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| oroliga tider sa hamnar svensk livsmedelsforsorjning hogt
pa agendan. Det ar viktigt att producera den mat vi behdver
utan att vara alltfér beroende av ravaror fran andra lander.
Men visste du att hela en tredjedel av maten som ats, den
ater vi pa restaurang.

Sa vilken roll kan landets restauranger spela for att 6ka den
svenska matproduktionen? Och hur kan branschen i stérre
utstrackning bidra till var krisberedskap? Det ska vi prata om i
dag.

Valkomna till det landet! Ett nytt avsnitt med en ny rost. For
nu tar jag Sandra Neergaard-Petersen dver mikrofonen efter
Hakan Montelius. Jag har tidigare jobbat som journalist pa
Sveriges Radio och nu tanker jag lotsa er genom den
spannvidd av amnen som den har podden tacker.

Och med mig i panelen har jag Patrik Ohlsson, ordférande i
LRF Varmland och lantbrukare som bedriver vaxtodling och
koéttproduktion i Kil. Hej Patrik! Hej! Sen har vi Ylva
Gustavsson, processledare for livsmedelsstrategin pa
Lansstyrelsen i Varmland. Hej Ylva! Hej hej och sist men inte
minst har vi Alexander Dal som ager pizzerian Alpina i
Skdvde. Och det ska vi héra mer om snart. Men jag sager hej
och valkommen! Jag lovar att tacka. Patrik om vi borjar med
dig som ar lantbrukare och kottbonde. Nar vi pratar okad
svensk livsmedelsproduktion som en del av starkt beredskap
och forsorjningstrygghet. Vilka delar skulle du da saga ar
viktigast? For att Sveriges bonder ska kunna bidra annu
battre till en starkt beredskap och livsmedelsforsorjning sa ar
det ju

var relativa konkurrensférmagajamfért med de varor vi moter
i hyllorna pa butiker och hos grossister dar vart kostnadslage
gor det dyrare att producera mat i Sverige. Vara regelverk gor
det krangligare och dyrare att féradlamat i Sverige. Kostnader
och regler.

Och vad tycker du att restaurangerna kommer in i den har
bilden? Restaurangerna behdver ju ocksa sakraupp
tillgangen for sig sjalva

genom goda relationer med leverantorer.
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Det har ju varit orimligt billigtatt lasta grejer pa en bat och
kora ivagkors och tvars over haven som en konsekvensav att
frakter

pa bat inte betalar sina miljokostnader.

Nagon dag kommer det att handa att avenbatar kommer att
betala sina miljokostnader och davore det nog bra aven for
svenska restauranger att ha setttill att ha goda kontaktermed
leveranser fran svenska bonder. Ylva, du somprocessledare
for livsmedelsstrateginpa Lansstyrelsen, hur tanker du kring
restaurangbranschenmajlighet att bidra till en svensk okad
produktion?

Vi pratar om skolmaten, till exempel att det finnsen viss
pedagogiskbit i det ocksa, att man Man kan vara ett gott
exempeloch visa pa att har alltsa bidra till utvecklingenoch
bidra till till att hitta de har I6sningarnaoch samverkan for att
fa bra produkter som passarfor storhushall och som ratt
forpackningsstorlekar och sadanasaker. Dar finns det ju en
annan majlighetfor restaurangbranschen att bidra, men det ar
ju den dartredjedelen sa att saga, som ar som vi behdver
komma at for attkomma upp i volym och 6ka 6ka
produktionen. Pa Lansstyrelsensa har ni ett sarskilt ansvar
for krisberedskap i Varmland.Vad kan regionala aktorer gora
for att fa fler svenskaravaror pa restaurangerna? Man pratar
om ansvarsprincipen attde som serverar mat och gor
nagonting nar det inte arkris eller krig, de ska kunna goéra det
aven har narnar vi hamnar i en krissituation. Sa darfor
behover det finnas en vissberedskap for det. Och det har vi
jobbat med. Att fa framen receptsamling for att ha
merasvenskt i krisberedskapslager och den heterMat Harifran
- Recept for vardagoch krisberedskap. Det kommer vi prata
lite mer om.Sedan tankte jag Du kan ga in pa den mer. Jag
tankte slappa in Alexanderi samtalet ocksa. Alexander Dal
Du driver ju PizzeriaAlpina i Skdvde och har valt att satsa en
del pa justsvenska ravaror pa dina pizzor. Vad fick dig att
valja justsvensk ost pa pizzan? Ja, for att jag ville ju varnaom
den svenska ravaran helt enkeltoch bibehalla kunna ha kvar
vara svenskamjélkbdnder. Och sen vet man ju att man
kansta rakryggad for fér nagonting man vet lite mer om.

Som en lokal lokalproducerad ost till exempel, som vi jobbar
med.Och det ar ju kanske 75 procent av alla mina ravaror
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irestaurangen ar svenskt. En gang i tiden sa var det
kanske10 procent som var svenskt.

Det annonserar jag ocksa med att det jag lagger utpa
hemsida och pa vara lunchblad vartravaran kommer ifran,
vem ar bondeliksom? Och sa vidare. Vad far du for respons
fran dina kunder?Ja, de ar positivt installda till detta vilketgor
att det blir mer och mer omsattning och ruljanspa
verksamheten helt enkelt. Sa ar det. Fragar de efter
justsvenska ravaror? Ja, det gorde absolut. Sedan ar det ju
ocksa lite som sa attvissa grejer ar valdigt dyra med svenska
och da kanske har en kundkrets som kan tanka sigbetala lite
extra for den svenska ravaran. Da ar jag jutvungen att hoppa
over den. For i slutdndan sa maste jag ju kunna fa salja
maten jag koper in. Hur tanker du kring attrestaurangerna
ocksa har ett ansvar for att trygga tillgangen pa
svenskaravaror? Vad ar din roll i det hela sa att saga?

Jag forsoker ju mest att ga till grund med vart problemetligger
och problemet ligger mycket hos leverantorerna

och det ar dar vi ska kunna fa tillgangtill en svensk ravara
eller alla ravarortill ett vettigare pris an vad det har varit

for att kunderna ska kunna betala. Det ar valdigtbegransat.
Ringer jag en pizzeria grossist och fragarefter en svensk ost?
Det har han inte.

Patrik? Alexander beskriver

ett systemproblem.

Och dar har vi hamnat 6ver tideftersom vi har vara grossister
harvalt att ha storskaliga I6sningar

och nar det inte finns maojligheter att fafatt i lokalproducerat
pa ett enkeltsatt for restaurangen, ja da forstar jag att man
gordet enkla valet. Och det har har vi ju setthur de offentliga
koken faktiskt kan hjalpatill och skapa férutsattningarfor en
regional infrastruktur.Ylva? Ja, jag tror att

for att vi ska andra pa situationen som den ser ut sa
masteman jobba med alla pa flera arenorsamtidigt. Dels
maste det ju finnas en efterfraganfran konsumenterna som
gor att de som har restaurangervagar satsa. Och sedan ar
det ju sa.Hela det har systemet med med grossisteroch utbud
och férpackningsstorlekaroch kvalitéeroch sa maste

atertas igen eftersom det ar mycket som faktiskt har
forsvunnit.
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Och sen aterigen sa att vi har den produktionensom
efterfragas. Det ar mycket som vi importerar idag som vi
skulle kunnaodla i Sverige. Vi haller ju pa med liten till stor
delmed proteingrodor och det importeras valtill 99 procent i
dag skulle jag gissa.

Patrik, det sags att mjolk och kott armotorn i produktionen
och har man val lagtav med den kéttproduktionen sa ar det
valdigtsvart att komma tillbaka med den. Sa det galler att
stéttamotorn som redan finns. Hur val hallerdu med om den
bilden? Det ligger mycket i det.

Det blir ju ett enklare liv sombonde om man inte har jour

24 sju 365.

Sa det ar klart att nar du val har slutat med djur sa ar det
svart atttanka sig att dra igang igen. For ett trettiotalar sedan
sa var det narmare 2000mjolkbonder i Varmland och nu ar
det kanske50 kvar. Och det har har ju naturligtvisbetydelse
for hela bygder och hurdet ar att leva och bo i de har
bygderna. Bonden formarlandskapet och nar djuren
forsvinner sa andrardet landskapet. Det ar viktigt och
geforutsattningar for att ekonomiskt,socialt och miljomassigt
hallbart driva foretag i alla varajordbruksbygd. | manga fall sa
handlardet om djurproduktion.

Sa tappar vi djurproduktionen sa tappar vi
jordbruketéverhuvudtaget. Men hur ser méjligheterna ut for
attstalla om till en annan som enligt Ylva ar inne pa en annan
proteinproduktion?Kanske for att stalla om till att odla mer
artor linserbonor? | Sverige har vi ju forutsattningar att gora
det,

men inte pa alla hektaren

och i de bygder dar det har varit svart attfa lonsamhet i
djurproduktionen sa kommer det inte blilattare att na
I6bnsamheti nya grodor.

Och ofta sa kravs det dessutom attdu bygger nya
forutsattningar for att ta hand om dinagrodor. Du kanske inte
ens har en anlaggning och har du en sa arden fran boérjan pa
70 talet slut.

Sa det ar utmaningar i de bygder dar vi har stoérstpotential att
Oka produktionen. Sa ardet snarare med hjalp av betande
djurtill exempel. Men Patrik, om det ar sa att efterfraganpa
svenska ravaror nu 6kar finns det en beredskaphos er
lantbrukare? Vi vill ju garna producera meroch det finns ju
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potentiali bade markeroch férutsattningar.Jordbruksverket
For ett antal &r sedan menademan att det fanns mellan 600 -
800 000 hektar

som vi inte nyttjade optimalt.

Sa vi har goda mark resurser att producera mermat. Och sa
ser det sakert ut i stora delarav landet. Att vi har marker
lampliga ocksafor till exempel gronsaksodling som vi inte
nyttjar idag.

Ja Alexander, du som driver restaurang, vad tror du
behovsfor att fler ska haka pa och anvanda mer svenska
ravaror?

Jag tror mycket pa det har att man far som producent forséka
ga uttill leverantorerna och presentera merden svenska
ravaran. Till ett vettigare prisoch vilket kan gora att det blir
storre mangder

av inkdp av ravara sa kanske det blir lite battre snurrpa det
darefter. Ylva da? Lite forvanandekanske sa at vi mer kott
2022 anpa manga ar, men med dkad mangdimporterat kott
och det arenligt Jordbruksverkets berakningar speciellt pa
restauranger.Tror du att det ar det som vi som
restauranggaster som maste bli mermedvetna eller ar det fler
parametrar som spelar in och i safall vilka tror du? Nar man
gar pa resturangsa tror jag att det ar valdigt braom det
framgar tydligt sa att man kan goéraett aktivt val. Idag ar det
ratt sa svartoch veta och da maste man stalla en fraga och
dakanske man som restaurang gast kant sig litebesvarlig.
Eller sa far man ett svar och sa sager man jag jamen da gar
det bra. Man vill liksom inte skapa daligstamning eller nagot
sadant. Sa jag tanker att justutifran att med en tydlig
presentationatt de har. Menyerna. Dar harvi svenskt. Det
finns i dag ingen lagom ursprungsmarkning av kétt pa
restauranger som finnsi butik. Det ar under utredning an sa
lange.Men vad tror du? Eller hur tror du att en sadan tydligare
markningav svenskt kott skulleliksom bidra i det?

Jag tror att man skulle undvika det har, att man inte vill
varaobekvam sa att saga och stalla fragan utan att man
skullekunna goéra valet enklare. Och pa det sattet
skullekanske fler valja det. Det skulle bli synligt pa ett
heltannat satt. Jag tror ocksa att det ar valdigt manga idag
som inte sominte vet att vi har valdigt mycket kyckling som
kommer ifranThailand till exempel. Med de uppfédnings
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metoderna somde har dar. Jag tror att det ar ratt
mycketokunskap. Skulle det vara synligare sa skulle
folktanka efter mer, att gora ett annat val och efterfraga pa ett
annat satt.

Jag tankte ga vidare lite har nu. Prata om det som du var
inne pa innan Ylvaom receptfoldern ni har gjort

och Lansstyrelsen i Varmland har givit ut den har skriften Mat
harifransom handlar om kriskost. Vad var den storsta
ogondppnarei det arbetet skulle du sdga? Ja, den storsta
insikten darar ju att det har marknadssegment vi
haridentifierat kriskost som mat som man kanlagra utan
kylaeller i rumstemperatur i minst tre manader.Och sa har vi
sagt att det ska vara svensktoch garna sa narproducerat som
mojligtoch absolut svenskt. Da kan vi saga attdet segmentet
ar nastan helt och halletimporterat. Da kommer man att titta
pa butikshyllornafér konserver eller de har torkade varorna
eller sadant som sompassar just for kriskost. Sa ar det valdigt
mycket som ar importerat.

Exempel pa vad det kan vara for varor? Ja, vi
sajerkonserverad skinkaeller surkal.Eller de har bonorna som
vi pratar om forut. De ar ocksa jattebra.Som kriskost och den
andra 6gonoppnare. Det ar ju allade har som har gjort listor
for hem,beredskap eller for krisberedskap. Sabade
myndigheter och vi jobbar med det har litemer ideellt. Dar har
man valdigtmycket tips pa saker som som ar importeraderis
tonfisk som vi Overhuvud taget inte kan ta frami Sverige utan
da galler det aterigen att vi borjar hittaalternativ. Och det finns
ju havreris och det finnsmatvete och det finns. Man skulle
kunna tanka sig att man hademakrill i stallet for tonfisk. Och
saska vi klara den har utmaningen att férsérjaden svenska
befolkningen. Om det blir kris eller i varstafall kris med nagon
form av avsparrning. Da behdvervi 6ka bade produkt. Vi
behdver faproduktutveckling éver hela skalan pa de
harprodukterna och vi behéver fa med de stora foretagen sa
attvi far volym ocksa. Men ni fick ju ihop det har recept.
Hardu nagot du kan bjuda pa och som ni anda lyckas fa
ihop? Bara svenskaravaror. Men vi gjordeen pytt som man
skulle kunna goéra pa en.

Wok till exempel och istallet for da harvi sana har
Olkorvar,blinier. Vi har faktiskt en odling i Varmlandpa bovete.
Det ar ju en ingrediens i bliniersom man ocksa kan steka pa
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en hall eller nagot sadant. Och sa serveradesden med
lufttorkad skinka som i hel bit.Vakuumférpackare har valdigt
lang hallbarhet och den var ocksasvensktillverkad har i
Varmland, sa det gick att fa ihop ett recept i allafall pa enbart
svensktillverkat. Men jag tanktekolla med er andra med med
Patrik och Alexander.Vad tanker ni om det som var? Berattar
har att det var valdigt svart attfa ihop produkter eller
ravarorsom som ar enbart Sverige. Det ar somsa att under
manga ar sa har jag jobbat med.

Vi kanske inte behdver saga namn dar, men ett lokalt slakteri
har i Skovde

och dar jag képer mina premiumravaror. Jag ringer och
bestaller och sa akerjag hamtade det jag bestaller helt enkelt.
Nu har jag jumalt senaste tiden nar man ringer och vill
bestalla kott.Hogrev, fransyska, ryggbiff, oxfilé eller vad det
nu kanvara. Da prioriterar de bortrestaurangerna. Men allt gar
till lika butiksyta.

Trots att jag som krogare kan tanka mig attkopa det lite
dyrare for att faen lokal kdttravara. Nej,men vi saljer allt lika.
Eller Axfood eller vad det nukan vara. Maskinerna gar ju forst
och det kanske jag forstar,men det ar dar dilemmat, vilket
gordet svart for oss. Jag kan inte anvanda butiksférpackade
ravaror.

Det blir ingen Idnsamhet alls. Jag maste ha

i princip hela djuret som man far jobba med till ett battre pris.
Det handlade nog till del om de kriterierman satt upp for
lagringsbarhetoch hallbarhet och sa vidare. V.

Svensk livsmedelsproduktion ar valdigt mycket
farskkonsumerad och det ar klart att som Ylva sager,har
behdvs det produktutveckling om vi ocksa ska ha

en lag om lagringbarhet.

Vi dricker bade mjolk farsk. Det gdrman nastan ingen
annanstans i varlden. Som ett exempel.

Och det behover da ske utvecklingi produktutveckling.

Men det behdver ocksa

forstas i perspektivav livsmedels. Beredskap handlar ju om
att vi skakunna i ofredeller i kris om vi ska ha fatt i ravaror.
Om vi skakunna finna mat da sa behéver samma
matefterfragas i fredstid och nar det ar lugntoch behagligt. Sa
det vi ska atai kris behdver vara ordinarie innehalli skafferiet.
Och villvi da att stérre andel av det ska vara svenskt, ja da
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behoversvenska bonder och svenska livsmedelsforetagges
battre konkurrensférmaga

om tillhandahalla varorna helt enkelt.

Och i den av regeringen bestalldadversynen av livsmedels
beredskap man ska fa svar framatdecember tror jag, sa
behover vi de har perspektiven

bara mer. Ska vi starka den svenska livsmedelsberedskapen
sa kan det bara ske genom att svenskaforetag ges battre
forutsattningar att konkurrera.Da kan vi ocksa 6ka
produktionen och ge Alexander battreforutsattningar for det i
sin restaurang.

Aven i fredstid. Men med det sagt, vad tror niom framtida?
Den sista fragan nu da? Vad tror ni kommer handai
framtiden? Kommer restaurangbranschen att kunna vara
med som en deli krisberedskapen? Jag tror de
behodveridentifieras som en viktig spelareoch ges goda
forutsattningar.

For det ar ju inte sa att vi kan férvanta oss

en idealitet hos enskilda naringsidkare.

Det kan man géra om man ser en affarsidé.

Men det ar samhallet,vara politiker och systemen
sombehdver ge forutsattningarfor Alexander och hans
kollegor. For mig och mina kollegoroch livsmedelsforetageni
ovrigt. Forutsattningar att hjalpatill med det har? Ja, jag skulle
bara saga det har att det harmed att gora medvetna val. Dar
tror jag attman behover ha storre

fokus pa att kunna fér konsumenterna att kunna gérade
medvetna valen och goéra den aktivt.Den efterfragan. Och det
ar ocksa en forutsattning. Och det arju for att vi ska fa den
stora pusselbitenav marknaden attbli anvanda mera svenskt,
bade i kdttoch rotfrukter och gronsaker. Pa det sattetsa okar
vi produktionen och minskar sarbarheten. Jag kunde intesagt
det battre sjalv. Ja, men det var sista fragan och med det
sasager jag tack till Patrik Ohlsson, ordférande i
LRFVarmland och Kétt Bonde i Kil, Ylva Gustafssonfran
Lansstyrelsen i Varmland och Alexander Dal,Pizzeriaagare i
Skdvde som serverar bland annat svensk ostoch manga
andra svenska ravaror pa dina pizzor. Tack sa mycket for att
ni varmed! Och pa Landsbygdsnatverkets webb kandu lasa
mer om svenska ravaror i restaurangmaten och om varférdet
ar viktigt att bygga upp en stabil livsmedelsproduktion.
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Tack till er som har lyssnat! Podden Landet gorsav
Landsbygdsnatverket. Producent var Ingrid Whitelockoch jag
heter Sandra Neergaard-Petersen.
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