stor mgjlighet har man som Pittsburgh
agare? Trordu att ordna svenskt kétt pa pizzan?

Jag tror man har ganska sa. Man har stora mojligheter till det.
Det handlar juom som sagt kontakter och information

och att starta de har natverken arsuperviktigt som far igang
diskussionerna kring det.

Det handlar ju ocksa om efterfragan och har man inte tidigare
haftnagon efterfragan pa det sa kor man kanske pa i sina
gamla hjulspar.Men sedan tror jag ocksa att man vagar
tankanytt, att man behdver kanske inte ha alltpa pizzan som
ar lokalt utan man kan plocka vissa delar. Man kanske
kankopa in vissa saker som du kan ha hela aret.Torka saker
till exempel. Krydda med att man vagarbdrja experimentera
och da som pizza.Jag ser det som en konkurrensfordel.
Forsaljningen av svenska produkter har ju ocksa Okat i
butikenunder pandemin. Men Ulrika, vad ar din bild av hur det
serut med just ursprungsmarkning av ravarornapa
restaurangerna? Jag skulle ocksa garna viljakommentera
Ludvigskommentarer kring fértroendet som han var innepa
pa restaurangen. Att anvanda,anvanda ratt och beratta pa ett
korrekt satt till gasten att det arverkligen understryka hur
viktigt det ar med det fortroendet.
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Vi staller krav i att vi som anvander Michaelfran Sverige i sin
verksamhet sa maste man varaansluten till oss, skriva avtal
med oss och foljade kriterier som vi har.Och i det ingar det att
vi gor kontroller av féretagensa att se till att man anvander
market pa ett korrekt satt.Nar det galler féretag som tillverkar
produkter saar det ocksa ett grundkrav att man ar certifierad.
Sen skullejag ocksa vilja ocksa flytta lite fokustill till
producenterna och leverantérernaav ravaror till
restaurangerna. For de maste ju ocksa tydligt berattaatt de
jobbar med svenska for att restaurangen ska kunna veta det
och i sintur beratta for gasterna. Manga svenskar vill ju
vetavarifran kottet kommer som man ater.En undersokning
som Sveriges Konsumenter gjorde for ett tag sedan visar att
attaav tio vill veta vilket land koéttet kommer ifran nar de ater
pa restaurangeller i storhushall. Och i april vid 21 satog
Livsmedelsverket fram ett férslag om att san harursprungs
information ska bli obligatorisk. Vad trorni om ett sadant
forslag? Om vi borjar med dig Ulrika?

Jo, vi har ju fatt ta del av det forslaget och svaratpa remissen
som var har i varas. Vi tycker det har ar brafér att det kan
starta upp bra dialog. Det ar bra att fraganlyfts. Att man som
gast kan kanna sig trygg i attfraga ar det inte sakert. Alla
vagar stalla fragan nar man val harklivit éver troskeln i en
restaurang sa att samtalet lyfts uppoch blir aktuellt. Och att
man somkrogare ar beredd att svara pa fragorna.

Det har forslaget tacker ju det farska kottet.Farskt, kylt, fryst
malet kott men intedet beredda kott beredningar

sa att all all charkeller kryddat eller for att kottet,som ju ofta
anvands pa restaurang, omfattas inte.

Sa dar ser vi att jag tror att man som gast haren férvantan om
att fa svar pa kanske pizza skinkan.

Det omfattas inte av forslaget, men daremot kan det ju fa
ringar pa vattnet saatt diskussionen kommer igang. Men
somfrivilligt alternativ till ursprungfran Sverige. Market tacker
in Over allt kott.Klart sager det ar en bra idé med obligatorisk
ursprungsmarkning.

Ja, jag tror det. Och det ar som sagt val som vi har sagt
innan. Det ar juen kunskap som i fraga

att restaurangerna ar att det ar lika sjalvklartfor de informerar
var kottet kommer ifran. Som att nar man kan stallaen fraga
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om man har speciella allergier och liknande fardirekt svar.
Det ska vara lika sjalvklart

att prata om detta. Informeras om det sa kommer gasten att
stalladetta kravet ocksa. Det blir ju sa. Kravet ar jattebra att
man stalleroch da kommer det att 6ka kunskapsnivan i
restaurangerna och dakommer svaren finnas och det
kommer vara noga med inkdpen.Det ena eller det andra sa
att saga. Sofia Haller du med?

Jag haller med, absolut. Det finns ju fortfarande
restauranger som maste fa till svar pa den har fragan. Jag
tror att det ar heltratt vag att ga. Sedan behdvs det ju

mer man behdver lyfta det pa fler satt. Men jag trorabsolut att
en bra start. Ulrika. Du var inne pa det har med atten
ursprungsmarkning skulle inte omfatta all typav av koétt. Serdu
nagra andra utmaningar med att anvanda
ursprungsmarkningpa restauranger? Du menar den
obligatoriska? Ja.

Nej, egentligen inte, utan vi ar ju mana om attdet ska vara sa.
Man som gast ska ju det skamota gastens forvantan. Sen ar
det klart att det var innepa Ludvig med fértroende och sa.
Restaurangerna ska juveta vad de ska vara beredda pa att
svara pa fragan. Som gast skaman ju kunna stalla en fraga
och valkommen att goéra det. Som restaurang skaman ju
kunna svara pa den och kadnna sig trygg med det svar man
ger.

Sa att det ar fortroende hela vagen fram

sa ar ju aterigen information om ursprungetpa produkterna
som restaurangerna koperin sa att de sedan kan beratta det
vidare och ha kollpa det helt enkelt. Om vi om vi tittar lite
grannpa livsmedel systemet i Sverige som helhet sa ar juen
stor andel av konsumtionen av livsmedel som sker justpa de
privata restaurangerna. Pa vilket satt ser ni
attrestaurangernas roll i ett hallbart svenskt livsmedels
systemar viktig? Vilken roll spelar restaurangerna har?
Sofia. De spelar ju en jattestorroll. Jag tanker att man ocksa
kan bliinspirerad att titta. Vad sker i ovrigt i samhallet med
trender?Och jag tanker bland annat pa Reko ringar som vi
har jobbat mycket hari Hushallningssallskapet med hur
intresset for det harvaxer med den lokala maten och attdet
bildas finnar 6ver hela Sverige. Det ar en uppsjo med folksom
nu vill bérja handla direkt och producenten
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jag tanker med ar som restaurang. Du har mycket attvinna for
att locka just de kunderna somfortfarande bara blir fler och
fler. Och ur ett hallbarhetsarbete

synpunkt ar det jatteviktigt. For det handlar ju ocksa till stor
del om varasjalvforsorjande. Och det har man ju markt
nuunder pandemin. Jag tycker att det ar sa viktigt attvi stottar
det lokala. For vad skulle handa om gransernabara stangs
och vi behéver producera all var mat sjalva, da arvi sarbara.
Detta tror jag man som restauranglyckas man hitta det
konceptet. Na ut med den marknadsfoéringen. Da kanman
ocksa locka kunder och samtidigt ha hallbarhet fokus.

Hur ser att restaurangbranschen kan bidra till malet om en
Okad svensklivsmedelsproduktion? Ja, det handlar ju om
attvika bestallningar de gor helt enkelt.

Och da ar det hela tiden, precis som Ludvig sagerhar. Det
handlar ju om ekonomi ocksa saklart, sadet galler ju for
restaurangerna att satta upp daroch se det som en
marknadsforingspotential. Och lyckas man bara hitta de
vagarnaoch marknadsfora sig pa ratt satt via olika
kanalermed storytelling sa ar superviktigt. Da kan man ocksa
locka kunderoch da kan liksom ja da kan man ha en ekonomii
det ocksa. Vad sager ni? Behdver det bli billigaremed svenskt
kott? Jag tycker vi har ett jattebraexempel. Astrid Lindgrens
varld.Jag kanner inte till. Och det kan man saga. Jag kan inte
sagaexakt, men om vi satter vara 7 8 ar sen sa star det
valdigt tydligt hurbra beslut de slutade med. All snabbmat
producerar maten sjalva och allting i princip.Det finns sakert
avarter. Ar det lokalt lokalproduceradeprodukter eller 4gg?
Kottbullarna, korvarna,allting kommer lokalt och det
intressanta ar att de far

battre betalt och de har battrelonsamhet och det gynnar de
lokala producenternai naromradet. Nar vi borjar narma oss
slutet av den harpodden. Men jag tankte att ni var och en ska
fa ge ett kort tipseller ett basta exempel pa vad ni tror kan
goras for attframja svenska ravaror pa privatarestauranger.
Ulrik kan val bérja med dig? Hardu nagot bra exempel? Halla
igang det hargoda samtalet som man sager? Vaga prata om
mat.Vaga férmedla vardena kring den svenskamaten och
beratta om det. Var tydlig med det och glom intebort mat.
Gladjen ar fantastiskt god mat hari Sverige. Sa vaga fraga,
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vaga prataoch vaga testa nytt. Nya detaljer som Klas vinner
pa.

Sofia. Alexandra sager Hej! Jo, men jag tycker ocksa det har
med atthalla igang denna storytelling. Varfor kostar svenskt
kott mer?Hur har djuren det har? Varfor har vi
minstantibiotika paverkan av jattemangalander? Och vad lyfta
de har vardena som ar sa himlaviktiga for att fa
konsumenterna att forsta vad det faktisktar man betalar for?
For de restaurangerna tror jag de somkommer sta kvar och
Overleva nasta pandemi aret ocksa.

Och avslutningsvis. Ja, det ar ju minidé. Det ar ju det har med
natverkets bildande. Och pa sa sattvaga férandra och vaga
utmana och vaga tanya steg. Och sen tycker jag det
viktigaste ar juatt det finns en manniskabakom detta med ett
stort hjarta. Det ar viktigtatt man hittar den i restaurangen
som ar den dar manniskan som brinnerfor detta och det har
det stora hjartat for lokal matoch samtidigt kan man visa upp
sina producenter.

Da anordnar man smart méten pa restaurangerna givetvis,
dar man bjuder insina producenter och bjuder in sina basta
kunder, traffasoch trivs och ater gott tillsammans och detta
ger otroliga ringarpa vattnet. Det far bli sista ordet i
dagensavsnitt. Stort tack! Klas Léfgren DestinationSmaland.
Aven tack till Sophia Alexandersson,landsbygdsutveckling pa
Hushallningssallskapet i Jonkdpings lanoch Ulrika Nordell pa
Svensk Mark AB. Stort tackfor att ni var med i Landet! Tack!
Stort tack aven till digsom har lyssnat pa den. Landets
produceras av Landsbygds-natverket. Redaktdren heter
Ingrid Whitelock. Jag heterHakan Montelius och jag hoppas
att vi hors i nasta avsnitt.
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