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Vi vill belysa samband och
vinklingar pa nytankande

och ovantade vis.

Smidig och vard att spara

Vilkommen till ett matnyttigt nytt num-
mer av tidningen Stockholmsregionen.
Nytt i mer dn en bemarkelse eftersom
det hir ar det forsta numret i lite annan
skepnad.

Utseendemadssigt har tidningen bli-
vit lite smidigare och behindigare att ta
med. Samtidigt har den blivit lite tjock-
are och fatt en mer bastant rygg, perfekt
att forvara och spara i bokhyllan for att
ta fram vid framtida behov. Textom-
fénget &r oforandrat.

Vad géller artikelinnehallet kom-
mer du som van ldsare fortfarande
kénna igen dig. N4r ni prenumeran-
ter svarade pa den undersokning vi lat
gora forra aret stod det klart att ni 6ver-
lag var mycket ndjda med upplédgg och
inriktning.

Darfor kommer vi att fortsitta att,
med hjilp av temanummer, striva efter
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Livsviktigt omlopp

Vardagsmat, krogkdk och offentliga maltider kraver alla
férsorjning av jordnara odlare, drivna producenter och
pigga transporter. Hur paverkar trender, tillsyn, tillgang,
och tillvaratagande regionens pulserande blodomlopp
av livsmedelsrelaterade fenomen?

4. Livsmedelsregionen

Vilka livsmedel produceras egentligen i Stockholm och var?

6. Radda varlden med buljong
Nils Wetterlind &r vd for Scandinavian Organics som vill skapa en béattre
varld — en kokt ekohoéna i taget.

9. Maltidens mening

For en stor del av regionborna stéar offentliga maltider — i skolor, pa
sjukhus, pa éaldreboenden — for dagens storsta naringsintag. Det finns
manga satt att hoja maten fran bukfylla till en lika naringsriktig som
efterlangtad maltid.

12. Stoppa svinnet!

Vi slanger f6r mycket mat, inte minst i hemmen. Skolor och andra offent-
liga kok sitter pa mycket kunskap om hur vi sparar resurser genom att ta
vara pa mer mat och sldnga mindre.

16. Trend i och genom tiden

Mat-tv, matbloggar, hylimetrar med kokbdcker, matlagningskurser, surdeg,
korvstoppning ... Maten ar 6verallt. Vad gémmer sig i de bubblande gry-
torna; vilka skeenden och forhallanden styr hur och vad vi ater?

22. Liv, lust, larande i
Maten ar en stor del av skolbarnens vardag. Naringsriktig mat starker

tankande hjarnor i utveckling. Runstensksolan i Haninge har hittat recep-

tet for att fa barnen att &ta mer och battre.

24. Mathuvudstaden ’

Hur paverkar det stora matintresset hos allméanheten de verkliga matproff-
sen: Stockholmsregionens kockar?

27. Kittlar dodsskont

Framtidens mat maste vara grénare. Med en standard for hallbar livsmed-
elsproduktion i stader ska stadens potential utnyttjas maximalt.

30. Rapporter och politiska beslut



Hog grad av urbansering medfér begransade odlingsytor i
Stockholmsregionen — men med hjalp av bade nationellt och
internationellt importerade ravaror sker en hel del produktion
i regionen. Inte minst finns en del innovativa produkter av
producenter som vagat tanka utanfor boxen.

Ett pulserande Stockholm

Nirproducerad 6l ar en produkt som

fatt blodet i regionens adror att rusa

de senaste aren. Sma mikrobryggerier,
ofta startade som hobbyprojekt, har gett
oss Nyniashamns Angbryggeri, Sigtuna
Brygghus, Virmdo Bryggeri och Pang
Pang Brewery i Hokardngen. Narhet

ar ocksa konceptet for Skargardskotts
0-markta produktion: Med frakt via bat
och bil himtar det sméskaliga slakteriet
upp lamm och nétkreatur runt om i skir-
garden och levererar kvalitetskott till pri-
vatpersoner och restauranger. Roslags-
kott lite langre norrut slaktar sina glada
grisar pd mandagen och redan onsdag
samma vecka finns kottet att kopa i nér-
liggande butiker.

Sevan har tagit fasta pa regionens
mangkultur och importerar smaker fran
Mellandstern och Nordafrika. I Upp-
lands Viasby produceras egen kikarts-
rora, hummus. Supersvenska Marabou
4 andra sidan dr numera &gt av interna-
tionella jatten Mondelez. Chokladpro-
duktionen i Upplands Viby fortsitter
och sétter sin pragel pa samhallet.Kavli
producerar typiskt svenska smorgéspa-
lidgg i Alvsjo.

Kramiga saser och surdegsbréd
Arla har mejerier 6ver hela Sverige. I
Kallhall finns det mest stadsnéra, som
framfor allt producerar graddfil och cre-
me fraiche. Bade Jesses saser och Eriks
séser huserar i Stockholmsregionen och
lagar séser fran grunden.

Brodproduktionen i regionen explo-
derade nér surdeg etablerades for un-
gefar fem ar sedan. Manga smébagare
har expanderat med flera bagerier och
brodbutiker. Stockholm rymmer ocksa
storre producenter som Anderson Bake-
ry i Huddinge och Annas pepparkakor
i Tyreso. Chokladfabriken och Pérlans
konfektyr kokar kola mitt inne i regio-
nens kirna.

Familjeforetaget Svenska lantchips
foradlar potatis fran hela Sverige. Forsok
med verkligt narodlad potatis har dock
varit svéra; de sormlandska
vildsvinen ar alltfor fortjusta
iknolarna.




Slakthusomradet

Stockholms stdrsta livsmedelskluster.

Storre delen av foretagen har ska pa sikt
flytta till Larsboda i Farsta. Forbattrad logi-
stik, storre samverkansméjligheter och ett
starkt soderort ar forhoppningar for flytten.




Tuppen ja t6r héns

Kan man jobba mitt i en storstadsregion med
malet att bli bast i varlden pa att producera
livsmedel? Absolut, menar Nils Wetterlind, vd for

Scandinavian Organics.
Text: Karin Aase Foto: Klas Sjogren

Fraga nagon vad de associerar till
livsmedelsproduktion och sannolikhe-
ten ar stor att du far nagra vaga ord om
vajande gula rapsfilt eller kossor i en
sommarhage. Men sanningen ar att livs-
medelsproduktion minst lika gidrna kan
ske mitt inne i en storstad.

—For det forsta maste man skilja pa
ravaruproduktion och livsmedelspro-
duktion, forklarar Marie Soderqvist,

vd for branschorganisationen
Livsmedelsforetagen.

—Réavaruproduktion, att till exem-

pel odla spannmal eller féda upp djur,

Marie Soéderqvist,
vd Livsmedels-
foretagen

ouljong

kraver valdigt mycket utrymme, utrym-
me som ar alldeles for dyrt att ta i an-
sprak i omraden ddr mark kostar mycket
pengar.

Som i innerstan eller i narférorterna.
Dér har de gamla malmgardarna for
lange sedan styckats av och jordbruket
har fatt flytta langre ut. Men det betyder
inte att det inte finns livsmedelsproduk-
tion dven inne i stan.

—17 procent av Sveriges livsmedel
produceras faktiskt i Stockholmsregio-
nen, konstaterar Marie Soderqvist.

For livsmedelsproduktion fungerar
som manga andra branscher, dar rava-
ran produceras pa ett stille for att sedan
foradlas nadgon annanstans. Och det &r
dir foretag som Scandinavian Organics,
Nils Wetterlind och gamla varphons pa
en soptipp kommer in i bilden.

—Jag upptackte tvé saker néir jag
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flyttade hem till Sverige for nagra ar se-
dan, forklarar Nils Wetterlind.

Det forsta var att det inte gick att f&
tag i farsk honsbuljong.

—Jag har bott utomlands i hela mitt
vuxna liv, och i alla andra lander &r det
en sjalvklarhet att det finns farsk kyck-
lingbuljong i affaren. Hur ska man an-
nars kunna laga mat? Hur ska man
kunna gora en gryta eller en soppa eller
nagonting alls — jag tror att jag anvander
buljong i allt utom mojligtvis glass!

Det andra som Nils Wetterlind fick
upp 6gonen for var det enorma mat-
svinnet i Sverige, och dé sérskilt vad som
hinder med alla ekologiska varphons.

— Det tar 15 minuter att fixa till en
kycklingfilé, men en gammal hona mas-
te du koka i flera timmar for att fa atbar
och det ar det ingen i Sverige som har
tid med idag. S& alla de héns som vir-
per ekologiska dgg bara gasas ihjil och
sliangs nar de har virpt fardigt, bara for
att ingen orkar tillaga dem. Trots att de
ar fantastiskt néaringsrik mat. Det &r helt
sinnessjukt!

Gjorde drommen till verklighet

Nils Wetterlind sag behovet av buljong,
han ség tillgdngen till de ekologiska vérp-
honsen och tog tag i sin drom om att ska-
pa en liten fabrik som gor slow food-livs-
medel. I april 2013 borjade den forsta
grytan att koka i fabriken i Stockholm, och
Nils Wetterlind hade helt ritt. Den svens-
ka marknaden tog emot hans produkter
med 6ppna armar och i var gar flytten for
tredje gangen pé 18 manader. Verksam-
heten gar helt enkelt sa bra att foretaget
véxer ur sina lokaler gdng pé ging.

—Véar omsittning 6kar med 30—40
procent i mdnaden. For tva veckor sedan
kom vi in pa alla Willys och Hemkop i
Sverige, och om tre veckor kommer vi in
pa alla Coop. Och @nda finns det miljon-
tals varphons kvar att ta vara pa.

Denna géng gar flytten till 1 100 kva-
dratmeter kontor och fabrik i Slakthus-
omrédet, och Nils Wetterlind tyck-
er att det ar alldeles underbart att vara
livsmedelsproducent mitt inne i en
storstadsregion.

—Okej, det &r klart att det inte gar att
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odla raps i Humlegéarden, men for oss
ar det and4 jatteviktigt att produktio-
nen sker sé ndra konsumenterna som
mojligt.

For det forsta for att Nils Wetterlind
vill ha en sténdigt padgdende dialog med
matintresserade mianniskor som die-
tister, sjukhuskockar, inkopare och sa
vidare, vilket ar valdigt mycket lattare
innanfor tunnelbanenitet dn utanfor,
och for att han vill né barnen. Sa ofta
han kan 6ppnar han sin fabrik for for-
skolor och skolor som vill l4ta barnen
se hur livsmedelsproduktion gar till i
verkligheten.

—Barn vet inte var mat kommer ifrén,
de tror att kott vixer i plastpaket. Men
det ar fan livsviktigt att de lar sig var ma-
ten kommer ifran och hur den paverkar
0ss, sa att de i sin tur kan fatta medvet-
na beslut. Och ska barnen inne i stan f&
se det hir s& maste vi ocksé ha produk-
tion hér dér de bor, inte ndgonstans ute
i tjottahejti.

For det andra ar alla Scandinavian
Organics produkter utan konserverings-
medel, vilket gor att Nils Wetterlind vill
hélla sig sa ndra s ménga konsumenter
som mojligt. Men den tredje anledning-
en, som inte direkt ror hans egen verk-
sambhet, dr minst lika viktig for honom.

—Stockholm blir helt enkelt en véldigt
trakig plats att leva pa om alla bara ska
jobba pa reklambyra eller driva latte-
barer. Vill du ha en levande stad maste

Nils Wetterlind, vd
Scandinavian Organics

Innovativt livsmedelskluster

Stockhoms stad samverkar med Farsta stadsdelsnamnd
for att utveckla Larsboda Foretagsomrade till ett innovativt
livsmedelskluster. Planen &r att skapa samverkan mellan
kommuner, naringsliv, utbildning och akademi som star-
ker sma och medelstora féretag och utvecklar livsmedels-
naringen. Flytt av ett 40-tal livsmedelsféretag fran Slakt-
husomradet i Johanneshov blir en forsta viktig pusselbit.
Forskning visar att foretag som ingar i kluster har en tre
ganger snabbare tillvaxt per ar an snittet pa marknaden.




du ha en massa sma foretag i killarloka-
ler och gamla lager som faktiskt tillver-
kar riktiga saker och inte bara erbjuder
olika tjanster.

Mat som raddar véarlden

Och fragar du Nils Wetterlind s& &r
Scandinavian Organics framgangar hit-
tills bara borjan.

—Det ar vansinne att vi importerar
skit fran utlandet samtidigt som vi sldng-
er god svensk mat. An si linge har vi
bara skrapat pé ytan, nu ska vi vixa och
bli jattestora. Vi ska rddda varlden med
ekologisk mat.

Aven Marie Séderqvist ser en fram-
tid for sma livsmedelsproducenter i
regionen. Trenden med exklusiva och
hantverksmassiga livsmedel véxer ex-
plosionsartat, framforallt i storstader-
na med Stockholm i spetsen. Dar finns

Handskalad och -skuren 16k, rotsaker och hénor kokas till mustig buljong.

of

manga medvetna ménniskor som ar
beredda att lagga mycket pengar pa
mat, vilket 6kar majligheterna for lokal
produktion.

—Vi kommer aldrig att se ndgon stor-
skalig ravaruproduktion i Stockholms-
regionen, men stockholmarna ar inte sé
kénsliga for att just ravaran ska kom-
ma hirifran sa lange maten upplevs
som genuin och ar hantverksmassigt
producerad.

Sjalv anser hon att tanken att Stock-
holmsregionen skulle vara sjalvforsor-
jande pa ravaror ar lika irrationell som
om vi skulle férséka producera alla vara
egna kldder, datorer eller bilar.

—Hela var ekonomi bygger pa att vi
handlar med varandra, och det vore ga-
lenskap och sloseri med vara gemensam-
ma resurser att inte applicera det pa livs-
medel ocksa. H

Klokt kok
Buljong ar en
starkt kommande
mattrend. Det var-
ma, naringsriktiga
och nyttiga hop-
koket sags bota
forkylningar och
boosta var halsa.
Resurssnalheten i
att koka och ata
buljong ligger ock-
sa i tiden.
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Mer

=T 111

an bara mat

Trista, fargldsa och daligt kryddade portioner som halls varma
for lange? Eller god och naringsrik mat lagad av kockar med stor
yrkesstolthet? Den slentrianmassigt negativa bilden av maten i
de offentliga kéken haller pa att férsvinna.

Text: Marja Beckman Foto: Linda Prieditis

Insikten att maltider kan anvindas
béde som pedagogiskt verktyg, som en
viktig del av omvérdnaden och for att
paskynda tillfrisknande har landat hos
allt fler.

— Det storsta problemet for svenska
storkok 4r att det éts for lite mat. Elever i
forskolor och skolor, éldre och sjukhus-
patienter fir i sig mindre néring 4n vad
de skulle beh6va. Dessutom ér svinnet
alldeles for stort, sédger Eva Sundberg,
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teamchef pd Livsmedelsverket.

Vad beror svinnet p&? Smakar maten
inte bra? Ménga vuxna minns botten-
nappen i sina egna skolmatsalar. Det se-
naste decenniet har det emellanét blos-
sat upp debatter om hur lite pengar som
laggs pd den uppvixande generationens
skolluncher: »Barnen fir simre mat &n
fingarna« har varit ett argument.

— Syftet med kritiken var gott,
man ville visa pd pengabrist. Men

Eva Sundberg,
teamchef
Livsmedelsverket



»

Skolorna
lagger mer
pengar per
elev och ar
pa skolmaten
an de lagger
pa laromedel.
Sa varfor inte
se skolmaten
som ett
laromedel
ocksa?

livsmedelskostnaden star inte i direkt re-
lation till kvaliteten. Om det finns kom-
petens i koket och samarbete med peda-
gogerna gar det att fa till bra mat for en
billig peng. I en kommun dér jag arbetat
lagade vara kockar mat fran grunden och
anvande valdigt lite halvfabrikat. Tack
vare deras kompetens hade vi den lagsta
skolmatspengen per elev i landet, sdger
Eva Sundberg.

Ar 2011 fick Livsmedelsverket ett re-
geringsuppdrag att starta ett nationellt
kompetenscenter for méltider i véard,
skola och omsorg. Uppdraget var en del
av visionen Sverige — det nya matlandet.

Livsmedelsverket startade en dia-
log med lokalpolitiker, rektorer, chefer
och upphandlare. Storkokspersonal fick
mojlighet att gd utbildningar. Efter ett
tillagg i skollagen, med krav pé att skol-
maltiderna inte bara ska vara kostnads-
fria utan dven niringsriktiga, gjordes
en extra satsning pa skolmaten. Kravet
innebar att skollunchen bor ge cirka 30
procent av elevernas rekommenderade
energi- och niringsintag.

Den nya regeringen har gett Livsmed-
elsverket fortsatt fortroende och satsar
fem miljoner kronor pa att de ska driva
och vidareutveckla kompetenscentrumet
under 2015.

Viktig del av dagen

Tidigare var det fa skolor som forstod
skolmaéltidens pedagogiska potential —
lunchen sags som nagot som stokar till
schemalédggningen. Eva Sundberg beto-
nar vikten av att se skollunchen som en
viktig del av skoldagen.

— Skolorna lagger mer pengar per elev
och ar pé skolmaten &n de ldgger pa laro-
medel. Sa varfor inte se skolmaten som
ett laromedel ocksa?

Pé Livsmedelsverkets hemsida
finns utbildningsmaterial som kan an-
véandas for att integrera maltiderna i
undervisningen.

— Maltiderna har ocksé en social funk-
tion, de ska vara en stund d& man kan
sitta ner och himta andan. Pedagoger
pratar ofta om att de inte har tid att se
varje elev, men i matsalen har de chan-
sen att gora det, sdger Eva Sundberg.

De senaste decennierna har de in-
dividuella kraven pa offentlig mat okat
stort. Koken kan i dag tillgodose behov
for allergiker, personer som vill ha spe-
cialmat av religiosa skil och méanga er-
bjuder vegetarisk mat varje dag. Desto
svérare kan det vara med mer specifika
etiska krav, som »mitt barn ska bara dta
svenskt kott« eller »mitt barn ska inte
dta margarin«.

Livsmedelsverket héller fast vid att
rekommendera lattmjolk och marga-
rin framfor standardmjélk och smor.
Detta trots de senaste arens debatt om
tillsatser i ldttmargarin och liknande
produkter.

— Vért allménna rad ar att man ska
dta mindre maéttat fett och en hogre an-
del fleromattat fett. Nyttan far 6vervaga i
de har fallen, sdger Eva Sundberg.

Hon ser ett storre problem i att skol-
barnen ater for lite mat.

— Maten konkurrerar med sa mycket
annat, som godis, lask och skrapmat. Det
finns ingen konflikt mellan niringsrik-
tig och god mat. Just darfor ar kockarnas
kompetens sa viktig! De maste vara med-
vetna om att méanga barn ar krisna och
att de far lov att locka, pocka och arbeta
med att introducera nya smaker.

— Vi far ha forstaelse for om ett
barn tycker att det &r jattedckligt med
broccoli!

Lockande mat

I dldrevarden ar det viktigaste att locka
fram aptiten. Det gors oftast genom att
servera mat som de gamla kdnner igen
och tycker om.

— Om de inte har atit naringsriktig
mat tidigare i sitt liv klarar de sig nigra
ar till. Visserligen utesluter inte det ena
det andra, men det viktigaste &r att ma-
ten hamnar i magen.

En satsning pd godare mat kan ge
battre folkhélsa savil som kortare vard-
tider — vilket rent krasst kan spara peng-
ar at samhillet. Men en sjuk ménniska
har inte alltid den basta aptiten.

— P4 ett sjukhus hade de en meny
med trettio olika smérétter, aptitretare
med mycket energi och naring. Patien-
terna fick sjilva vilja vad de ville ata, till
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exempel en bit bréd med en sillbit och
dgg, en bit gronmogelost eller en dessert.
Det viktiga var att det fanns nagot som
de var sugna pa just da.

Hur maten &r bidrar till upplevelsen
av hur hela varden har varit. Att maten
presenteras pa ett lockande satt ar darfor
viktigt. Att stélla tallriken pa sangbordet,
bredvid anvanda snytpapper, ar inte pre-
cis aptitretande.

— Ménga sjukhus har anstéllt mat-
vardar som &r en lank mellan koket och
patienten. De pratar med patienterna,
frégar vad de vill dta och lagger kanske
pa en liten persiljekvist, berattar Eva
Sundberg.

Kreativ upphandling

Att upphandla mat till storkok kraver
ofta stora resurser i form av tid, ener-
gi, kunskap och kreativitet. Det ar en
insikt som kom fram nir Eva Sundberg,
i samarbete med Landsbygdsnétverket,
gjorde djupintervjuer med livsmedel-
supphandlare och méltidschefer i lan-
det. Landsbygdsnétverket ar en samling
organisationer som arbetar for en héall-
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bar utveckling av landsbygden.

— Det galler att se matgasterna fram-
for sig vid upphandlingen. Processen har
oftast fokuserat for mycket pé formerna
for upphandlingen, det administrativa,
séger Eva Sundberg.

Savil landsting som kommuner har
pé senare ar borjat decentralisera sina
storkok. Det finns ocksa skolor som
later eleverna odla egna gronsaker for
att 6ka medvetenheten om vad de ater.
En skola i Norrtilje har till och med sin
egen gris.

— Att leva nédra djur som sedan slakta-
des var naturligt i det gamla bondesam-
hillet, men i dag &r det en stor distans
mellan de som producerar och de som
ska dta, sdger Eva Sundberg.

I Stockholmsregionen kan det vara
svart att fa allt narproducerat eftersom
antalet odlingsmarker ar begransade.
Déremot kan néarheten mellan de som la-
gar mat och de som ska #ta alltid 6ka.

— En av mina kidpphéstar ar att per-
sonalen ska veta vem de lagar maten till,
da dr det roligare att jobba, sdger Eva
Sundberg.

Tappad aptit
Det finns flera
skal till att vi tap-
par aptiten nar vi
blir dldre. Forlorat
luktsinne ar en or-
sak. Ett annat ar
cytokiner, ett 4gg-
vitedmne som fri-
gors vid inflamma-
tion i kroppen och
dampar aptiten sa
att vi ska halla oss
stilla och inte vara
ute och jaga och
samla mat.

1



Varje svensk slanger omkring 80 kilo matrester varje ar. Raknas dven
sadant som spolas ner i avloppen blir siffran 100 kilo.

Nu dkar medvetenheten om att ndgot maste géras. Aven inom
Stockholmsregionen som tidigare har varit bland de samsta i klassen.

Text: Carina Jarvenhag

Massor av mat
slangs i onddan

Det sker ett omfattande matsvinn
genom hela livsmedelskedjan; vid till-
verkning, hos grossister, leverantdorer,
butiker, restauranger och storkok samt
hos hushallen. Totalt handlar det om 1,2
miljoner ton mat som slangs i Sverige var-
je ar. Det medfor en onddigt stor miljo-
belastning. Och det &r hushallen som star
for hela tva tredjedelar av matavfallet.

Stockholmsregionen har varit sen i
starten med insamling av matavfall, men
nu borjar allt fler Stockholmskommuner
vakna. I dag samlar cirka tva tredjedelar
av kommunerna in matavfallet, i de fles-
ta fall genom utsortering i sarskilda bru-
na pasar. Men dven nya grepp provas,
som sopsugsanliggning i bostadsomra-
det Annedal i Bromma. Stockholms stad
bygger en optisk insamlingsanlidggning,
dar avfallet sldngs i pasar med olika far-
ger, men i samma karl. Matavfallet skiljs
sedan ut genom optisk lasning.

Sorab ar ett regionalt avfallsbolag
som tar hand om avfallet i nio norrorts-
kommuner; Danderyd, Jarfalla, Lidingo,
Sollentuna, Solna, Sundbyberg, Téby,
Upplands Vésby och Vallentuna. I dag
sorterar alla kommuner ut matavfal-
let som sedan transporteras till Uppsala
Vattens biogasanldggning.

— En nackdel i Stockholmsomradet ar
att det saknas biogasanldggningar som

kan ta hand om avfallet. Fordelen med
matavfall dr att det bade kan bli till bio-
gas for bussar och att resterna frén rot-
ningen kan g3 tillbaka till &kermark som
néring, sdger Ylva Grill, projektkoordi-
nator pa Sorab.

Marks i planboken

Redan 1994 borjade Sollentuna som en
av de forsta Stockholmskommunerna att
sortera ut sitt matavfall. Kristina
Sjoblom &r engagerad affirsomrédeschef
pa Avfall vid det kommunala bolaget
Sollentuna Energi.

— Det snabbaste sittet att kommu-
nicera dr via planboken. Politiker och
tjansteman i Sollentuna har jobbat med
att ta fram en miljostyrande sophamt-
ningsavgift som innebar att den som sor-
terar ut matavfallet far en lagre avgift. Ju
duktigare du &r pé att sortera, desto lag-
re blir avgiften, sdger Kristina Sjoblom.

Sophdmtningstaxan i Sollentuna byg-
ger pa en grundavgift i kombination med
en viktbaserad taxa och en mitning av
hur manga ganger karlet toms. Hushall
som sorterar ut matavfall och dessutom
ar duktiga pa att sortera ut sadant som
metall, glas, papp och tidningar fir en
avsevirt lagre avgift for sophdmtningen.

— Vi har ett utvecklat uppf6ljnings-
system for att finga upp de kunder som

Ylva Grill
projektkoordinator
Sérab

Utganget
datum

57 % kastar
maten pa grund
av utganget
datum.
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1,2 miljoner ton mat kastas varje ar. Det motsvarar en av fyra matkassar som kops.

inte f6ljer vara rutiner. Forutom att
vaga karlen kontrollerar var entreprenor
innehallet i dem. Om nagon kontinuer-
ligt misskoter sorteringen staller vi om
abonnemanget till att vi enbart hamtar
brannbart, vilket ar kdnnbart dyrare.

Forra aret sorterade Sollentunabor-
na ut 32 kilo matavfall per invanare och
slangde ungefar lika mycket. Malen i
kommunens avfallsplan &r att svinnet
ska minska med ytterligare tio kilo per
invanare till 2016.

Minska matsvinnet nationellt
Aven pé nationell niva riktas fokus mot
matsvinnet. Regeringen har gett Livs-
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medelsverket, Jordbruksverket och
Naturvardsverket ett trearigt uppdrag
med maélet att minska matsvinnet fram
till ar 2016. Regeringens mal ar att 50
procent av matavfallet ska samlas in

ar 2018. I dag ar siffran omkring 25
procent.

Lina Haglund, projektledare pa Livs-
medelsverket, menar att kontinuerlig in-
formation ar en vég att minska svinnet.
En enkit som Livsmedelsverket nyligen
gjorde visar att majoriteten av hushallen
ser avfall som ett problem, men inte for
sig sjilva utan bara for andra.

— En utmaning ar att folk inte ser
det de sjélva kastar som mat, utan som

NYYAEGSLIHAN LL/ LONSVYIN ‘0104

>

Matavfall

2/3 av matav-
fallet star hus-
hallen for. Det
ar 770 000 ton.
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35%

av maten som slangs
skulle kunna ha atits.

skrép. Olika generationer skyller ock-
sé pd varandra. De dldre sdger att yng-
re inte har nagon uppfostran och kastar
bort maten. De yngre siger att de dldre
slanger maten eftersom de har rad med
det, sdger hon.

Problemen for hushallen uppstér, en-
ligt Lina Haglund, pa grund av dalig pla-
nering, tidsbrist och impulskop.

— I ménga fall tar maten bara vigen Lina Haglund,

projektledare
over kylskédpet innan den sliangs. Hushal- Livsmedelsverket
len har mycket att ldra av bade skolkok
och restauranger. Dar finns en tydlig pla-
nering, en begransad budget och en stark ) )
koppling mellan matsvinn och ekonomi. Ett SkO|pI’OJekt fick elever att

Vilket ansvar har d4 livsmedelsindu- sluta slanga mat. Kunskap
strin for 6verkonsumtionen av mat? For blev vi gen mot m 3let.
manga butiker ar lockpriser och erbju-

danden om »tre for en« snarare regel dn Text: Carina Jirvenhag
undantag.

— Vi for hela tiden en dialog med bran- Pa Akallaskolan minskade svinnet
schen och manga butiker arbetar medve- med 57 procent, fran 200 till 9o kilo
tet for att minska sitt svinn. Bortkastade avfall. Skolan blev darmed bést i klas-
livsmedel innebér ju att pengarna slangs sen av de atta Stockholmsskolor som
isjon. I Storbritannien har man kom- deltog i Svinnprojekt Stockholm.
mit langt och slutit Gverenskommelser Tobias Héaggstrand, kokschef pa
med livsmedelsbranschen for att forsdka Akallaskolan, sédger att framgangarna
minska impulskopen. Och i Norge for en beror pa att svinnet blev en »snack-
budgetmatkedja fram budskapet »Kop is« bland eleverna, som ledde till att
en, betala for en«! Kanske skulle vi beho- de forstod varfor de ska att dta upp
va nagot liknande i Sverige. B maten.
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vet vikten av svinn

sokt skapa en positiv stimning i matsa-
len. Det handlar bade om att eleverna ska
kunna &ta i lugn och ro och om en trevli-
gare milj6 med ljus pa borden och foto-
grafier fran det egna koket pa vaggarna.

— Tidigare slangdes ungefar 60 gram
mat per portion raknat pa skolans 500
elever. Hélften slingdes under produk-
tion och resten frén tallriken. Nu har vi
fatt ner den siffran till 30 gram totalt och
minskningen ar lika stor i koket som i
matsalen, sdger Tobias Haggstrand.

Som ett resultat av detta har andelen )’
ekologiska inkop kunnat okas till 40 pro-

cent, trots att man haller sig inom bud- Det ar viktigt
geten pé 9,50 kronor per portion. att fokusera
Unoder l?ostter:rllnen okade dock svin- pa maten,
net nagot igen, sa nu tas nya tag. Bland . .
inte pa det

annat har fyra larare fran olika arskurser ;
utsetts till »matambassadérer« och in- som sléngs.
formationen i matsalen fortsitter.

— Kunskapen maste héllas vid liv sa
att det hela tiden pagar ett samtal. Den
ska sitta sig i ryggmargen och bli en livs-
lang kunskap. Det kommer eleverna att
ha nytta av nér de dr vuxna och borjar
handla mat hem till sig sjdlva.

Akallaskolan &r en av tvd KRAV-certi-
fierade skolor i Stockholm. I januari i ar
utsags skolkoket i Akallaskolan till arets
klimatsmarta exempel av Stockholms

— Jag tycker att det ar viktigt att foku- stad, inte minst for arbetet mot svinn. B
sera pa maten, inte pa det som sléngs. Vi
ska ata upp det vi lagger pa tallriken. Det
ar bra for hélsan, skolresultaten och for
miljon, siger Tobias Haggstrand.

Han borjade med att informera elever
i olika drskurser om vikten av att dta upp

maten. Budskapet upprepades sedan pa Svinnprojekt Stockholm
skyltar utanfor matsalen, vid buffén och Pilotprojektet leddes av Mimi Dekker och Eva Fréman,
som bordsryttare p& borden. Ekomatcentrum. Det drevs pé atta skolor i Stockholm
— Skylten utanfoér matsalen &r mer ut- och pagick under 22 veckor héstterminen 2013 och var-
forlig i fem punkter: Kolla in matsedeln, terminen 2014. Syftet var att minska produktions- och
kénn efter hur hungrig du &r, ta s& myck- tallrikssvinnet med tio procent och att skapa férutsatt-
et mat som du orkar, at upp maten pa ningar for att na malet att 25 procent av maten ska vara
tallriken och om du fortfarande ar hung- ekologisk. Resultatet blev att matsvinnet i snitt minskade
rig, ga gdrna och hdmta mer! med 23 procent, samtidigt som andelen ekologisk mat
Kokspersonalen har pé olika sétt for- okade fran 18 till 28 procent.

Stockholmsregionen 1 2015 15



Hjartat klappar fér mat, pa
individniva och i regionen.
Langkoken puttrar i hemmen,
lunchen instagrammas. Stockholm
planerar for livsmedelskluster och
resturangerna lockar inhemska och
utldndska besokare i stor skala.
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Mat ar liv, hdgst bokstavligt, eftersom maten ger oss
den energi vi behover for att leva. Vad vi dter har
ocksa blivit en allt viktigare del av var sjalvbild — att vi
ar vad vi ater har aldrig varit sannare. Medvetenheten
om maten pulserar genom stockholmaren.

Text: Anna Forster Foto: Linda Prieditis

Ata identitet

Individualisternas tid ar har. Det

ar helt i sin ordning att vara om sig och
kring sig med maten, stélla krav och ha
onskemaél. Kort sagt: att designa sin egen
konsumtion och 14ta andra ta del av den.

Lennart Wallander, som ar trend-
spanare pa matkommunikationsbyran
Food & Friends, talar gdrna om begrep-
pet »Millennials« (kallas ibland ock-
sa »generation Y«). I dag ar de ndgon-
stans mellan 18 och 30 ar gamla och
kan forenklat sammanfattas med tre C:n
— Confident, Connected och (open to)
Change. De ar uppfostrade att f6lja sina
drommar och att kinna sig speciella, vil-
ket format en optimistisk, sjilvséker och
narcissistisk generation.

— Det hér ar en grupp som vill ut-
trycka sig som unik, och en bra uppdate-
ring pa Facebook ar alltid statushéjande.
De tar allt storre plats pé restauranger
och i matbutiker. De dr vilutbildade men
ofta utan pengar, och de vill framfor allt
gora skillnad — bara det inte kostar for
mycket. Ett sétt dr att dta mer gront och
mindre kott, siger Lennart Wallander.

— Millennials vander sig ocksa mot
massproduktion och handlar garna sma-
skaligt. Ena stunden valjer de exklusivt
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och dyrt, och i den andra koper de bu-
tikernas egna markesvaror. Dyrt eller
riktigt billigt. Det ar de foretag som lig-
ger i mitten som kommer att fa det tufft
framover.

Bidra till det battre
Den hér tongivande malgruppen vill
bidra till en battre varld.

— Ungdomar i dag tycker att de paver-
kar samhillet mer genom att konsume-
ra dn att rosta. De »buykottar« i stéllet
for att bojkotta, de koper medvetet fran
foretag vars varderingar de gillar, sager
Ingela Stenson som ar omvérldsanalyti-
ker och strateg pa United Minds.

For de hédr konsumenterna ar det
ocksa allt mer viktigt att producenter-
na visar ansvar och tar stéllning poli-
tiskt. Att driva sociala fragor som bon-
dernas situation eller mat till hemlésa
ses som ett plus. De som inte tar still-
ning kan omvént réka illa ut. Ett ex-
empel ar Facebook-gruppen Anything
but Coke som bildades som en reaktion
mot att Coca Cola sponsrade vinter-OS
i Sotji forra aret trots Rysslands anti
gay-propaganda.

Mat med identitet i kombination med

\Y

Lennart Wallander,
trendspanare
Food & Friends

Forutspar

e Snacking hela
dygnet

e Blandade smaker

e Starka kryddor,
surt och bittert

17



Ingela Stenson
omvarldsanalytiker
United Minds

FSrutspar

o Billigt ar hett

e Vardagligt i stallet
for lyx

e Dricka gronsaker

Hanna Halpern, vd
Restaurangakademien

Férutspar

® Regionalt 6kar

e Bittre logistik fran
jord till butik

o Smakfokus péa Asien
och Mellandstern

dkthet har 6kat. Och pa samma sitt kom-
mer mat utan identitet att ha svarare att
positionera sig, menar Ingela Stenson:

— Vi ser en omsvéangning fran att mat
bara dr en upplevelse till att den ar en
del av en kunskapstrend. Man ska veta
varfor man har gjort ett val. Nyfikenhe-
ten ar storre d4n nagonsin. Och du ska
sjalvklart dela med dig av det du vet eller
har lart dig pa sociala medier, sager hon.

— Det diskuteras om vart matbeteende
ar en kunskaps- eller klassfraga. Men bra
mat ar ju inte alltid dyr mat, tvartom gar
det bra att dta hélsosamt och billigt. Den
som har ett intresse kan alltid l4sa sig till
kunskap. I dag dr matintresset jattestort
och alla vill kunna prata om mat. Det ar
néstan synd om den som inte ar intresse-
rade av mat och inte hanger med i snack-
et nir man ska bedéma och kommentera
sésen, siager Ingela Stenson.

Narodlat ar palitligt

Narproducerat, garna ekologiskt, och
gront passar in i efterfragan pa akta mat
med identitet.

— For flera generationer sedan hade vi
koll pa maten. Vi odlade och lagade sjil-
va, men med industrialismen rationali-
serades matlagningen. Det kom halvfa-
brikat som gjorde livet enklare pa manga
sétt. Nu har vi ldmnat det stadiet och
kéinner att vi plotsligt glomt bort nagot.
Den senaste tidens livsmedelsskandaler
har ocksa gjort att vi kinner att vi inte
riktigt kan lita p4 den mat som produ-
ceras. Vi vill ha battre koll pa ravarorna;
odling, uppfodning, skord, slakt och sa
vidare, sager Ingela Stenson.

Aven Hanna Halpern, vd for Restau-
rangakademien och for tivlingen Arets
Kock, tror starkt pa den regionala maten.

— Producenterna blir battre och batt-
re, liksom deras forpackningar och logi-
stiken for att na butikerna. Detaljhan-
deln ar ocksa med pa noterna och forstar
hur intressant det ar. Vi har en ldng vag
kvar, men det dr pa ging, sdger hon.

Men nérproducerat handlar inte bara
om utbudet i butiker och pé restaurang-
er. Vivill girna odla sjélva ocksa, bade i
den egna tradgarden, pa balkongen och
pa fonsterbradan.

— Manga tror att man lever lyckliga-
re pa landet, och darfor far landet giarna
komma till stan. Det behover inte vara i
stor skala. Jag har kompisar som odla-
de bara en enda potatisplanta i en kruka
pa sin balkong. Det rackte kanske till tva
sma kok, men de var jattendjda med bara
det lilla, sager Ingela Stenson.

Koerna till kolonilotter 6kar, men
dven gerillaodlare dyker upp i stader-
na och planterar pa 6vergivna platser
eller bokstavligen mellan gatstenarna.
Det finns ett samhallsperspektiv pa detta
som bottnar i att vi maste ta till alla ytor
som finns for att kunna maitta allt fler.

Gront pa deltid

Gruppen vegetarianer 6kar inte for till-
fallet men det gor ddaremot de sa kallade
flexitarianerna, det vill siga de som dter
kott bara ibland. Att bli vegetarian pa
heltid upplevs kanske som alltfor jobbigt,
och att dta vego pé deltid ar ett enklare
sétt att hantera vardagen.

— Gronsaker blir allt mer en sjalvklar-
het aven pa restauranger framover. Inte
bara som vegomat, utan helt enkelt som
mer gront pa tallriken. Men det kommer
kanske att dr6ja nagot innan det sprider
sig frén finkrogarna till bistron pa hor-
net, sdger Hanna Halpern.

Ingela Stenson tycker inte att restau-
rangniringen riktigt hingt med och ar
kritisk till utbudet.

— Jag har under en langre tid bestallt
vegetarisk mat for att se vad som bjuds,
och det har ménga génger varit fantasi-
16st och alldeles for ensidigt — hér be-
hovs en skidrpning 6verlag. Man méste
se vegomaten som en hel maltid och ta
samma hidnsyn och ha samma omvix-
ling vad géller kombinationer och kon-
sistenser som nir en kott- eller fiskmal-
tid planeras.

En ny trend som Ingela Stenson spar
i det grona sammanhanget ar att det blir
allt mer finfordelat. Salladsbordet ge-
nomgar just nu en férandring fran stora
bitar till att bli mer finhackat och mer
lattatet.

— Naésta steg ar att halla gronsakerna i
en mixer — for att dricka dem. Bade juice-
barer och drickfardiga juicer — inte bara

Stockholmsregionen 1 2015



100 ar av stockholmsmat

Vad vi ater ger genklang i hela Stockholm. Innovationer som
kottkvarnen och kylskapet har bade fétt nya industrier och
foérdndrat hemmen — och darmed oss som lever dar. Fran
fortjusningen 6ver 50-talets fardiga frysmat Gver 80-talets
mikromaltider letar vi oss idag tillbaka till ursprunget.

o 1700

Den industriella revolutionen kommer
langsamt att férandra Stockholms-
regionen, fran jordbruksbygd till allt
storre storstad som haller sina invanare
sysselsatta pa fabriksgolven. Maten
fortsatter dock att vara spannmals-
baserad lange till. Annat som ats ar
soppor och grytor; ratter dar allt kokas
i samma trefotsgryta som star eller
hanger 6ver 6ppen eld.

9 Forhistorisk tid,

10 000 ar sedan

Den neolitiska revolutionen, ocksa kand som jord-
bruksrevolutionen startar. Manniskan borjar odla
jorden och stannar darmed kvar pa en och samma
plats och blir bofast. Mer mat ger fler ménniskor som
samlas i vad som ska utvecklas till stader.

)

1850-1880
Kottkvarnen uppfinns och foder en
smaskalig korvindustri. | Stockholm
ar korvgummor med stora kittlar ett
vanligt inslag, men utmandovreras nar
varmhallningstekniken blir battre av

korvgubbar med lada pa magen. l

1600 |

Stockholmsregionen ar ett bondesam-
halle med jordbruk som huvudsyssla.
Grot och brod star pa matsedeln i
stort sett varje dag, om du inte &r en
del av den lilla gruppen &verklass.
Skarpsill och annan fisk kompletterar.

Stenalder,

100 000 ar sedan
Manniskorna &r no-
mader och flyttar fran
plats till plats och lever
pa vad de kan jaga
och samla ihop.

av frukt och bar utan dven av gronsaker
och rotfrukter — i butikerna okar stort.

Vilj ratt kott

I manga delar av vastvérlden &r kott-
nedgangen tydlig. Statistik fran FN:s
jordbruksorganisation FAO visar att
konsumtionen minskat med nio procent
mellan 1990 och 2009. Men Sverige
utgor ett undantag. Har okade i stallet
konsumtionen pa runt 40 procent mel-

miljo. Olika kombinationer av mérkning,
ursprung och koéttslag far en rod, gul eller
gron gubbe beroende pa hur bra de ar ur
olika miljoaspekter som klimat, biolo-
gisk mangfald, kemiska bekdmpningsme-
del, djurskydd och bete. Aven alternativa
proteinkillor som dgg, baljvéxter och ost
finns med i guiden som en jamforelse.

— Kottguiden lyfter fram att olika sitt
att producera kétt paverkar miljon pé oli-
ka vis. Ibland star dessa mot varandra.

»

Ungdomar i
dag tycker att
de paverkar
samhillet mer

lan 1990 och 2012. Nu verkar en utpla- Pa fragan om vilket kott man ska vilja till genom att
ning ha skett, slentrianédtandet av kott middag finns inget enkelt rid att ge, men konsumera &n
ligger risigt till och vi har en helt annan genom béttre kunskap kan konsumenter- ..
oo . . att rosta.

ursprungskoll &n tidigare. na gora mer medvetna val. Det vi sdkert

De som trots allt viljer att dta kott kan kan séga &r i alla fall att vi i vastvédrlden
ta hjalp av kottguiden (kottguiden.se) som behover dra ner pé kottkonsumtionen
forskaren Elin R60s pa Sveriges lant- om miljomalen ska nas, sdger Elin R60s.
bruksuniversitet, SLU, nyligen varit med Att allt fler tar jigarexamen i Sveri-
om att ta fram. Med den gar det enkelt ge, inte minst kvinnor, kan ses som ett
att se hur olika kottslag paverkar var uttryck for att komma niarmare det dkta, P>
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1890

Nationalromantiken blomstrar och
med den idéerna om vad som &r
svenskt. Sill och snaps visas upp
som exempel pa typiskt svenska
livsmedel pa varldsutstallningen i
Chicago 1893.

1950
Husmodern hyllas och hemmakoken
blir rymligare igen. Dessutom har
tekniken natt in i hemmen. Kylskap
och frysar i varje hem gor att saval
mjolkkonsumtionen som fardig-

1970
Sveriges forsta McDonald's 6ppnar och
hamburgare &r superhett. Flygtransporter
gor det mojligt att importera exotiska frukter
fran mer avldgsna lander. Kiwi, avokado,
passionsfrukt och ananas kanns igen fran
chartersemestern och far garna flytta in i
koken.

1990
Mikromaten har sin storhetstid. |
slutet av decenniet star tacos pa var
familjs fredagsmatbord. Kanske ar
tacon precis vad som behdvs efter
den ekonomiska krisen? Nagot nytt

Idag

Med vaxande klimathot
vander vi konsumtions-
kulturen ryggen och blickar
mot ursprunget. Narodlade
och egenplockade ravaror
foradlas genom gammel-
svenska tekniker som att
sylta, safta och

stoppa. Globalt

inspirerade A
kryddar vi sillen

med wasabi

och fermenterar

egen kimchi.

Imorgon
Halsan &r i fokus efter larm
om overvikt och klimat-
relaterade krav p& minskad
konsumtion. Juicer, bér och
frén ar stort i en kost som

frysmaten okar. Bullens pilsnerkorv
och pulverpotatismos ar smart mat
i tiden.

langre fran det massproducerade och att
vi dyrkar naturen. (Programmet P4 jakt
med Lotta och Leif, det vill saga Lotta
Lundgren och Leif GW Persson, pa SVT
traffade ddremot helt ratt.)

Evigt mumsande

Den nya trendséttande generationen
drivs av tidsbrist och bekvamlighet,

och de handlar gérna i servicehandeln
som har oppet dygnet runt. Food trucks
dyker ocksa allt mer upp pé olika platser
i stdderna.

Eftersom Millennials ofta har dndrat
sin dygnsrytm paverkas ocksd maltids-
vanorna. I USA ir trenden att mer dn
en tredjedel av maten dts som snacks,
manga ater bara en enda lagad méltid
om dagen.

— Flingor ar en intressant produkt
som visar pa just detta. De dts som

20

att samlas runt, med
en air av den stora
varlden.

snacks hela dygnet, sdger Lennart Wal-
lander. Och producenterna dr snabba att
radera ordet »frukost« pa forpackning-
arna. De uppmanar i stillet till att de kan
dtas dven pa natten.

Men allt handlar inte om snacks.
Riktigt bra fardigmat ar négot vi kom-
mer att f4 se mer av i framtiden.

— Fast food utmanas nu av fast casual,
snabbmat med kvalitet, sdger Lennart
Wallander.

Det héller Ingela Stenson med om:

— Snabbmaten fortsitter sin upp-
gradering, liknande den klassresa som
hamburgaren gjort under 2000-talet. Vi
kommer att kpa mer och béttre fardig-
lagat. Det kylda sortimentet vixer, vi ser
allt fler kvalitativa kylda produkter i bu-
tikerna, och kedjan Picard ar ett vialkom-

met lyft pa det frysta omradet, sidger hon.

— De fardiga kassarna utvecklas ocksa

paminner om stendlders-
samlarnas. (Den till och med
kallas sa i en populér diet.)

Raw food

Nar maten upp-
hettats till max 47
grader eller inte
alls, for att bevara
naringsinnehallet.
Raw food bestar
av gronsaker, or-
ter, fron, notter,
svampar, sjogras
och alger.
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Framtiden
Teorierna &r manga,
men oavsett om l6s-
ningen &r 3D-printad
mat, insektsprotein
eller odlat kott &r det
helt klart att kott-
konsumtionen maste
minska.
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mer. De &r ju som ett matens Ikea med
paket som byggs klart hemma. Just nu
handlar matkassarna fraimst om att f&
maten hemburen, men vi kommer nog
att fi se andra varianter framover dar vi
aven far hjalp med tillagningen. Foreta-
get Matkomfort erbjuder exempelvis far-
diglagad kalops, men med potatis som
du far koka sjélv. Forberett, bara att far-
digstilla och servera.

Crossover och vardagligt
Millenniegenerationen har ocksé rest
mycket, de ar 6ppna for olikheter och ser
positivt pa integration.

— De nirmar sig mat pa ett utforsk-
ande sitt och ir inte ridda for att blanda
smaker och for att prova nya ratter pa
menyn, sager Lennart Wallander.

Ett bra exempel fran omvirlden ar
bistron Dirty French i New York som
serverar franskt med inslag fran bland
annat gamla kolonier. P4 menyn finns
klassikern Canard a 1' Orange (ankbrost i
apelsinsas) med den marockanska kryd-
dan ras el hanout.

Lennart Wallander forutspar ocksa fo-
kus pa starka kryddor.

— Det 6kar smakupplevelsen samtidigt
som det minskar behovet av fett. Och
smaker som surt och bittert kommer vi
att f se mer av framover, sager han.

Asiatiska smaker i alla former, inte
bara thai och sushi, viaxer i omféng, tror
Hanna Halpern.

— De som vinner Arets Kock bru-
kar for det mesta be om att fa gora sin
studieresa i Japan. Men MellanGstern
tar ocksa ett stort kliv framét, inte
minst for att dér finns s mycket god
vegetarisk mat.

— Modet gar fran exklusivt till vardag-
ligt, den mat som ér billig 4r ocksa het just
nu. Till exempel udda styckningsdetaljer,
bénor och baljvéxter och ravaror i sésong
som rotsaker, sager Ingela Stenson.

— Kal &r ett annat trend-exempel som
startade i USA, men som nog blir stort
har hemma ocksé mycket snart, sdger
hon. Moderna varianter av ramen-nud-
lar tror jag ocksa pa. Och raw food har vi
pratat om i snart 30 ar men forst nu far
den ett verkligt lyft.

{26 “bns e, 1S
Chiafrén kommer ursprungligen fran
Mexiko och anvandes redan pa azte-
kernas tid. De ar rika pa fibrer, omega
3-fettsyror, proteiner, mineralamnen
och vissa antioxidanter och anses av
manga vara rena halsofédan. De sma-
kar inte s& mycket pa egen hand, men
ar a andra sidan bra att blanda med
andra ingredienser. Passar exempelvis
till bréd, grét, musli och smoothies.
Frona absorberar mycket vatten och
bildar da en slags fyllig gelé.

Men hur véxer trenderna fram
egentligen?

— Trender gér aldrig att tvinga fram,
de maste ligga rétt i tiden. Det ar framst
tre faktorer som bidrar till en stark
trend: miljo, halsa och variation, sager
Ingela Stenson. Det ir till exempel in-
tressant att titta pa pulled pork. Det var
det mest sokta receptet pa Google under
2014. Att just pulled pork etablerade sig
sé bra nu beror pa att vi befinner oss i
langkokstider. Det hade absolut inte gatt
i en utpréglad fast food-era.

Men vad blir da nésta stora trend pa
tallriken — vad googlar vi mest under
2015?

— Chiafron ar hett, de recepten okar
mest just nu, sdger Ingela Stenson. B
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Farg, form och fina upplagg hojer maltidsupplevelsen for eleverna.

Text: Marja Beckman Foto: Linda Prieditis

Alla pusselbitar pa tallriken

P& Runstensskolan i Haninge ar det i matsalen

det hander. Kokspersonalen ar delaktig i det
pedagogiska arbetet och barnen dter inga hel- och
halvfabrikat.

- Jag kom hit for att lugna ner mig
fran restaurangbranschen och hade inga
ambitioner att bli en ny Jamie Oliver. I
borjan tyckte jag att helfabrikaten var
ganska bra, men det tog inte lang tid
forran de stod mig upp i halsen, sa vi
bestamde oss for att sluta helt med dem,
berittar Johan Beer, kokschef pa Run-
stensskolan i Haninge.

Personalstyrkan var svag da, for nio ar

> Johan Beer
sedan. I dag ar de desto starkare, men de kokschef
ekonomiska ramarna &r alltjaimt sma. Runstensskolan
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— Vi kommer aldrig att sluta med mat
som &r lagad fran grunden. Det kdnns
tryggare att veta vad man har i grytan.
Det ger en stolthet, gor jobbet roligare
och man vill kasta mindre mat. Nar du
bara Oppnar en kartong och tar ut négot
som du inte lagat sjdlv struntar du i om
det kastas, sager Johan Beer.

For att minska svinnet har skolan ett
beloningssystem. Om barnen later bli att
slinga mat fran sina tallrikar far de en
stjdrna. Nér de har samlat ihop femton
stjdrnor dr personalen skyldig att gora
efterritt till dem.

En naturlig f6ljd av all kirlek och
moda som ldggs pd maten &r att man
borjar stélla krav pa ravarorna. De ska
helst vara ekologiska. Men maten far
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inte bli for avancerad — det &r trots allt
barn som ska &ta den. Alla skolor i kom-
munen har egen kokspersonal, inga stor-
leverantorer eller catering anviands. Det
ser ut att vara en trend som héller i sig.
Haninge ar en vixande kommun och fle-
ra skolor ska byggas ut och bli storre. En
helt ny gymnasieskola berdknas vara klar
2016.

— Den nya skolan far ett nytt, eget kok.
Att inte ha nagot tillagningskok ar i dag
en icke-fraga, sdger Catarina Heilborn.
Hon dr kommunens koststrateg och den
som upphandlar livsmedel till Haninges
kommunala storkok.

Smart maltidspussel

Klimatsmart och ekologisk matlagning
innebar att kottet blir dyrare. Kockarna
kompletterar darfor med gronsaker och
baljvéxter. De utgar frén Livsmedels-
verkets pussel och dr vaksamma pé att
alla bitar dr med. Det finns en risk for att
bitar som »néaringsriktig« paverkar biten
»god« for ett barns smaklokar.

— Det ar den storsta utmaningen, men
roligt, tycker Johan Beer.

Han sitter i skolans ledningsgrupp och
kokspersonalen ar i hogsta grad delaktig
i skolans pedagogiska arbete.

— Jag ber pedagogerna att beritta vad
de arbetar med olika veckor, sa att vi kan
servera rolig mat som passar ihop med
det. Génget jag jobbar med i koket &r su-
perengagerade, utan dem vore det inte
mojligt. Kort sagt ar det viktigaste for
mer matgladje i storkoket att ha en hus-
fru som Gunilla Andersson, en allt-i-allo
som Hiiseyin Budakci och en kock som
Daniél Kallonas; ett starkt gdng med ar-
betsgladje. I love them!

2011 fick Runstensskolan Arlas Guld-
ko for Basta matgladjeskola. 2013 fick
skolan ocksa silvermedalj som landets
bésta skolrestaurang och pris som arets
mest nyskapande skolkok. 2014 kom
Haninge pa andraplats i kategorin Arets
skolmatskommun i tavlingen White Gui-
de Junior.

— Visst har koket fatt ett 6kat viarde
och status tack vare priserna, men jag
vill ha fokus pa vart dagliga pedagogiska
arbete, sdger Johan Beer.
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»Vart mél ar ett gott mél« lyder Runstensskolans valsprak, som syns i fargglada

bokstaver har och var i matsalen.

Alla Sodertérnskommuner planerar
nu for att inféra samordnad distribution.
Det &r bra ur miljosynpunkt och ger moj-
lighet att kopa mat fran mindre leveran-
torer. Catarina Heilborn siger att hon
vill gynna sma lokala producenter och se
mer lokal mat pé tallrikarna.

— Samordnad varudistribution ger
mindre leverantorer mojlighet att bara
leverera till en plats, sen tar ju var logi-
stikpartner Gver, sdger Catarina Heilborn.

— Upphandlare maste kunna stélla
krav och vara lite baksluga; »curla« fram
det sortiment de vill ha. Vi lagar mat av
det vi fir, men det vore forstas underbart
om vi fick servera kott fran gérdar har
omkring, sdger Johan Beer. B

En god maltid
Livsmedelsverket
har skapat ett pus-
sel med sex bitar
som var och en
ska utgdra en un-
gefar lika stor del
av en god maltid.
Bitarna ar god, in-
tegrerad, trivsam,
hallbar, naringsrik-
tig och saker.
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Det nordiska koket traffar helt ratt i trenden med
narproducerade ravaror i fokus och har seglat upp som det
nya heta. Kockarna har blivit superstjarnor som lockar en
vaxande grupp foodies, matturister, till regionen.

Text: Klara Moller Norén lllustration: Mia Valgren

Hantverk med
stjarnkvalitet

Det bubblar i grytorna i Stockholm,
i manga bemaérkelser. Nirheten till virl-
dens bista krog, Noma i Képenham,
och att nordiska kockar tar pallplatser i
internationella mattavlingar spelar for-
stas roll. Stockholmsregionen har pra-
tat med tre stockholmskockar frén tre
decennier om Stockholms utveckling till
internationellt erkdnd matstad.

Tavlingar och guider

Tore Wretman var Sveriges forsta kan-
diskock. Han héjde den svenska kockens
status markant. Nigot decennium efter
hans storhetstid forde dndé kockjobbet
en ganska tynande tillvaro.

— Tidigt nittiotal nér jag bérjade var
det rétt risigt att jobba pa krogen, si-
ger Stefan Ekengren. Det har verkligen
forandrats.

Idag syns kockar pa tv, i tidningar och
pa egna vinflaskor. Pi Le ar 25 ar och
uppvaxt med att kockar har status, syns
och hors. Att tdvla i mat har varit en na-
turlig del av att vara kock.

— Jag valde kockyrket for att jag dlskar
att laga mat. Och att tdvla. Jag kommer
ihdg forsta gingen jag sig Arets kock pa
tv, det kdindes hur stort som helst.

Sjalv har han vunnit OS-guld med ju-
niorkocklandslaget och har nu tagit ste-
get upp till Kocklandslaget.
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— Téavlingarna har defintivt hjalpt till
att hoja statusen péa kockyrket. Men jag
tycker det har spéarat ur lite, siager Stefan
Ekengren. Nu ska alla vara tv-kockar.

Tomas Diederichsen, Arets kock 2011,
héller med.

— Det ir positivt med matintresset,
men fokus har hamnat fel. Istillet for att
handla om vad som ar gott handlar det
om vem som syns mest pa tv. Folk frag-
ar mig om jag ska tdvla i Masterkocken
snart, de fattar inte skillnaden mellan
amatorer och proffs.

En annan viktig del i uppsvinget for
krogbranschen ar matguider som Guide
Michelin, som i ar kommer i en specifikt
nordisk utgéva, och svenska White Gui-
de. Det som ar virt att kritisera och gra-
dera verkar fa ett hogre vérde.

Det ar Guide Michelin som delar ut
stjarnor och allt fler hamnar i Stock-
holm. Stefan Ekengren, Tomas Diede-
richsen och Pi Le tycker att Stockholm
ar en bra matstad, men efterlyser mer
véagade satsningar och béttre geografisk
spridning.

— Det har varit véaldigt mycket fokus
pa vad som hander innanfor tullarna,
tycker Stefan Ekengren, som ar kokschef
pa Gorvalns slott i Jarfalla, dar det drivs
hotell och konferens med maten som en
viktig pusselbit.

»

Vi har sa
friska djur att
vi kan ata ratt
flaskkott!
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Kockar fran just kursgardarna, som
ofta ligger en bit utanfor city, har synts
mycket i tdvlingssammanhang. Och det
sjuder i férorterna. Stockholms bésta
kebab finns i Arsta, burgare intas med
fordel i Ragsved och Hokardngen ar bade
forst med och bast pa den peruanska
specialiteten ceviche.

— Det dr kul med variation! Det som
ar trakigt inne i stan 4r att mycket ar
valdigt lika, klassiker som 16jromstoast
eller en kottbit med sés, sdger Tomas
Diederichsen.

— Stockholmskockarna ar fantastiska
hantverkare, men borde vaga mer! fyller
Stefan Ekengren i.

De upplever alla tre att publiken inte
varit mogen for s mycket mer avance-
rad mat dn biff med bearnaise.

— Det dr dyrt att dta ute i Sverige och
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folk ar sa radda for att det ska bli fel. De
vagar inte testa nagot nytt, siger Pi Le.

Kanske syns en liten ljusning. Lilla
Ego i Vasastan i Stockholm ar ett exem-
pel pa ett mer vagat stélle som gjort suc-
cé. Genom sin flasktartar, alltsd en ratt
med ratt flaskkatt, skapade de en snackis
och fick en stiandigt fullsatt restaurang.

— Det &r en grym rétt, for den visar sa
tydligt pa vikten av bra révaror, och att
de finns i Sverige. Vi har sa friska djur
att vi kan ata ratt flaskkott! sager Stefan
Ekengren.

Lilla Ego har ocksa fordelen att drivas
av tvé Arets kockar, varav en ocks3 synts
mycket pa tv.

— De tva ar jattebra kockar, det hand-
lar absolut inte bara om kéndisskap, sé-
ger Pi Le. Men det finns manga andra
som bara rider pa den vagen. Ingen skul-

Bast i varlden
Magasinet Restau-
rant later varje ar
drygt 800 utvalda
kockar, krogare,
kritiker och andra
matalskare valja
varldens femtio
basta restaurang-
er. Noma toppar
listan The World'’s
50 Best Restau-
rants ar 2010,
2011, 2012 och
2014.
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Stefan Ekengren
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Tomas Diederichsen

PiLe
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le ga in pa ett sjukhus och tycka att den
kan operera lite, men folk forstar inte att
kockar ar proffs.

Stefan Ekengren berittar om en kol-
lega som arbetar pé en av Stockholms
restaurangskolor.

— Han é&r orolig, for eleverna vill inte
lara sig grunderna, utan bara pilla till
snygga upplagg med pincett.

Det finns en stor brist pa arbetskraft
inom restaurangbranschen, och den lar
oka. Besoksnaringen vixer stadigt, men
farre och farre soker sig till restaurang-
skolorna och krogbranschen. De som gor
det kan ofta for lite.

— En del ska bara tévla och jobba pa
stjarnkrog, sidger Stefan Ekengren. De
jobbar jarnet och brianner ut sig pa nag-
ra ar. Sedan har de inget att falla tillbaka
pa, de kan inte grunderna.

Kulturbdrande hantverkskarlek
Hantverket och &ven slitet dterkommer
stidndigt i samtalet. Det finns en tydlig
stolthet i att ha gjort sina timmar vid
spisen och skalat kilovis med mordatter.

— Visst, jag har tivlat, sager Pi Le.
Men jag statt i koket ocksa. Jag pluggade
i Danmark och har gatt som larling dar
ocksa, pd méinga olika krogar.

Larlingsplatser ar ndgot som manga
hojt rosten for dven i Stockholm och Sve-
rige. I kockarnas diskussion &r det prak-
tiska viktigt. Att kunna grunderna ser de
som en kulturgirning.

— Mat och krogar ar kulturbérare, si-
ger Stefan Ekengren. Det ar viktigt att
kunna grunderna, bdde husmanskosten
och det franska. Det ar saklart viktigt att
skapa nytt, men det blir béattre om det
bygger pa négot.

— De restauranger som drar mest folk
i Sverige nu handlar ju verkligen om det,
sdager Tomas Diederichsen. Fiaviken och
Daniel Berlin &r storre turistmagneter
an nagon krog i Stockholm. De ar helt
olika, men béda har hantverket och job-
bar néra ursprunget, bade ravarans och
matlagningens.

Krogarna han refererar till ligger i Jar-
pen i Jamtland respektive Skéne-Tranas.
Har driver egensinniga kockar varsin
varldskénd och fullbokad restaurang, mitt

ute i vad som brukar kallas ingenting.

— Det blir vél en grej att de ligger s
avsides, men framfor allt ar det att de
vagar gora sin egen grej, fortsatter To-
mas Diederichsen.

— Alla i Sverige ska bygga imperium.
Noma &r virldens bista restaurang for
att 4garen Rene Redzepi satsar fullt ut
pa den och inte en massa sidoprojekt. Sa
fort ndgon blir framgangsrik har far de
massor av erbjudanden och dé borjar det
handla om annat d4n mat, fortsitter Ste-
fan Ekengren.

Gron framtid

Kopenhamns restauranger seglar ofta
upp som foredome. Har finns expe-
rimentlust, energi och en lagom dos
galenskap.

— Och det ar ju inte en storre stad.
Stockholm skulle behova lite mer fuck
you-attityd, aterkommer Stefan Eken-
gren till.

— Det kanske &r pa gang att dnd-
ras, tror Pi Le. Det kommer fler stillen
som gor sin egen grej. Spritmuseum till
exempel.

P4 Spritmuseum serveras mycket tra-
ditionella svenska spannmaél och vege-
tariskt. Restaurangen pé Fotografiska
muséet satsar helhjartat pa gronsaker,
med fisk och kott bara som tillval. Ytter-
ligare en gronsakskrog dr Gro, med hel-
vegetariska ritter. Alla tre kockarna tror
att gronsaker ar en stor del av framtiden.
Inte minst de skenande ravarupriserna
kommer tvinga fram mer nytank.

— For mig ar det jatteviktigt att bara
servera riktigt bra kétt, och det ar ga-
let dyrt. Detsamma géller schysst fisk,
egentligen alla bra ravaror. Det krévs
mer tanke for att fa ihop bra ratter utan
en perfekt kottbit mitt pa tallriken, séger
Tomas Diederichsen.

Kanske ar de kirvare tiderna for kott-
industri, fiske med mera vad som behovs
for att fi mattrenden att svinga fran ama-
torkock-tv och snyggt stylade ritter till
hantverk och kunskapslyft, pa det satt
kockarna sjdlva efterfrégar. Knappare re-
surser kraver storre uppfinningsrikedom
och mer kunnande, pa restaurangen lik-
vil som i storkoket eller i vara hem. B
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Framtidens stadskak

Fran jord till bord och liknande deviser hors allt hdgre. Vart
intresse for var maten kommer ifrdn vaxer. Langa transporter
och annat som belastar miljon valjs bort av konsumenter som
gor allt mer medvetna val. Text: Klara Méller Norén

I Livsmedelsverkets forslag till upp-
daterade kostrad, som ar ute pa remiss,
ar klimatsmart dtande en ny och viktig
del. Jordbruksverket och manga med
dem har reagerat pa begrepp i forsla-
get som narproducerat, narodlat och i
sdsong. Kritiken handlar om att det inte
ar faststillt att just detta ar héllbart.
Ordet ndrodlat pekar indirekt ut 1dnga
transporter som den storsta miljoboven,
men till exempel uppvarmning av vixt-
hus kan ge dnnu storre utslapp av vaxt-
husgaser. Produkter kan kallas narpro-
ducerade dven om sjilva ravaran fraktats
flera varv runt jordklotet. »I sdsong« i
sin tur vécker frigan om vilken sdsong
som avses. Vi dr vana vid att dta en hel
rad ravaror som aldrig &r i sdsong hér
dér vi bor.

— Jag tror att det ar svart att fa folk
att avsté frén att dta avokado och man-
go. De ravarorna importeras fran olika
lander olika perioder, sé i sisong blir
ratt svarbestamt, sdger Lovisa Stjernlof,
projektledare pé SIS, Swedish Standards
Institute.

Hon leder SIS-kommittén Hallbar
livsmedelsproduktion i stdder, som ar-
betar for att skapa standarder for urban
livsmedelsproduktion och kanske dven
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underlag for en konsumentmérkning for
hallbar mat.

— Steg ett dr att definiera begrepp som
héllbar, narproducerad och nirodlad,
sdger Lovisa Stjernlof. Darefter kan vi
borja stirka forutsattningarna for urban
odling.

Bredd bland deltagare
Deltagare i kommittén ar Inventia, for-
eningen Medveten konsumtion, forskare
fran Kungliga tekniska hogskolan samt
foretagen Hyla Pond/Stadsjord och
Plantagon, som arbetar med urban livs-
medelproduktion pa olika sétt.

— Fler deltagare ar valdigt vialkomna,

|

Insekter pa
tallriken

| Sydafrika ar natt-
fiarilslarven Mopani
en viktig proteinkal-
la, i Colombia ldggs
myror pa mackan
och i Sydostasien
mumsas det
grashoppor. Insekts-
dtandet sprider sig
nu till Europa, déar
inte minst restau-
rangerna garna
ldgger dem pa tallri-
ken. Trenden gar sa
snabbt att lagstift-
ningen slapar efter.
I slutet av forra aret
borjade EFSA (Euro-
peiska myndigheten
for livsmedelssaker-
het) snabbutreda
sexton insekter som
redan &r vanliga

pa de europeiska
mattallrikarna.
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Lovisa Stjernlof,
projektledare

SIS, Swedish Standards
Institute.

Sepehr Mousavizadeh,
Head of Strategies
Plantagon
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»

understryker Lovisa Stjernlof. Det ar bra
med bred representation i en kommitté.
Vi vill gdrna ha med fler, till exempel
frén livsmedelssidan, kommuner och
stadsplanerare.

Hallbar livsmedelsproduktion i stdder
ar en avknoppning fran projektet Hall-
bara stdder. Den initierades av Plan-
tagon, som sitter med i bdda kom-
mittéerna. Bakgrunden for bada
arbetsgrupperna ar den snabba urbani-
seringen: Ar 2050 beriknas jordens be-
folkning ha vaxt till 9 miljarder och 8o
procent av dem kommer att bo i stéder.
Stockholm ir inget undantag utan ett
av de omraden som urbaniseras i hogst
takt i Europa. Bade nya sitt att produce-
ra livsmedel och att ta vara pa spillvar-
me, avfall och andra restprodukter frén
stadslivet kommer att behovas, om inte
stadsborna ska svilta och drunkna i so-
por och koldioxid. Plantagon har utveck-
lat ett vertikalt vixthus for stadsodling.

— Det finns redan en miljard
maénniskor i varlden som svélter och jor-
dens resurser krymper hela tiden. Vi be-
hover héllbar urban odling. Det som nu
ar en trend och lite coolt i stadsplane-
ringen maste bli en integrerad och prio-
riterad del, sdger Sepehr Mousavizadeh,
Head of Strategies pa Plantagon och ord-
forande i SIS-kommittén

Han understryker vikten av att kopp-
la samman system. Om ett urbant vaxt-
hus producerar ett ton sallad, méste det

Personligen skulle jag nog hellre
ha nagot som proteinmjol gjort pa
insekter i brodet dn satta tanderna
i en hel skalbagge!

Lovisa Stjernlof

finnas enkla sitt att kolla att salladen ar
bra, ta tillvara pa den och distribuera till
butiker, restauranger eller hushall.

— Genom att skapa standarder i ett ti-
digt skede kan vi driva pé utvecklingen,
sager Lovisa Stjernldf. En standard gor oli-
ka l6sningar kompatibla och innovationer
kan utvecklas med den som grund istéllet
for att hjulet ska uppfinnas flera ganger.

Rondellfarm for protein
En narliggande knéackfraga for framti-
dens urbana befolkning ar tillgéng pa
protein. En livsviktig naringskéalla som
idag framst tillgodoses av kéttkonsum-
tion. Produktionen tar stora arealer i
ansprék och har stor klimatpaverkan.
Arkitektfirman Belatchew har lekt med
tanken att l1ata stockholmarnas behov
av protein méttas med insekter. Genom
att bygga insektsfarmar i nio av stadens
rondeller kan hela stadens proteinbehov
fyllas. Jamfort med djur som vi traditio-
nellt dter ar insekterna extremt snabb-
vaxande och resurssnéla. De kan fodas
upp pé matrester — vilket ocksé ger vin-
sten att avfallsberget minskar.

Lovisa Stjernfelt dr inte fraimman-
de for att inkludera standarder for in-
sektskonsumtion i kommitténs arbete.

— Det ar intressant, inte minst ur
energisynpunkt. Men personligen skulle
jag nog hellre ha nigot som proteinmjél
gjort pé insekter i brodet dn sitta tdnder-
na i en hel skalbagge! B

Stockholmsregionen 1 2015



OD3IMS NOILVHLSNTI

Plantagon bygger den forsta fullskaliga prototy-
pen av sin World Food Building i nara samarbete
med Tekniska verken i Linkdping. Byggnaden ar
en symbios av kontor och véaxthus. Vaxter odlas

i krukor som sitter pa parallella transportband
som flyttar sig langs huskroppen varefter plan-
tan véxer. Glasfasaden ar optimerad for att ge
plantorna maximalt med solljus, samtidigt som
kontoren innanfér far normal mangd dagsljus.
Vaxterna matas med spillvarme och vatten fran

Vertikala vaxthus maximerar nyttan av stadsodling

kontoren. Dessutom leds syret som vaxterna
producerar in till kontoren och koldioxiden som
andas ut dar inne kommer vaxterna tillgodo.
Byggnaden blir dérmed koldioxidneutral, konto-
ren far ren, frisk luft och vaxtdelen far basta moj-
liga forutsattningar for odling. Plantagons andra
stora projekt PlantaWall fungerar pa samma satt,
men kan byggas till pa existerande byggnader
och varierar nagot med den fasad det byggs sam-
man med. En prototyp byggs just nu i Singapore.

Stockholmsregionen 1 2015
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Rapporter och politiska beslut

i‘r
H

. - | arbetet med att beddma aktualitet
hee” B Ben W fér den gallande regionala utvecklings-
: : planen for Stockholmsregionen, RUFS
2010, ingick en remissgenomgang un-
o Sl der 2013 till aktorer i regionen.
27 G 3T Svaren visade sammanfattningsvis att
A e RUFS 2010 fortfarande i huvudsak ar
aktuell och att den har ett starkt stéd
bade inom och utanfér lanet. Dock
finns synpunkter pa genomférandet. En
utvardering har ocksa gjorts av hand-
lingsprogram som metod fér genom-
forandet.

Tillvaxt och regionplanenamnden har
foreslagit landstingsfullmaktige att god-

Stockholmsregionens utveckling

kanna RUFS 2010 som fortsatt aktuell
och att den ska galla under hela giltig-
hetstiden. Namnden har ocksa foresla-
git att landstingsfullmaktige godkanner
inriktningen fér hantering av dndrade
forutsattningar for starkt genomforan-
de av planen liksom for arbetet med en
ny regional utvecklingsplan.
Tidsperspektiven ska utvecklas,
malhierarkin ses éver, hallberhetsaspek-
terna utvecklas och landsbygds- och
skargardsfragorna forstarkas.

M, FP. C, KD, S och V lamnade ett sar-
skilt uttalande.

Fraga om ansvar for

pendeltagsstationer I6st

Landstinget och Trafikverket ar
nu éverens om kostnads- och
ansvarsfordelning for pendel-
tagsstationerna inom Stock-
holmsregionens pendeltags-
system. Det &r en fraga som
har varit olést under lang tid
pa grund av flera skilda éver-
gripande dverenskommelser
mellan staten och landstinget.
Den nuvarande relationen reg-
leras av avtal som inte ger ett
entydigt stod for bland annat

framtida rattigheter och skyl-
digheter. Parterna har forsokt
na en uppgorelse for att bryta
det dodldge som varit negativt
bade for parternas relation och
for forvaltningen av pendel-
tagsstationerna. Efter férhand-
lingar under hésten 2014 och
vintern 2015 har nu parterna
kommit Gverens. Det nya avta-
let ska reglera ar:
e Historiska investeringar
avseende stationerna
e Framtida nyttjanderatt och
ansvar for forvaltning
e Framtida reinvesteringar och
investeringar
¢ Organisation och forvalt-
ning av relationen mellan
avtalsparterna.

Malarens grundlaggningsnivaer

Tillsammans har lansstyrelserna runt
Malaren — Stockholm, Uppsala, Vast-
manland och Sédermanland — tagit
fram nya rekommendationer for
l&gsta grundlaggningsnivaer for sjons
strander.

De anger tva nivaer varav den
hogre ska tillampas for samhallsviktig
verksamhet. Landstinget kommer,
genom Tillvaxt- och regionplane-
namnden, att tills vidare hanvisa till
lansstyrelsens rekommendationer.

Sattet som rekommendationerna
paverkar fortsatta riktlinjer och stand-
punkter ska tas upp i arbetet med
den kommande regionplanen.
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Sa tycker regionen

Vi stallde nagra fragor till aktorer i Stockholmsregio-
nen om RUFS 2010 som har fungerat som regional
utvecklingsplan for regionen i cirka fem ar: om vad
som hant sedan planen antogs, hur den anvands och
huruvida den fortfarande ar aktuell.

Styrkan i RUFS 2010 bygger mycket pa att aktorer-
na upplever dess innehall som aktuellt och relevant.
Aktualitetsbeddminingen ska géra genomférandet
kraftfull fram tills att planen slutar gélla i augusti

Reglonplane“ng av 2016 och skapa méjligheter att pabdrja programar-
ny farva|tning med ny namnd bete for en ny regional utvecklingsplan.

. o i o Rapport 2015:2 Samradredogérelse beskriver di-
Landstinget har &ven inrdttat en namnd: Tillvéxt- alogprocessen och redovisar inkomna remissvar med
och regionplanendmnden (TRN). Némnden ersatter kommentarer och sammanfattningar.

landstingsstyrelsens Tillvéxt- och regionplaneutskott
och kommer att ansvara for regionala utvecklings-
och tillvaxtfragor och regionplanering i landstinget.

Ordférande for TRN ar Gustav Hemming (C). = . i
Charlotte Broberg (M) &r férste vice ordf6- \ - |
rande och Jens Sjostrom (S) andre. y \

Namnden kommer att halla cirka tio mo-
ten per ar.

Aktiv planering
— En ny ndmnd &r en signal om att lands-
tinget vill fokusera pa och lyfta de regionala
utvecklingsfragorna. Vi arbetar i en snabbt
vaxande storstadsregion och det krévs en
aktiv regionplanering for att na visionen att
bli Europas mest attraktiva storstadsregion,
sager Peter Haglund, tf forvaltningschef Tillvaxt- och
regionplaneférvaltningen.

TMR:s miljdavdelning kommer fortfarande att fin-
nas kvar inom landstingsstyrelsens férvaltning, som
SLL Milj.

“ Kultur av riksintresse

Inom ramen for en aktualitetsprévning har Stockholms stad tagit fram
ett PM som tydliggor forhallningssatt till kulturmiljovard av riksintresse.
Underlaget redovisar omradena med val utvecklade vardebeskriv-

ningar och resonemang kring motstdende intressen. Det ger ocksa

forslag pa forhallningssatt och riktlinjer for att tillgodose riksintresset
och stadens utveckling. Promemorian har tagits fram inom ramen for
aktualitetsprévning av Stockholms OP Promenadstaden.

Genom Tillvéxt- och regionplanendmnden delar landstinget upp-
fattningen om betydelsen av frdgorna. Promemorian, som remitte-
rats, beddms svara val mot inriktningen i RUFS 2010 for att sakra

och utveckla kulturmiljévarden.
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RIGE
TO
BE ALT Avsdndare

Tillvaxt- och regionplaneférvaltningen

& Guide Michelin ar en av de mest ansedda restaurang-
: guiderna i varlden, med utgavor for de flesta storstader.
Rebecca Burr ar chefredaktor for den nya nordiska
utgavan Guide Michelin Nordic Cities.

Text: Klara Moller Norén Foto: Joey Abrait

»Intresset for mat bara vaxer«

Varfér far det nordiska kéket sa Hur viktig dr mat och restauranger

mycket uppmérksamhet och for en stad och varfor?

vilken roll spelar Sverige for det? Det idr mycket viktigt, eftersom allt

Norden har lett trenden med fler méanniskor idag planerar sina

enkel, ren och naturlig matlagning semestrar runt var de vill ita.

i méanga ar nu, och det har fangat

hela viirldens intresse. Ar krogar bara en storstads-
angeldgenhet?

Inte bara, det finns manga restau-
Rebecca Burr och de rfmg'er pa landsbygden so-m !(la'u'ar
andra inspektérerna sig lika bra som krogar mitt i city.

fér Guide Michelin Bra mat gor folk villiga att resa.
vill slippa special-

behandling och . : .
undviker darfor att Vad sédger explosionen av intresse

synas pa bild. ; fér mat och dtande om var tid?
Mat har alltid varit nagot som folk
kianner passionerat for, som beror.
Idag finns det fler och fler utlopp
for den passionen och intresset for
hur och vilken mat vi iter, lagar
och koper har vixt.

Hur kommer mattrenden att utveck-
IET de kommande aren?
De:%r att halla i sig och ut-
vecklas till ett annu mer allmingil-
tigt intresse for var och en. Oavsett
om det handlar om mat kopplat

till hilsa eller ngjesitande. Det éir

ett fascinerande éimne som verkar
outtomligt. m

TP,
b,

Tillvéxt- och regionplaneférvaltningen
Box 22550

104 22 Stockholm :JJt Stockholms ldns landsting

Telefon: 08-123 130 00



