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Välkommen till ett matnyttigt nytt num-
mer av tidningen Stockholmsregionen. 
Nytt i mer än en bemärkelse eftersom 
det här är det första numret i lite annan 
skepnad.       

   Utseendemässigt har tidningen bli-
vit lite smidigare och behändigare att ta 
med. Samtidigt har den blivit lite tjock-
are och fått en mer bastant rygg, perfekt 
att förvara och spara i bokhyllan för att 
ta fram vid framtida behov. Textom-
fånget är oförändrat.  

   Vad gäller artikelinnehållet kom-
mer du som van läsare fortfarande 
känna igen dig. När ni prenumeran-
ter svarade på den undersökning vi lät 
göra förra året stod det klart att ni över-
lag var mycket nöjda med upplägg och 
inriktning. 

   Därför kommer vi att fortsätta att, 
med hjälp av temanummer, sträva efter 

att utgöra samma arena för viktiga re-
gionala utvecklingsfrågor. Vi vill belysa 
samband och vinklingar på nytänkande 
och oväntade vis. 

  Året inleds med ett tema om ett 
nog så viktigt ämne: mat. Vi tittar på 
vad som krävs för en hållbar livsmed-
elsproduktion, liksom skiftande trender, 
betydelsen av närproducerat och 
frågor som självförsörjning 
och avfall.
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4. Livsmedelsregionen 
Vilka livsmedel produceras egentligen i Stockholm och var?

6. Rädda världen med buljong 
Nils Wetterlind är vd för Scandinavian Organics som vill skapa en bättre 
värld – en kokt ekohöna i taget. 

9. Måltidens mening  
För en stor del av regionborna står offentliga måltider – i skolor, på 
sjukhus, på äldreboenden – för dagens största näringsintag. Det finns 
många sätt att höja maten från bukfylla till en lika näringsriktig som 
efterlängtad måltid.

12. Stoppa svinnet! 
Vi slänger för mycket mat, inte minst i hemmen. Skolor och andra offent-
liga kök sitter på mycket kunskap om hur vi sparar resurser genom att ta 
vara på mer mat och slänga mindre. 

16. Trend i och genom tiden 
Mat-tv, matbloggar, hyllmetrar med kokböcker, matlagningskurser, surdeg, 
korvstoppning ... Maten är överallt. Vad gömmer sig i de bubblande gry-
torna; vilka skeenden och förhållanden styr hur och vad vi äter?

22. Liv, lust, lärande 
Maten är en stor del av skolbarnens vardag. Näringsriktig mat stärker 
tänkande hjärnor i utveckling. Runstensksolan i Haninge har hittat recep-
tet för att få barnen att äta mer och bättre. 

24. Mathuvudstaden 
Hur påverkar det stora matintresset hos allmänheten de verkliga matproff-
sen: Stockholmsregionens kockar?

27. Kittlar dödsskönt 
Framtidens mat måste vara grönare. Med en standard för hållbar livsmed-
elsproduktion i städer ska stadens potential utnyttjas maximalt.

30. Rapporter och politiska beslut

Vardagsmat, krogkäk och offentliga måltider kräver alla 
försörjning av jordnära odlare, drivna producenter och 
pigga transporter. Hur påverkar trender, tillsyn, tillgång, 
och tillvaratagande regionens pulserande blodomlopp 
av livsmedelsrelaterade fenomen?
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Ett pulserande Stockholm

Hög grad av urbansering medför begränsade odlingsytor i 
Stockholmsregionen – men med hjälp av både nationellt och 
internationellt importerade råvaror sker en hel del produktion 
i regionen. Inte minst finns en del innovativa produkter av 
producenter som vågat tänka utanför boxen.

Närproducerad öl är en produkt som 
fått blodet i regionens ådror att rusa 
de senaste åren. Små mikrobryggerier, 
ofta startade som hobbyprojekt, har gett 
oss Nynäshamns Ångbryggeri, Sigtuna 
Brygghus, Värmdö Bryggeri och Pang 
Pang Brewery i Hökarängen. Närhet 
är också konceptet för Skärgårdskötts 
ö-märkta produktion: Med frakt via båt 
och bil hämtar det småskaliga slakteriet 
upp lamm och nötkreatur runt om i skär-
gården och levererar kvalitetskött till pri-
vatpersoner och restauranger. Roslags-
kött lite längre norrut slaktar sina glada 
grisar på måndagen och redan onsdag 
samma vecka finns köttet att köpa i när-
liggande butiker.

Sevan har tagit fasta på regionens 
mångkultur och importerar smaker från
Mellanöstern och Nordafrika. I Upp-
lands Väsby produceras egen kikärts
röra, hummus. Supersvenska Marabou 
å andra sidan är numera ägt av interna-
tionella jätten Mondelez. Chokladpro-
duktionen i Upplands Väby fortsätter 
och sätter sin prägel på samhället.Kavli 
producerar typiskt svenska smörgåspå-
lägg i Älvsjö. 

Krämiga såser och surdegsbröd
Arla har mejerier över hela Sverige. I 
Kallhäll finns det mest stadsnära, som 
framför allt producerar gräddfil och crè-
me fraiche. Både Jesses såser och Eriks 
såser huserar i Stockholmsregionen och 
lagar såser från grunden. 

Brödproduktionen i regionen explo-
derade när surdeg etablerades för un-
gefär fem år sedan. Många småbagare 
har expanderat med flera bagerier och 
brödbutiker. Stockholm rymmer också 
större producenter som Anderson Bake-
ry i Huddinge och Annas pepparkakor 
i Tyresö. Chokladfabriken och Pärlans 
konfektyr kokar kola mitt inne i regio-
nens kärna. 

Familjeföretaget Svenska lantchips 
förädlar potatis från hela Sverige. Försök 
med verkligt närodlad potatis har dock 
varit svåra; de sörmländska  
vildsvinen är alltför förtjusta  
i knölarna. 
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Slakthusområdet
Stockholms största livsmedelskluster.  
Större delen av företagen här ska på sikt  
flytta till Larsboda i Farsta. Förbättrad logi­
stik, större samverkansmöjligheter och ett 
stärkt söderort är förhoppningar för flytten. 
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Fråga någon vad de associerar till 
livsmedelsproduktion och sannolikhe-
ten är stor att du får några vaga ord om 
vajande gula rapsfält eller kossor i en 
sommarhage. Men sanningen är att livs-
medelsproduktion minst lika gärna kan 
ske mitt inne i en storstad.

– För det första måste man skilja på 
råvaruproduktion och livsmedelspro-
duktion, förklarar Marie Söderqvist, 
vd för branschorganisationen 
Livsmedelsföretagen.

– Råvaruproduktion, att till exem-
pel odla spannmål eller föda upp djur, 

Kan man jobba mitt i en storstadsregion med 
målet att bli bäst i världen på att producera 
livsmedel? Absolut, menar Nils Wetterlind, vd för 
Scandinavian Organics.

Tuppen ja för hönsbuljong

Text: Karin Aase  Foto: Klas Sjögren 

kräver väldigt mycket utrymme, utrym-
me som är alldeles för dyrt att ta i an-
språk i områden där mark kostar mycket 
pengar.

Som i innerstan eller i närförorterna. 
Där har de gamla malmgårdarna för 
länge sedan styckats av och jordbruket 
har fått flytta längre ut. Men det betyder 
inte att det inte finns livsmedelsproduk-
tion även inne i stan.

– 17 procent av Sveriges livsmedel 
produceras faktiskt i Stockholmsregio-
nen, konstaterar Marie Söderqvist.

För livsmedelsproduktion fungerar 
som många andra branscher, där råva-
ran produceras på ett ställe för att sedan 
förädlas någon annanstans. Och det är 
där företag som Scandinavian Organics, 
Nils Wetterlind och gamla värphöns på 
en soptipp kommer in i bilden.

– Jag upptäckte två saker när jag 

Marie Söderqvist, 
vd Livsmedels­
företagen
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flyttade hem till Sverige för några år se-
dan, förklarar Nils Wetterlind.

Det första var att det inte gick att få 
tag i färsk hönsbuljong.

– Jag har bott utomlands i hela mitt 
vuxna liv, och i alla andra länder är det 
en självklarhet att det finns färsk kyck-
lingbuljong i affären. Hur ska man an-
nars kunna laga mat? Hur ska man 
kunna göra en gryta eller en soppa eller 
någonting alls – jag tror att jag använder 
buljong i allt utom möjligtvis glass!

Det andra som Nils Wetterlind fick 
upp ögonen för var det enorma mat
svinnet i Sverige, och då särskilt vad som 
händer med alla ekologiska värphöns.

– Det tar 15 minuter att fixa till en 
kycklingfilé, men en gammal höna mås-
te du koka i flera timmar för att få ätbar 
och det är det ingen i Sverige som har 
tid med idag. Så alla de höns som vär-
per ekologiska ägg bara gasas ihjäl och 
slängs när de har värpt färdigt, bara för 
att ingen orkar tillaga dem. Trots att de 
är fantastiskt näringsrik mat. Det är helt 
sinnessjukt!

Gjorde drömmen till verklighet
Nils Wetterlind såg behovet av buljong, 
han såg tillgången till de ekologiska värp-
hönsen och tog tag i sin dröm om att ska-
pa en liten fabrik som gör slow food-livs-
medel. I april 2013 började den första 
grytan att koka i fabriken i Stockholm, och 
Nils Wetterlind hade helt rätt. Den svens-
ka marknaden tog emot hans produkter 
med öppna armar och i vår går flytten för 
tredje gången på 18 månader. Verksam-
heten går helt enkelt så bra att företaget 
växer ur sina lokaler gång på gång.

– Vår omsättning ökar med 30–40 
procent i månaden. För två veckor sedan 
kom vi in på alla Willys och Hemköp i 
Sverige, och om tre veckor kommer vi in 
på alla Coop. Och ändå finns det miljon-
tals värphöns kvar att ta vara på.

Denna gång går flytten till 1 100 kva-
dratmeter kontor och fabrik i Slakthus
området, och Nils Wetterlind tyck-
er att det är alldeles underbart att vara 
livsmedelsproducent mitt inne i en 
storstadsregion.

– Okej, det är klart att det inte går att 

Nils Wetterlind, vd 
Scandinavian Organics

odla raps i Humlegården, men för oss 
är det ändå jätteviktigt att produktio-
nen sker så nära konsumenterna som 
möjligt.

För det första för att Nils Wetterlind 
vill ha en ständigt pågående dialog med 
matintresserade människor som die-
tister, sjukhuskockar, inköpare och så 
vidare, vilket är väldigt mycket lättare 
innanför tunnelbanenätet än utanför, 
och för att han vill nå barnen. Så ofta 
han kan öppnar han sin fabrik för för-
skolor och skolor som vill låta barnen 
se hur livsmedelsproduktion går till i 
verkligheten.

– Barn vet inte var mat kommer ifrån, 
de tror att kött växer i plastpaket. Men 
det är fan livsviktigt att de lär sig var ma-
ten kommer ifrån och hur den påverkar 
oss, så att de i sin tur kan fatta medvet-
na beslut. Och ska barnen inne i stan få 
se det här så måste vi också ha produk-
tion här där de bor, inte någonstans ute 
i tjottahejti.

För det andra är alla Scandinavian 
Organics produkter utan konserverings-
medel, vilket gör att Nils Wetterlind vill 
hålla sig så nära så många konsumenter 
som möjligt. Men den tredje anledning-
en, som inte direkt rör hans egen verk-
samhet, är minst lika viktig för honom.

– Stockholm blir helt enkelt en väldigt 
tråkig plats att leva på om alla bara ska 
jobba på reklambyrå eller driva latte-
barer. Vill du ha en levande stad måste 

Innovativt livsmedelskluster

Stockhoms stad samverkar med Farsta stadsdelsnämnd 

för att utveckla Larsboda Företagsområde till ett innovativt 

livsmedelskluster. Planen är att skapa samverkan mellan 

kommuner, näringsliv, utbildning och akademi som stär­

ker små och medelstora företag och utvecklar livsmedels­

näringen. Flytt av ett 40-tal livsmedelsföretag från Slakt­

husområdet i Johanneshov blir en första viktig pusselbit. 

Forskning visar att företag som ingår i kluster har en tre 

gånger snabbare tillväxt per år än snittet på marknaden.
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du ha en massa små företag i källarloka-
ler och gamla lager som faktiskt tillver-
kar riktiga saker och inte bara erbjuder 
olika tjänster.

Mat som räddar världen
Och frågar du Nils Wetterlind så är 
Scandinavian Organics framgångar hit-
tills bara början.

– Det är vansinne att vi importerar 
skit från utlandet samtidigt som vi släng-
er god svensk mat. Än så länge har vi 
bara skrapat på ytan, nu ska vi växa och 
bli jättestora. Vi ska rädda världen med 
ekologisk mat.

Även Marie Söderqvist ser en fram-
tid för små livsmedelsproducenter i 
regionen. Trenden med exklusiva och 
hantverksmässiga livsmedel växer ex-
plosionsartat, framförallt i storstäder-
na med Stockholm i spetsen. Där finns 

många medvetna människor som är 
beredda att lägga mycket pengar på 
mat, vilket ökar möjligheterna för lokal 
produktion.

– Vi kommer aldrig att se någon stor-
skalig råvaruproduktion i Stockholms-
regionen, men stockholmarna är inte så 
känsliga för att just råvaran ska kom-
ma härifrån så länge maten upplevs 
som genuin och är hantverksmässigt 
producerad. 

Själv anser hon att tanken att Stock-
holmsregionen skulle vara självförsör-
jande på råvaror är lika irrationell som 
om vi skulle försöka producera alla våra 
egna kläder, datorer eller bilar. 

– Hela vår ekonomi bygger på att vi 
handlar med varandra, och det vore ga-
lenskap och slöseri med våra gemensam-
ma resurser att inte applicera det på livs-
medel också. n

Klokt kok
Buljong är en 
starkt kommande 
mattrend. Det var­
ma, näringsriktiga 
och nyttiga hop­
koket sägs bota 
förkylningar och 
boosta vår hälsa. 
Resurssnålheten i 
att koka och äta 
buljong ligger ock­
så i tiden. 

Handskalad och -skuren lök, rotsaker och hönor kokas till mustig buljong. 
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Insikten att måltider kan användas 
både som pedagogiskt verktyg, som en 
viktig del av omvårdnaden och för att 
påskynda tillfrisknande har landat hos 
allt fler.

– Det största problemet för svenska 
storkök är att det äts för lite mat. Elever i 
förskolor och skolor, äldre och sjukhus-
patienter får i sig mindre näring än vad 
de skulle behöva. Dessutom är svinnet 
alldeles för stort, säger Eva Sundberg, 

Trista, färglösa och dåligt kryddade portioner som hålls varma 
för länge? Eller god och näringsrik mat lagad av kockar med stor 
yrkesstolthet? Den slentrianmässigt negativa bilden av maten i 
de offentliga köken håller på att försvinna.

Mer än bara mat

teamchef på Livsmedelsverket. 
Vad beror svinnet på? Smakar maten 

inte bra? Många vuxna minns botten-
nappen i sina egna skolmatsalar. Det se-
naste decenniet har det emellanåt blos-
sat upp debatter om hur lite pengar som 
läggs på den uppväxande generationens 
skolluncher: »Barnen får sämre mat än 
fångarna« har varit ett argument.

– Syftet med kritiken var gott, 
man ville visa på pengabrist. Men 

Eva Sundberg,  
teamchef  
Livsmedelsverket

Text: Marja Beckman  Foto: Linda Prieditis
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De senaste decennierna har de in-
dividuella kraven på offentlig mat ökat 
stort. Köken kan i dag tillgodose behov 
för allergiker, personer som vill ha spe-
cialmat av religiösa skäl och många er-
bjuder vegetarisk mat varje dag. Desto 
svårare kan det vara med mer specifika 
etiska krav, som »mitt barn ska bara äta 
svenskt kött« eller »mitt barn ska inte 
äta margarin«. 

Livsmedelsverket håller fast vid att 
rekommendera lättmjölk och marga-
rin framför standardmjölk och smör. 
Detta trots de senaste årens debatt om 
tillsatser i lättmargarin och liknande 
produkter.

– Vårt allmänna råd är att man ska 
äta mindre mättat fett och en högre an-
del fleromättat fett. Nyttan får överväga i 
de här fallen, säger Eva Sundberg.

Hon ser ett större problem i att skol-
barnen äter för lite mat.

– Maten konkurrerar med så mycket 
annat, som godis, läsk och skräpmat. Det 
finns ingen konflikt mellan näringsrik-
tig och god mat. Just därför är kockarnas 
kompetens så viktig! De måste vara med-
vetna om att många barn är kräsna och 
att de får lov att locka, pocka och arbeta 
med att introducera nya smaker.

– Vi får ha förståelse för om ett 
barn tycker att det är jätteäckligt med 
broccoli!

Lockande mat
I äldrevården är det viktigaste att locka 
fram aptiten. Det görs oftast genom att 
servera mat som de gamla känner igen 
och tycker om.

– Om de inte har ätit näringsriktig 
mat tidigare i sitt liv klarar de sig några 
år till. Visserligen utesluter inte det ena 
det andra, men det viktigaste är att ma-
ten hamnar i magen.

En satsning på godare mat kan ge 
bättre folkhälsa såväl som kortare vård
tider – vilket rent krasst kan spara peng-
ar åt samhället. Men en sjuk människa 
har inte alltid den bästa aptiten.

– På ett sjukhus hade de en meny 
med trettio olika smårätter, aptitretare 
med mycket energi och näring. Patien-
terna fick själva välja vad de ville äta, till 

livsmedelskostnaden står inte i direkt re-
lation till kvaliteten. Om det finns kom-
petens i köket och samarbete med peda-
gogerna går det att få till bra mat för en 
billig peng. I en kommun där jag arbetat 
lagade våra kockar mat från grunden och 
använde väldigt lite halvfabrikat. Tack 
vare deras kompetens hade vi den lägsta 
skolmatspengen per elev i landet, säger 
Eva Sundberg.

År 2011 fick Livsmedelsverket ett re-
geringsuppdrag att starta ett nationellt 
kompetenscenter för måltider i vård, 
skola och omsorg. Uppdraget var en del 
av visionen Sverige – det nya matlandet. 

Livsmedelsverket startade en dia-
log med lokalpolitiker, rektorer, chefer 
och upphandlare. Storkökspersonal fick 
möjlighet att gå utbildningar. Efter ett 
tillägg i skollagen, med krav på att skol-
måltiderna inte bara ska vara kostnads-
fria utan även näringsriktiga, gjordes 
en extra satsning på skolmaten. Kravet 
innebär att skollunchen bör ge cirka 30 
procent av elevernas rekommenderade 
energi- och näringsintag.

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

Viktig del av dagen
Tidigare var det få skolor som förstod 
skolmåltidens pedagogiska potential – 
lunchen sågs som något som stökar till 
schemaläggningen. Eva Sundberg beto-
nar vikten av att se skollunchen som en 
viktig del av skoldagen.

– Skolorna lägger mer pengar per elev 
och år på skolmaten än de lägger på läro-
medel. Så varför inte se skolmaten som 
ett läromedel också? 

På Livsmedelsverkets hemsida 
finns utbildningsmaterial som kan an-
vändas för att integrera måltiderna i 
undervisningen.

– Måltiderna har också en social funk-
tion, de ska vara en stund då man kan 
sitta ner och hämta andan. Pedagoger 
pratar ofta om att de inte har tid att se 
varje elev, men i matsalen har de chan-
sen att göra det, säger Eva Sundberg.

Skolorna 
lägger mer 
pengar per 
elev och år 
på skolmaten 
än de lägger 
på läromedel. 
Så varför inte 
se skolmaten 
som ett 
läromedel 
också?
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exempel en bit bröd med en sillbit och 
ägg, en bit grönmögelost eller en dessert. 
Det viktiga var att det fanns något som 
de var sugna på just då. 

Hur maten är bidrar till upplevelsen 
av hur hela vården har varit. Att maten 
presenteras på ett lockande sätt är därför 
viktigt. Att ställa tallriken på sängbordet, 
bredvid använda snytpapper, är inte pre-
cis aptitretande.

– Många sjukhus har anställt mat-
värdar som är en länk mellan köket och 
patienten. De pratar med patienterna, 
frågar vad de vill äta och lägger kanske 
på en liten persiljekvist, berättar Eva 
Sundberg.

Kreativ upphandling
Att upphandla mat till storkök kräver 
ofta stora resurser i form av tid, ener-
gi, kunskap och kreativitet. Det är en 
insikt som kom fram när Eva Sundberg, 
i samarbete med Landsbygdsnätverket, 
gjorde djupintervjuer med livsmedel-
supphandlare och måltidschefer i lan-
det. Landsbygdsnätverket är en samling 
organisationer som arbetar för en håll-

bar utveckling av landsbygden. 
– Det gäller att se matgästerna fram-

för sig vid upphandlingen. Processen har 
oftast fokuserat för mycket på formerna 
för upphandlingen, det administrativa, 
säger Eva Sundberg.

Såväl landsting som kommuner har 
på senare år börjat decentralisera sina 
storkök. Det finns också skolor som 
låter eleverna odla egna grönsaker för 
att öka medvetenheten om vad de äter. 
En skola i Norrtälje har till och med sin 
egen gris. 

– Att leva nära djur som sedan slakta-
des var naturligt i det gamla bondesam-
hället, men i dag är det en stor distans 
mellan de som producerar och de som 
ska äta, säger Eva Sundberg. 

I Stockholmsregionen kan det vara 
svårt att få allt närproducerat eftersom 
antalet odlingsmarker är begränsade. 
Däremot kan närheten mellan de som la-
gar mat och de som ska äta alltid öka.

– En av mina käpphästar är att per-
sonalen ska veta vem de lagar maten till, 
då är det roligare att jobba, säger Eva 
Sundberg. n

LCHF, glutenfritt, GI-balanserat, vegetariskt ... Kraven på individuellt anpassad mat ökar. 

Tappad aptit
Det finns flera 
skäl till att vi tap­
par aptiten när vi 
blir äldre. Förlorat 
luktsinne är en or­
sak. Ett annat är 
cytokiner, ett ägg­
viteämne som fri­
görs vid inflamma­
tion i kroppen och 
dämpar aptiten så 
att vi ska hålla oss 
stilla och inte vara 
ute och jaga och 
samla mat.
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Det sker ett omfattande matsvinn 
genom hela livsmedelskedjan; vid till-
verkning, hos grossister, leverantörer, 
butiker, restauranger och storkök samt 
hos hushållen. Totalt handlar det om 1,2 
miljoner ton mat som slängs i Sverige var-
je år. Det medför en onödigt stor miljö-
belastning. Och det är hushållen som står 
för hela två tredjedelar av matavfallet. 

Stockholmsregionen har varit sen i 
starten med insamling av matavfall, men 
nu börjar allt fler Stockholmskommuner 
vakna. I dag samlar cirka två tredjedelar 
av kommunerna in matavfallet, i de fles-
ta fall genom utsortering i särskilda bru-
na påsar. Men även nya grepp prövas, 
som sopsugsanläggning i bostadsområ-
det Annedal i Bromma. Stockholms stad 
bygger en optisk insamlingsanläggning, 
där avfallet slängs i påsar med olika fär-
ger, men i samma kärl. Matavfallet skiljs 
sedan ut genom optisk läsning.

Sörab är ett regionalt avfallsbolag 
som tar hand om avfallet i nio norrorts-
kommuner; Danderyd, Järfälla, Lidingö, 
Sollentuna, Solna, Sundbyberg, Täby, 
Upplands Väsby och Vallentuna. I dag 
sorterar alla kommuner ut matavfal-
let som sedan transporteras till Uppsala 
Vattens biogasanläggning.

– En nackdel i Stockholmsområdet är 
att det saknas biogasanläggningar som 

kan ta hand om avfallet. Fördelen med 
matavfall är att det både kan bli till bio-
gas för bussar och att resterna från röt-
ningen kan gå tillbaka till åkermark som 
näring, säger Ylva Grill, projektkoordi-
nator på Sörab. 

Märks i plånboken
Redan 1994 började Sollentuna som en 
av de första Stockholmskommunerna att 
sortera ut sitt matavfall. Kristina  
Sjöblom är engagerad affärsområdeschef 
på Avfall vid det kommunala bolaget  
Sollentuna Energi.

– Det snabbaste sättet att kommu-
nicera är via plånboken. Politiker och 
tjänstemän i Sollentuna har jobbat med 
att ta fram en miljöstyrande sophämt-
ningsavgift som innebär att den som sor-
terar ut matavfallet får en lägre avgift. Ju 
duktigare du är på att sortera, desto läg-
re blir avgiften, säger Kristina Sjöblom.

Sophämtningstaxan i Sollentuna byg-
ger på en grundavgift i kombination med 
en viktbaserad taxa och en mätning av 
hur många gånger kärlet töms. Hushåll 
som sorterar ut matavfall och dessutom 
är duktiga på att sortera ut sådant som 
metall, glas, papp och tidningar får en 
avsevärt lägre avgift för sophämtningen.

– Vi har ett utvecklat uppföljnings-
system för att fånga upp de kunder som 

Varje svensk slänger omkring 80 kilo matrester varje år. Räknas även 
sådant som spolas ner i avloppen blir siffran 100 kilo.
  Nu ökar medvetenheten om att något måste göras. Även inom 
Stockholmsregionen som tidigare har varit bland de sämsta i klassen.

Massor av mat  
slängs i onödan

Ylva Grill  
projektkoordinator 
Sörab

Text: Carina Järvenhag

57% kastar 
maten på grund 
av utgånget 
datum.
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inte följer våra rutiner. Förutom att 
väga kärlen kontrollerar vår entreprenör 
innehållet i dem. Om någon kontinuer-
ligt missköter sorteringen ställer vi om 
abonnemanget till att vi enbart hämtar 
brännbart, vilket är kännbart dyrare.  

Förra året sorterade Sollentunabor-
na ut 32 kilo matavfall per invånare och 
slängde ungefär lika mycket. Målen i 
kommunens avfallsplan är att svinnet 
ska minska med ytterligare tio kilo per 
invånare till 2016.

Minska matsvinnet nationellt
Även på nationell nivå riktas fokus mot 
matsvinnet. Regeringen har gett Livs-

medelsverket, Jordbruksverket och 
Naturvårdsverket ett treårigt uppdrag 
med målet att minska matsvinnet fram 
till år 2016. Regeringens mål är att 50 
procent av matavfallet ska samlas in 
år 2018. I dag är siffran omkring 25 
procent.

Lina Haglund, projektledare på Livs-
medelsverket, menar att kontinuerlig in-
formation är en väg att minska svinnet. 
En enkät som Livsmedelsverket nyligen 
gjorde visar att majoriteten av hushållen 
ser avfall som ett problem, men inte för 
sig själva utan bara för andra.

– En utmaning är att folk inte ser 
det de själva kastar som mat, utan som 

Matavfall

2/3 av matav­
fallet står hus­
hållen för. Det 
är 770 000 ton.

1,2 miljoner ton mat kastas varje år. Det motsvarar en av fyra matkassar som köps.
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På Akallaskolan minskade svinnet  
med 57 procent, från 200 till 90 kilo 
avfall. Skolan blev därmed bäst i klas-
sen av de åtta Stockholmsskolor som 
deltog i Svinnprojekt Stockholm. 

Tobias Häggstrand, kökschef på 
Akallaskolan, säger att framgångarna 
beror på att svinnet blev en »snack-
is« bland eleverna, som ledde till att 
de förstod varför de ska att äta upp 
maten.  

skräp. Olika generationer skyller ock-
så på varandra. De äldre säger att yng-
re inte har någon uppfostran och kastar 
bort maten. De yngre säger att de äldre 
slänger maten eftersom de har råd med 
det, säger hon.

Problemen för hushållen uppstår, en-
ligt Lina Haglund, på grund av dålig pla-
nering, tidsbrist och impulsköp. 

– I många fall tar maten bara vägen 
över kylskåpet innan den slängs. Hushål-
len har mycket att lära av både skolkök 
och restauranger. Där finns en tydlig pla-
nering, en begränsad budget och en stark 
koppling mellan matsvinn och ekonomi.

Vilket ansvar har då livsmedelsindu-
strin för överkonsumtionen av mat? För 
många butiker är lockpriser och erbju-
danden om »tre för en« snarare regel än 
undantag.

– Vi för hela tiden en dialog med bran-
schen och många butiker arbetar medve-
tet för att minska sitt svinn. Bortkastade 
livsmedel innebär ju att pengarna slängs 
i sjön. I Storbritannien har man kom-
mit långt och slutit överenskommelser 
med livsmedelsbranschen för att försöka 
minska impulsköpen. Och i Norge för en 
budgetmatkedja fram budskapet »Köp 
en, betala för en«! Kanske skulle vi behö-
va något liknande i Sverige. n

Lina Haglund,  
projektledare 
Livsmedelsverket

Ett skolprojekt fick elever att 
sluta slänga mat. Kunskap 
blev vägen mot målet.

Eleverna  vet vikten av svinn

Text: Carina Järvenhag
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35 %
av maten som slängs 
skulle kunna ha ätits.
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– Jag tycker att det är viktigt att foku-
sera på maten, inte på det som slängs. Vi 
ska äta upp det vi lägger på tallriken. Det 
är bra för hälsan, skolresultaten och för 
miljön, säger Tobias Häggstrand.

Han började med att informera elever 
i olika årskurser om vikten av att äta upp 
maten. Budskapet upprepades sedan på 
skyltar utanför matsalen, vid buffén och 
som bordsryttare på borden. 

– Skylten utanför matsalen är mer ut-
förlig i fem punkter: Kolla in matsedeln, 
känn efter hur hungrig du är, ta så myck-
et mat som du orkar, ät upp maten på 
tallriken och om du fortfarande är hung-
rig, gå gärna och hämta mer!

Kökspersonalen har på olika sätt för-

Svinnprojekt Stockholm
Pilotprojektet leddes av Mimi Dekker och Eva Fröman, 
Ekomatcentrum. Det drevs på åtta skolor i Stockholm 
och pågick under 22 veckor höstterminen 2013 och vår­
terminen 2014. Syftet var att minska produktions- och 
tallrikssvinnet med tio procent och att skapa förutsätt­
ningar för att nå målet att 25 procent av maten ska vara 
ekologisk. Resultatet blev att matsvinnet i snitt minskade 
med 23 procent, samtidigt som andelen ekologisk mat 
ökade från 18 till 28 procent.

Eleverna  vet vikten av svinn
sökt skapa en positiv stämning i matsa-
len. Det handlar både om att eleverna ska 
kunna äta i lugn och ro och om en trevli-
gare miljö med ljus på borden och foto-
grafier från det egna köket på väggarna.

– Tidigare slängdes ungefär 60 gram 
mat per portion räknat på skolans 500 
elever. Hälften slängdes under produk-
tion och resten från tallriken. Nu har vi 
fått ner den siffran till 30 gram totalt och 
minskningen är lika stor i köket som i 
matsalen, säger Tobias Häggstrand.

Som ett resultat av detta har andelen 
ekologiska inköp kunnat ökas till 40 pro-
cent, trots att man håller sig inom bud-
geten på 9,50 kronor per portion. 

Under höstterminen ökade dock svin-
net något igen, så nu tas nya tag. Bland 
annat har fyra lärare från olika årskurser 
utsetts till »matambassadörer« och in-
formationen i matsalen fortsätter.

– Kunskapen måste hållas vid liv så 
att det hela tiden pågår ett samtal. Den 
ska sätta sig i ryggmärgen och bli en livs-
lång kunskap. Det kommer eleverna att 
ha nytta av när de är vuxna och börjar 
handla mat hem till sig själva.

Akallaskolan är en av två KRAV-certi-
fierade skolor i Stockholm. I januari i år 
utsågs skolköket i Akallaskolan till årets 
klimatsmarta exempel av Stockholms 
stad, inte minst för arbetet mot svinn. n

Det är viktigt 
att fokusera 
på maten, 
inte på det 
som slängs.
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Hjärtat klappar för mat, på 
individnivå och i regionen. 
Långkoken puttrar i hemmen, 
lunchen instagrammas. Stockholm 
planerar för livsmedelskluster och 
resturangerna lockar inhemska och 
utländska besökare i stor skala.
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Individualisternas tid är här. Det 
är helt i sin ordning att vara om sig och 
kring sig med maten, ställa krav och ha 
önskemål. Kort sagt: att designa sin egen 
konsumtion och låta andra ta del av den.

Lennart Wallander, som är trend-
spanare på matkommunikationsbyrån 
Food & Friends, talar gärna om begrep-
pet »Millennials« (kallas ibland ock-
så »generation Y«). I dag är de någon-
stans mellan 18 och 30 år gamla och 
kan förenklat sammanfattas med tre C:n 
–  Confident, Connected och (open to) 
Change. De är uppfostrade att följa sina 
drömmar och att känna sig speciella, vil-
ket format en optimistisk, självsäker och 
narcissistisk generation.

– Det här är en grupp som vill ut-
trycka sig som unik, och en bra uppdate-
ring på Facebook är alltid statushöjande. 
De tar allt större plats på restauranger 
och i matbutiker. De är välutbildade men 
ofta utan pengar, och de vill framför allt 
göra skillnad – bara det inte kostar för 
mycket. Ett sätt är att äta mer grönt och 
mindre kött, säger Lennart Wallander.

–  Millennials vänder sig också mot 
massproduktion och handlar gärna små-
skaligt. Ena stunden väljer de exklusivt 

och dyrt, och i den andra köper de bu-
tikernas egna märkesvaror. Dyrt eller 
riktigt billigt. Det är de företag som lig-
ger i mitten som kommer att få det tufft 
framöver.

Bidra till det bättre
Den här tongivande målgruppen vill 
bidra till en bättre värld. 

– Ungdomar i dag tycker att de påver-
kar samhället mer genom att konsume-
ra än att rösta. De »buykottar« i stället 
för att bojkotta, de köper medvetet från 
företag vars värderingar de gillar, säger 
Ingela Stenson som är omvärldsanalyti-
ker och strateg på United Minds. 

För de här konsumenterna är det 
också allt mer viktigt att producenter-
na visar ansvar och tar ställning poli-
tiskt. Att driva sociala frågor som bön-
dernas situation eller mat till hemlösa 
ses som ett plus. De som inte tar ställ-
ning kan omvänt råka illa ut. Ett ex-
empel är Facebook-gruppen Anything 
but Coke som bildades som en reaktion 
mot att Coca Cola sponsrade vinter-OS 
i Sotji förra året trots Rysslands anti 
gay-propaganda.

Mat med identitet i kombination med 

Äta identitet

Lennart Wallander, 
trendspanare 
Food & Friends

Förutspår
• �Snacking hela 

dygnet 
• Blandade smaker
• �Starka kryddor,  

surt och bittert 

Text: Anna Förster  Foto: Linda Prieditis

Mat är liv, högst bokstavligt, eftersom maten ger oss 
den energi vi behöver för att leva. Vad vi äter har 
också blivit en allt viktigare del av vår självbild – att vi 
är vad vi äter har aldrig varit sannare. Medvetenheten 
om maten pulserar genom stockholmaren.
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äkthet har ökat. Och på samma sätt kom-
mer mat utan identitet att ha svårare att 
positionera sig, menar Ingela Stenson:

– Vi ser en omsvängning från att mat 
bara är en upplevelse till att den är en 
del av en kunskapstrend. Man ska veta 
varför man har gjort ett val. Nyfikenhe-
ten är större än någonsin. Och du ska 
självklart dela med dig av det du vet eller 
har lärt dig på sociala medier, säger hon. 

– Det diskuteras om vårt matbeteende 
är en kunskaps- eller klassfråga. Men bra 
mat är ju inte alltid dyr mat, tvärtom går 
det bra att äta hälsosamt och billigt. Den 
som har ett intresse kan alltid läsa sig till 
kunskap. I dag är matintresset jättestort 
och alla vill kunna prata om mat. Det är 
nästan synd om den som inte är intresse-
rade av mat och inte hänger med i snack-
et när man ska bedöma och kommentera 
såsen, säger Ingela Stenson.

Närodlat är pålitligt
Närproducerat, gärna ekologiskt, och 
grönt passar in i efterfrågan på äkta mat 
med identitet.

– För flera generationer sedan hade vi 
koll på maten. Vi odlade och lagade själ-
va, men med industrialismen rationali-
serades matlagningen. Det kom halvfa-
brikat som gjorde livet enklare på många 
sätt. Nu har vi lämnat det stadiet och 
känner att vi plötsligt glömt bort något. 
Den senaste tidens livsmedelsskandaler 
har också gjort att vi känner att vi inte 
riktigt kan lita på den mat som produ-
ceras. Vi vill ha bättre koll på råvarorna; 
odling, uppfödning, skörd, slakt och så 
vidare, säger Ingela Stenson.

Även Hanna Halpern, vd för Restau-
rangakademien och för tävlingen Årets 
Kock, tror starkt på den regionala maten.

– Producenterna blir bättre och bätt-
re, liksom deras förpackningar och logi
stiken för att nå butikerna. Detaljhan-
deln är också med på noterna och förstår 
hur intressant det är. Vi har en lång väg 
kvar, men det är på gång, säger hon. 

Men närproducerat handlar inte bara 
om utbudet i butiker och på restaurang-
er. Vi vill gärna odla själva också, både i 
den egna trädgården, på balkongen och 
på fönsterbrädan. 

– Många tror att man lever lyckliga-
re på landet, och därför får landet gärna 
komma till stan. Det behöver inte vara i 
stor skala. Jag har kompisar som odla-
de bara en enda potatisplanta i en kruka 
på sin balkong. Det räckte kanske till två 
små kok, men de var jättenöjda med bara 
det lilla, säger Ingela Stenson. 

Köerna till kolonilotter ökar, men 
även gerillaodlare dyker upp i städer-
na och planterar på övergivna platser 
eller bokstavligen mellan gatstenarna. 
Det finns ett samhällsperspektiv på detta 
som bottnar i att vi måste ta till alla ytor 
som finns för att kunna mätta allt fler. 

Grönt på deltid
Gruppen vegetarianer ökar inte för till-
fället men det gör däremot de så kallade 
flexitarianerna, det vill säga de som äter 
kött bara ibland. Att bli vegetarian på 
heltid upplevs kanske som alltför jobbigt, 
och att äta vego på deltid är ett enklare 
sätt att hantera vardagen. 

– Grönsaker blir allt mer en självklar-
het även på restauranger framöver. Inte 
bara som vegomat, utan helt enkelt som 
mer grönt på tallriken. Men det kommer 
kanske att dröja något innan det sprider 
sig från finkrogarna till bistron på hör-
net, säger Hanna Halpern.

Ingela Stenson tycker inte att restau-
rangnäringen riktigt hängt med och är 
kritisk till utbudet.

– Jag har under en längre tid beställt 
vegetarisk mat för att se vad som bjuds, 
och det har många gånger varit fantasi
löst och alldeles för ensidigt – här be-
hövs en skärpning överlag. Man måste 
se vegomaten som en hel måltid och ta 
samma hänsyn och ha samma omväx-
ling vad gäller kombinationer och kon-
sistenser som när en kött- eller fiskmål-
tid planeras. 

En ny trend som Ingela Stenson spår 
i det gröna sammanhanget är att det blir 
allt mer finfördelat. Salladsbordet ge-
nomgår just nu en förändring från stora 
bitar till att bli mer finhackat och mer 
lättätet. 

– Nästa steg är att hälla grönsakerna i 
en mixer – för att dricka dem. Både juice-
barer och drickfärdiga juicer – inte bara 

Hanna Halpern, vd
Restaurangakademien

Förutspår
• Regionalt ökar
• �Bättre logistik från 

jord till butik
• �Smakfokus på Asien 

och Mellanöstern 

Ingela Stenson  
omvärldsanalytiker  
United Minds

Förutspår
• Billigt är hett
• �Vardagligt i stället 

för lyx
• Dricka grönsaker
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av frukt och bär utan även av grönsaker 
och rotfrukter – i butikerna ökar stort.

Välj rätt kött 
I många delar av västvärlden är kött-
nedgången tydlig. Statistik från FN:s 
jordbruksorganisation FAO visar att 
konsumtionen minskat med nio procent 
mellan 1990 och 2009. Men Sverige 
utgör ett undantag. Här ökade i stället 
konsumtionen på runt 40 procent mel-
lan 1990 och 2012. Nu verkar en utpla-
ning ha skett, slentrianätandet av kött 
ligger risigt till och vi har en helt annan 
ursprungskoll än tidigare.

De som trots allt väljer att äta kött kan 
ta hjälp av köttguiden (kottguiden.se) som 
forskaren Elin Röös på Sveriges lant-
bruksuniversitet, SLU, nyligen varit med 
om att ta fram. Med den går det enkelt 
att se hur olika köttslag påverkar vår 

miljö. Olika kombinationer av märkning, 
ursprung och köttslag får en röd, gul eller 
grön gubbe beroende på hur bra de är ur 
olika miljöaspekter som klimat, biolo-
gisk mångfald, kemiska bekämpningsme-
del, djurskydd och bete. Även alternativa 
proteinkällor som ägg, baljväxter och ost 
finns med i guiden som en jämförelse. 

– Köttguiden lyfter fram att olika sätt 
att producera kött påverkar miljön på oli-
ka vis. Ibland står dessa mot varandra. 
På frågan om vilket kött man ska välja till 
middag finns inget enkelt råd att ge, men 
genom bättre kunskap kan konsumenter-
na göra mer medvetna val. Det vi säkert 
kan säga är i alla fall att vi i västvärlden 
behöver dra ner på köttkonsumtionen 
om miljömålen ska nås, säger Elin Röös. 

Att allt fler tar jägarexamen i Sveri-
ge, inte minst kvinnor, kan ses som ett 
uttryck för att komma närmare det äkta, 

Stenålder,  
100 000 år sedan
Människorna är no­
mader och flyttar från 
plats till plats och lever 
på vad de kan jaga 
och samla ihop.

Förhistorisk tid,  
10 000 år sedan
Den neolitiska revolutionen, också känd som jord­
bruksrevolutionen startar. Människan börjar odla 
jorden och stannar därmed kvar på en och samma 
plats och blir bofast. Mer mat ger fler människor som 
samlas i vad som ska utvecklas till städer.

1700
Den industriella revolutionen kommer 
långsamt att förändra Stockholms­
regionen, från jordbruksbygd till allt 
större storstad som håller sina invånare 
sysselsatta på fabriksgolven. Maten 
fortsätter dock att vara spannmåls­
baserad länge till. Annat som äts är 
soppor och grytor; rätter där allt kokas 
i samma trefotsgryta som står eller 
hänger över öppen eld.

Ungdomar i 
dag tycker att 
de påverkar 
samhället mer 
genom att 
konsumera än 
att rösta.

Vad vi äter ger genklang i hela Stockholm. Innovationer som 
köttkvarnen och kylskåpet har både fött nya industrier och 
förändrat hemmen – och därmed oss som lever där. Från 
förtjusningen över 50-talets färdiga frysmat över 80-talets 
mikromåltider letar vi oss idag tillbaka till ursprunget.

100 år av stockholmsmat

1850–1880
Köttkvarnen uppfinns och föder en 
småskalig korvindustri. I Stockholm 
är korvgummor med stora kittlar ett 
vanligt inslag, men utmanövreras när 
varmhållningstekniken blir bättre av 
korvgubbar med låda på magen. 

1600
Stockholmsregionen är ett bondesam­
hälle med jordbruk som huvudsyssla. 
Gröt och bröd står på matsedeln i 
stort sett varje dag, om du inte är en 
del av den lilla gruppen överklass. 
Skarpsill och annan fisk kompletterar.
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längre från det massproducerade och att 
vi dyrkar naturen. (Programmet På jakt 
med Lotta och Leif, det vill säga Lotta 
Lundgren och Leif GW Persson, på SVT 
träffade däremot helt rätt.)

Evigt mumsande
Den nya trendsättande generationen 
drivs av tidsbrist och bekvämlighet, 
och de handlar gärna i servicehandeln 
som har öppet dygnet runt. Food trucks 
dyker också allt mer upp på olika platser 
i städerna. 

Eftersom Millennials ofta har ändrat 
sin dygnsrytm påverkas också måltids-
vanorna. I USA är trenden att mer än 
en tredjedel av maten äts som snacks, 
många äter bara en enda lagad måltid 
om dagen. 

– Flingor är en intressant produkt 
som visar på just detta. De äts som 

snacks hela dygnet, säger Lennart Wal-
lander. Och producenterna är snabba att 
radera ordet »frukost« på förpackning-
arna. De uppmanar i stället till att de kan 
ätas även på natten.

Men allt handlar inte om snacks. 
Riktigt bra färdigmat är något vi kom-
mer att få se mer av i framtiden.

– Fast food utmanas nu av fast casual, 
snabbmat med kvalitet, säger Lennart 
Wallander.

Det håller Ingela Stenson med om:
– Snabbmaten fortsätter sin upp-

gradering, liknande den klassresa som 
hamburgaren gjort under 2000-talet. Vi 
kommer att köpa mer och bättre färdig-
lagat. Det kylda sortimentet växer, vi ser 
allt fler kvalitativa kylda produkter i bu-
tikerna, och kedjan Picard är ett välkom-
met lyft på det frysta området, säger hon. 

– De färdiga kassarna utvecklas också 

Raw food
När maten upp­
hettats till max 47 
grader eller inte 
alls, för att bevara 
näringsinnehållet.
Raw food består 
av grönsaker, ör­
ter, frön, nötter, 
svampar, sjögräs 
och alger.

Idag
Med växande klimathot 
vänder vi konsumtions­
kulturen ryggen och blickar 
mot ursprunget. Närodlade 
och egenplockade råvaror 
förädlas genom gammel­
svenska tekniker som att 
sylta, safta och 
stoppa. Globalt 
inspirerade 
kryddar vi sillen 
med wasabi 
och fermenterar 
egen kimchi.

1970
Sveriges första McDonald’s öppnar och 
hamburgare är superhett. Flygtransporter 
gör det möjligt att importera exotiska frukter 
från mer avlägsna länder. Kiwi, avokado, 
passionsfrukt och ananas känns igen från 
chartersemestern och får gärna flytta in i 
köken. 

1890
Nationalromantiken blomstrar och 
med den idéerna om vad som är 
svenskt. Sill och snaps visas upp 
som exempel på typiskt svenska 
livsmedel på världsutställningen i 
Chicago 1893.

Imorgon
Hälsan är i fokus efter larm 
om övervikt och klimat­
relaterade krav på minskad 
konsumtion. Juicer, bär och 
frön är stort i en kost som 
påminner om stenålders­
samlarnas. (Den till och med 
kallas så i en populär diet.)

1990
Mikromaten har sin storhetstid. I 
slutet av decenniet står tacos på var 
familjs fredagsmatbord. Kanske är 
tacon precis vad som behövs efter 
den ekonomiska krisen? Något nytt 

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

1950
Husmodern hyllas och hemmaköken 
blir rymligare igen. Dessutom har 
tekniken nått in i hemmen. Kylskåp 
och frysar i varje hem gör att såväl 
mjölkkonsumtionen som färdig­
frysmaten ökar. Bullens pilsnerkorv 
och pulverpotatismos är smart mat 
i tiden.
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mer. De är ju som ett matens Ikea med 
paket som byggs klart hemma. Just nu 
handlar matkassarna främst om att få 
maten hemburen, men vi kommer nog 
att få se andra varianter framöver där vi 
även får hjälp med tillagningen. Företa-
get Matkomfort erbjuder exempelvis fär-
diglagad kalops, men med potatis som 
du får koka själv. Förberett, bara att fär-
digställa och servera.

Crossover och vardagligt
Millenniegenerationen har också rest 
mycket, de är öppna för olikheter och ser 
positivt på integration.

– De närmar sig mat på ett utforsk-
ande sätt och är inte rädda för att blanda 
smaker och för att prova nya rätter på 
menyn, säger Lennart Wallander.

Ett bra exempel från omvärlden är 
bistron Dirty French i New York som 
serverar franskt med inslag från bland 
annat gamla kolonier. På menyn finns 
klassikern Canard à l' Orange (ankbröst i 
apelsinsås) med den marockanska kryd-
dan ras el hanout.

Lennart Wallander förutspår också fo-
kus på starka kryddor.

– Det ökar smakupplevelsen samtidigt 
som det minskar behovet av fett. Och 
smaker som surt och bittert kommer vi 
att få se mer av framöver, säger han.

Asiatiska smaker i alla former, inte 
bara thai och sushi, växer i omfång, tror 
Hanna Halpern.

– De som vinner Årets Kock bru-
kar för det mesta be om att få göra sin 
studieresa i Japan. Men Mellanöstern 
tar också ett stort kliv framåt, inte 
minst för att där finns så mycket god 
vegetarisk mat.

– Modet går från exklusivt till vardag-
ligt, den mat som är billig är också het just 
nu. Till exempel udda styckningsdetaljer, 
bönor och baljväxter och råvaror i säsong 
som rotsaker, säger Ingela Stenson.

– Kål är ett annat trend-exempel som 
startade i USA, men som nog blir stort 
här hemma också mycket snart, säger 
hon. Moderna varianter av ramen-nud-
lar tror jag också på. Och raw food har vi 
pratat om i snart 30 år men först nu får 
den ett verkligt lyft.

Men hur växer trenderna fram 
egentligen? 

– Trender går aldrig att tvinga fram, 
de måste ligga rätt i tiden. Det är främst 
tre faktorer som bidrar till en stark 
trend: miljö, hälsa och variation, säger 
Ingela Stenson. Det är till exempel in-
tressant att titta på pulled pork. Det var 
det mest sökta receptet på Google under 
2014. Att just pulled pork etablerade sig 
så bra nu beror på att vi befinner oss i 
långkokstider. Det hade absolut inte gått 
i en utpräglad fast food-era.

Men vad blir då nästa stora trend på 
tallriken – vad googlar vi mest under 
2015?

– Chiafrön är hett, de recepten ökar 
mest just nu, säger Ingela Stenson. n

Chiafrön kommer ursprungligen från 
Mexiko och användes redan på azte­
kernas tid. De är rika på fibrer, omega 
3-fettsyror, proteiner, mineralämnen 
och vissa antioxidanter och anses av 
många vara rena hälsofödan. De sma­
kar inte så mycket på egen hand, men 
är å andra sidan bra att blanda med 
andra ingredienser. Passar exempelvis 
till bröd, gröt, müsli och smoothies. 
Fröna absorberar mycket vatten och 
bildar då en slags fyllig gelé.

Framtiden
Teorierna är många, 
men oavsett om lös­
ningen är 3D-printad 
mat, insektsprotein 
eller odlat kött är det 
helt klart att kött­
konsumtionen måste 
minska.
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– Jag kom hit för att lugna ner mig 
från restaurangbranschen och hade inga 
ambitioner att bli en ny Jamie Oliver. I 
början tyckte jag att helfabrikaten var 
ganska bra, men det tog inte lång tid 
förrän de stod mig upp i halsen, så vi 
bestämde oss för att sluta helt med dem, 
berättar Johan Beer, kökschef på Run
stensskolan i Haninge.

Personalstyrkan var svag då, för nio år 
sedan. I dag är de desto starkare, men de 
ekonomiska ramarna är alltjämt små.

Alla pusselbitar på tallriken
På Runstensskolan i Haninge är det i matsalen 
det händer. Kökspersonalen är delaktig i det 
pedagogiska arbetet och barnen äter inga hel- och 
halvfabrikat.

Färg, form och fina upplägg höjer måltidsupplevelsen för eleverna.  

– Vi kommer aldrig att sluta med mat 
som är lagad från grunden. Det känns 
tryggare att veta vad man har i grytan. 
Det ger en stolthet, gör jobbet roligare 
och man vill kasta mindre mat. När du 
bara öppnar en kartong och tar ut något 
som du inte lagat själv struntar du i om 
det kastas, säger Johan Beer.

För att minska svinnet har skolan ett 
belöningssystem. Om barnen låter bli att 
slänga mat från sina tallrikar får de en 
stjärna. När de har samlat ihop femton 
stjärnor är personalen skyldig att göra 
efterrätt till dem.

En naturlig följd av all kärlek och 
möda som läggs på maten är att man 
börjar ställa krav på råvarorna. De ska 
helst vara ekologiska. Men maten får 

Johan Beer  
kökschef  
Runstensskolan 
 

Text: Marja Beckman  Foto: Linda Prieditis
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inte bli för avancerad – det är trots allt 
barn som ska äta den. Alla skolor i kom-
munen har egen kökspersonal, inga stor-
leverantörer eller catering används. Det 
ser ut att vara en trend som håller i sig. 
Haninge är en växande kommun och fle-
ra skolor ska byggas ut och bli större. En 
helt ny gymnasieskola beräknas vara klar 
2016. 

– Den nya skolan får ett nytt, eget kök. 
Att inte ha något tillagningskök är i dag 
en icke-fråga, säger Catarina Heilborn. 
Hon är kommunens koststrateg och den 
som upphandlar livsmedel till Haninges 
kommunala storkök. 

Smart måltidspussel
Klimatsmart och ekologisk matlagning 
innebär att köttet blir dyrare. Kockarna 
kompletterar därför med grönsaker och 
baljväxter. De utgår från Livsmedels-
verkets pussel och är vaksamma på att 
alla bitar är med. Det finns en risk för att 
bitar som »näringsriktig« påverkar biten 
»god« för ett barns smaklökar. 

– Det är den största utmaningen, men 
roligt, tycker Johan Beer.

Han sitter i skolans ledningsgrupp och 
kökspersonalen är i högsta grad delaktig 
i skolans pedagogiska arbete.

– Jag ber pedagogerna att berätta vad 
de arbetar med olika veckor, så att vi kan 
servera rolig mat som passar ihop med 
det. Gänget jag jobbar med i köket är su-
perengagerade, utan dem vore det inte 
möjligt. Kort sagt är det viktigaste för 
mer matglädje i storköket att ha en hus-
fru som Gunilla Andersson, en allt-i-allo 
som Hüseyin Budakci och en kock som 
Daniél Kallonas; ett starkt gäng med ar-
betsglädje. I love them!

2011 fick Runstensskolan Arlas Guld-
ko för Bästa matglädjeskola. 2013 fick 
skolan också silvermedalj som landets 
bästa skolrestaurang och pris som årets 
mest nyskapande skolkök. 2014 kom 
Haninge på andraplats i kategorin Årets 
skolmatskommun i tävlingen White Gui-
de Junior.

– Visst har köket fått ett ökat värde 
och status tack vare priserna, men jag 
vill ha fokus på vårt dagliga pedagogiska 
arbete, säger Johan Beer. 

Alla Södertörnskommuner planerar 
nu för att införa samordnad distribution. 
Det är bra ur miljösynpunkt och ger möj-
lighet att köpa mat från mindre leveran-
törer. Catarina Heilborn säger att hon 
vill gynna små lokala producenter och se 
mer lokal mat på tallrikarna.

– Samordnad varudistribution ger 
mindre leverantörer möjlighet att bara 
leverera till en plats, sen tar ju vår logi
stikpartner över, säger Catarina Heilborn.

– Upphandlare måste kunna ställa 
krav och vara lite baksluga; »curla« fram 
det sortiment de vill ha. Vi lagar mat av 
det vi får, men det vore förstås underbart 
om vi fick servera kött från gårdar här 
omkring, säger Johan Beer. n

»Vårt mål är ett gott mål« lyder Runstensskolans valspråk, som syns i färgglada 
bokstäver här och var i matsalen. 

En god måltid
Livsmedelsverket 
har skapat ett pus­
sel med sex bitar 
som var och en 
ska utgöra en un­
gefär lika stor del 
av en god måltid. 
Bitarna är god, in­
tegrerad, trivsam, 
hållbar, näringsrik­
tig och säker. 
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Det bubblar i grytorna i Stockholm, 
i många bemärkelser. Närheten till värl-
dens bästa krog, Noma i Köpenham, 
och att nordiska kockar tar pallplatser i 
internationella mattävlingar spelar för-
stås roll. Stockholmsregionen har pra-
tat med tre stockholmskockar från tre 
decennier om Stockholms utveckling till 
internationellt erkänd matstad.

Tävlingar och guider
Tore Wretman var Sveriges första kän-
diskock. Han höjde den svenska kockens 
status markant. Något decennium efter 
hans storhetstid förde ändå kockjobbet 
en ganska tynande tillvaro. 

– Tidigt nittiotal när jag började var 
det rätt risigt att jobba på krogen, sä-
ger Stefan Ekengren. Det har verkligen 
förändrats.

Idag syns kockar på tv, i tidningar och 
på egna vinflaskor. Pi Le är 25 år och 
uppväxt med att kockar har status, syns 
och hörs. Att tävla i mat har varit en na-
turlig del av att vara kock.

– Jag valde kockyrket för att jag älskar 
att laga mat. Och att tävla. Jag kommer 
ihåg första gången jag såg Årets kock på 
tv, det kändes hur stort som helst. 

Själv har han vunnit OS-guld med ju-
niorkocklandslaget och har nu tagit ste-
get upp till Kocklandslaget. 

– Tävlingarna har defintivt hjälpt till 
att höja statusen på kockyrket. Men jag 
tycker det har spårat ur lite, säger Stefan 
Ekengren. Nu ska alla vara tv-kockar. 

Tomas Diederichsen, Årets kock 2011, 
håller med.

– Det är positivt med matintresset, 
men fokus har hamnat fel. Istället för att 
handla om vad som är gott handlar det 
om vem som syns mest på tv. Folk fråg-
ar mig om jag ska tävla i Mästerkocken 
snart, de fattar inte skillnaden mellan 
amatörer och proffs.

En annan viktig del i uppsvinget för 
krogbranschen är matguider som Guide 
Michelin, som i år kommer i en specifikt 
nordisk utgåva, och svenska White Gui-
de. Det som är värt att kritisera och gra-
dera verkar få ett högre värde.

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

– Det har varit väldigt mycket fokus 
på vad som händer innanför tullarna, 
tycker Stefan Ekengren, som är kökschef 
på Görvälns slott i Järfälla, där det drivs 
hotell och konferens med maten som en 
viktig pusselbit.

Det nordiska köket träffar helt rätt i trenden med 
närproducerade råvaror i fokus och har seglat upp som det 
nya heta. Kockarna har blivit superstjärnor som lockar en 
växande grupp foodies, matturister, till regionen. 

Hantverk med 
stjärnkvalitet

Vi har så 
friska djur att 
vi kan äta rått 
fläskkött!

Text: Klara Möller Norén Illustration: Mia Valgren
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Kockar från just kursgårdarna, som 
ofta ligger en bit utanför city, har synts 
mycket i tävlingssammanhang. Och det 
sjuder i förorterna. Stockholms bästa 
kebab finns i Årsta, burgare intas med 
fördel i Rågsved och Hökarängen är både 
först med och bäst på den peruanska 
specialiteten ceviche.

– Det är kul med variation! Det som 
är tråkigt inne i stan är att mycket är 
väldigt lika, klassiker som löjromstoast 
eller en köttbit med sås, säger Tomas 
Diederichsen.

– Stockholmskockarna är fantastiska 
hantverkare, men borde våga mer! fyller 
Stefan Ekengren i.

De upplever alla tre att publiken inte 
varit mogen för så mycket mer avance-
rad mat än biff med bearnaise.

– Det är dyrt att äta ute i Sverige och 

folk är så rädda för att det ska bli fel. De 
vågar inte testa något nytt, säger Pi Le. 

Kanske syns en liten ljusning. Lilla 
Ego i Vasastan i Stockholm är ett exem-
pel på ett mer vågat ställe som gjort suc-
cé. Genom sin fläsktartar, alltså en rätt 
med rått fläskkött, skapade de en snackis 
och fick en ständigt fullsatt restaurang.

– Det är en grym rätt, för den visar så 
tydligt på vikten av bra råvaror, och att 
de finns i Sverige. Vi har så friska djur 
att vi kan äta rått fläskkött! säger Stefan 
Ekengren.

Lilla Ego har också fördelen att drivas 
av två Årets kockar, varav en också synts 
mycket på tv. 

– De två är jättebra kockar, det hand-
lar absolut inte bara om kändisskap, sä-
ger Pi Le. Men det finns många andra 
som bara rider på den vågen. Ingen skul-

Bäst i världen 
Magasinet Restau-
rant låter varje år 
drygt 800 utvalda 
kockar, krögare, 
kritiker och andra 
matälskare välja 
världens femtio 
bästa restaurang­
er. Noma toppar 
listan The World’s 
50 Best Restau-
rants år 2010, 
2011, 2012 och 
2014.
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le gå in på ett sjukhus och tycka att den 
kan operera lite, men folk förstår inte att 
kockar är proffs. 

Stefan Ekengren berättar om en kol-
lega som arbetar på en av Stockholms 
restaurangskolor. 

– Han är orolig, för eleverna vill inte 
lära sig grunderna, utan bara pilla till 
snygga upplägg med pincett.

Det finns en stor brist på arbetskraft 
inom restaurangbranschen, och den lär 
öka. Besöksnäringen växer stadigt, men 
färre och färre söker sig till restaurang
skolorna och krogbranschen. De som gör 
det kan ofta för lite.

– En del ska bara tävla och jobba på 
stjärnkrog, säger Stefan Ekengren. De 
jobbar järnet och bränner ut sig på någ-
ra år. Sedan har de inget att falla tillbaka 
på, de kan inte grunderna. 

Kulturbärande hantverkskärlek
Hantverket och även slitet återkommer 
ständigt i samtalet. Det finns en tydlig 
stolthet i att ha gjort sina timmar vid 
spisen och skalat kilovis med morötter. 

– Visst, jag har tävlat, säger Pi Le. 
Men jag stått i köket också. Jag pluggade 
i Danmark och har gått som lärling där 
också, på många olika krogar. 

Lärlingsplatser är något som många 
höjt rösten för även i Stockholm och Sve-
rige. I kockarnas diskussion är det prak-
tiska viktigt. Att kunna grunderna ser de 
som en kulturgärning. 

– Mat och krogar är kulturbärare, sä-
ger Stefan Ekengren. Det är viktigt att 
kunna grunderna, både husmanskosten 
och det franska. Det är såklart viktigt att 
skapa nytt, men det blir bättre om det 
bygger på något. 

– De restauranger som drar mest folk 
i Sverige nu handlar ju verkligen om det, 
säger Tomas Diederichsen. Fäviken och 
Daniel Berlin är större turistmagneter 
än någon krog i Stockholm. De är helt 
olika, men båda har hantverket och job-
bar nära ursprunget, både råvarans och 
matlagningens. 

 Krogarna han refererar till ligger i Jär-
pen i Jämtland respektive Skåne-Tranås. 
Här driver egensinniga kockar varsin 
världskänd och fullbokad restaurang, mitt 

ute i vad som brukar kallas ingenting. 
– Det blir väl en grej att de ligger så 

avsides, men framför allt är det att de 
vågar göra sin egen grej, fortsätter To-
mas Diederichsen.

– Alla i Sverige ska bygga imperium. 
Noma är världens bästa restaurang för 
att ägaren Rene Redzepi satsar fullt ut 
på den och inte en massa sidoprojekt. Så 
fort någon blir framgångsrik här får de 
massor av erbjudanden och då börjar det 
handla om annat än mat, fortsätter Ste-
fan Ekengren. 

Grön framtid
Köpenhamns restauranger seglar ofta 
upp som föredöme. Här finns expe-
rimentlust, energi och en lagom dos 
galenskap.  

– Och det är ju inte en större stad. 
Stockholm skulle behöva lite mer fuck 
you-attityd, återkommer Stefan Eken-
gren till. 

– Det kanske är på gång att änd-
ras, tror Pi Le. Det kommer fler ställen 
som gör sin egen grej. Spritmuseum till 
exempel. 

På Spritmuseum serveras mycket tra-
ditionella svenska spannmål och vege-
tariskt. Restaurangen på Fotografiska 
muséet satsar helhjärtat på grönsaker, 
med fisk och kött bara som tillval. Ytter-
ligare en grönsakskrog är Gro, med hel-
vegetariska rätter. Alla tre kockarna tror 
att grönsaker är en stor del av framtiden. 
Inte minst de skenande råvarupriserna 
kommer tvinga fram mer nytänk. 

– För mig är det jätteviktigt att bara 
servera riktigt bra kött, och det är ga-
let dyrt. Detsamma gäller schysst fisk, 
egentligen alla bra råvaror. Det krävs 
mer tanke för att få ihop bra rätter utan 
en perfekt köttbit mitt på tallriken, säger 
Tomas Diederichsen.

Kanske är de kärvare tiderna för kött
industri, fiske med mera vad som behövs 
för att få mattrenden att svänga från ama-
törkock-tv och snyggt stylade rätter till 
hantverk och kunskapslyft, på det sätt 
kockarna själva efterfrågar. Knappare re-
surser kräver större uppfinningsrikedom 
och mer kunnande, på restaurangen lik-
väl som i storköket eller i våra hem. n

Stefan Ekengren

 

Tomas Diederichsen 
 

Pi Le
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I Livsmedelsverkets förslag till upp-
daterade kostråd, som är ute på remiss, 
är klimatsmart ätande en ny och viktig 
del. Jordbruksverket och många med 
dem har reagerat på begrepp i försla-
get som närproducerat, närodlat och i 
säsong. Kritiken handlar om att det inte 
är fastställt att just detta är hållbart. 
Ordet närodlat pekar indirekt ut långa 
transporter som den största miljöboven, 
men till exempel uppvärmning av växt-
hus kan ge ännu större utsläpp av växt-
husgaser. Produkter kan kallas närpro-
ducerade även om själva råvaran fraktats 
flera varv runt jordklotet. »I säsong« i 
sin tur väcker frågan om vilken säsong 
som avses. Vi är vana vid att äta en hel 
rad råvaror som aldrig är i säsong här 
där vi bor. 

– Jag tror att det är svårt att få folk 
att avstå från att äta avokado och man-
go. De råvarorna importeras från olika 
länder olika perioder, så i säsong blir 
rätt svårbestämt, säger Lovisa Stjernlöf, 
projektledare på SIS, Swedish Standards 
Institute. 

Hon leder SIS-kommittén Hållbar 
livsmedelsproduktion i städer, som ar-
betar för att skapa standarder för urban 
livsmedelsproduktion och kanske även 

underlag för en konsumentmärkning för 
hållbar mat. 

– Steg ett är att definiera begrepp som 
hållbar, närproducerad och närodlad, 
säger Lovisa Stjernlöf. Därefter kan vi 
börja stärka förutsättningarna för urban 
odling.

Bredd bland deltagare
Deltagare i kommittén är Inventia, för-
eningen Medveten konsumtion, forskare 
från Kungliga tekniska högskolan samt 
företagen Hyla Pond/Stadsjord och 
Plantagon, som arbetar med urban livs-
medelproduktion på olika sätt. 

– Fler deltagare är väldigt välkomna, 

Insekter på 
tallriken

I Sydafrika är natt­
fjärilslarven Mopani 
en viktig proteinkäl­
la, i Colombia läggs 
myror på mackan 
och i Sydostasien 
mumsas det 
gräshoppor. Insekts­
ätandet sprider sig 
nu till Europa, där 
inte minst restau­
rangerna gärna 
lägger dem på tallri­
ken. Trenden går så 
snabbt att lagstift­
ningen släpar efter. 
I slutet av förra året 
började EFSA (Euro­
peiska myndigheten 
för livsmedelssäker­
het) snabbutreda 
sexton insekter som 
redan är vanliga 
på de europeiska 
mattallrikarna.

Från jord till bord och liknande deviser hörs allt högre. Vårt 
intresse för var maten kommer ifrån växer. Långa transporter 
och annat som belastar miljön väljs bort av konsumenter som 
gör allt mer medvetna val. 

Framtidens stadskäk

Text: Klara Möller Norén
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understryker Lovisa Stjernlöf. Det är bra 
med bred representation i en kommitté. 
Vi vill gärna ha med fler, till exempel 
från livsmedelssidan, kommuner och 
stadsplanerare. 

Hållbar livsmedelsproduktion i städer  
är en avknoppning från projektet Håll-
bara städer. Den initierades av Plan-
tagon, som sitter med i båda kom-
mittéerna. Bakgrunden för båda 
arbetsgrupperna är den snabba urbani-
seringen: År 2050 beräknas jordens be-
folkning ha växt till 9 miljarder och 80 
procent av dem kommer att bo i städer. 
Stockholm är inget undantag utan ett 
av de områden som urbaniseras i högst 
takt i Europa. Både nya sätt att produce-
ra livsmedel och att ta vara på spillvär-
me, avfall och andra restprodukter från 
stadslivet kommer att behövas, om inte 
stadsborna ska svälta och drunkna i so-
por och koldioxid. Plantagon har utveck-
lat ett vertikalt växthus för stadsodling.

– Det finns redan en miljard 
människor i världen som svälter och jor-
dens resurser krymper hela tiden. Vi be-
höver hållbar urban odling. Det som nu 
är en trend och lite coolt i stadsplane-
ringen måste bli en integrerad och prio-
riterad del, säger Sepehr Mousavizadeh, 
Head of Strategies på Plantagon och ord-
förande i SIS-kommittén

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

finnas enkla sätt att kolla att salladen är 
bra, ta tillvara på den och distribuera till 
butiker, restauranger eller hushåll. 

– Genom att skapa standarder i ett ti-
digt skede kan vi driva på utvecklingen, 
säger Lovisa Stjernlöf. En standard gör oli-
ka lösningar kompatibla och innovationer 
kan utvecklas med den som grund istället 
för att hjulet ska uppfinnas flera gånger.

Rondellfarm för protein
En närliggande knäckfråga för framti-
dens urbana befolkning är tillgång på 
protein. En livsviktig näringskälla som 
idag främst tillgodoses av köttkonsum-
tion. Produktionen tar stora arealer i 
anspråk och har stor klimatpåverkan. 
Arkitektfirman Belatchew har lekt med 
tanken att låta stockholmarnas behov 
av protein mättas med insekter. Genom 
att bygga insektsfarmar i nio av stadens 
rondeller kan hela stadens proteinbehov 
fyllas. Jämfört med djur som vi traditio-
nellt äter är insekterna extremt snabb-
växande och resurssnåla. De kan födas 
upp på matrester – vilket också ger vin-
sten att avfallsberget minskar.

Lovisa Stjernfelt är inte främman-
de för att inkludera standarder för in-
sektskonsumtion i kommitténs arbete. 

– Det är intressant, inte minst ur 
energisynpunkt. Men personligen skulle 
jag nog hellre ha något som proteinmjöl 
gjort på insekter i brödet än sätta tänder-
na i en hel skalbagge! n

Lovisa Stjernlöf,  
projektledare  
SIS, Swedish Standards 
Institute. 

Sepehr Mousavizadeh, 
Head of Strategies 
Plantagon

Personligen skulle jag nog hellre 
ha något som proteinmjöl gjort på 
insekter i brödet än sätta tänderna 
i en hel skalbagge!
� Lovisa Stjernlöf
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Vertikala växthus maximerar nyttan av stadsodling
Plantagon bygger den första fullskaliga prototy-
pen av sin World Food Building i nära samarbete 
med Tekniska verken i Linköping. Byggnaden är 
en symbios av kontor och växthus. Växter odlas 
i krukor som sitter på parallella transportband 
som flyttar sig längs huskroppen varefter plan-
tan växer. Glasfasaden är optimerad för att ge 
plantorna maximalt med solljus, samtidigt som 
kontoren innanför får normal mängd dagsljus. 
Växterna matas med spillvärme och vatten från 

kontoren. Dessutom leds syret som växterna 
producerar in till kontoren och koldioxiden som 
andas ut där inne kommer växterna tillgodo. 
Byggnaden blir därmed koldioxidneutral, konto-
ren får ren, frisk luft och växtdelen får bästa möj-
liga förutsättningar för odling. Plantagons andra 
stora projekt PlantaWall fungerar på samma sätt, 
men kan byggas till på existerande byggnader 
och varierar något med den fasad det byggs sam-
man med. En prototyp byggs just nu i Singapore. 
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Rapporter och politiska beslut

Stockholmsregionens utveckling
I arbetet med att bedöma aktualitet 
för den gällande regionala utvecklings­
planen för Stockholmsregionen, RUFS 
2010, ingick en remissgenomgång un­
der 2013 till aktörer i regionen. 

Svaren visade sammanfattningsvis att 
RUFS 2010 fortfarande i huvudsak är 
aktuell och att den har ett starkt stöd 
både inom och utanför länet. Dock 
finns synpunkter på genomförandet. En 
utvärdering har också gjorts av hand­
lingsprogram som metod för genom­
förandet.

Tillväxt och regionplanenämnden har 
föreslagit landstingsfullmäktige att god­

känna RUFS 2010 som fortsatt aktuell 
och att den ska gälla under hela giltig­
hetstiden. Nämnden har också föresla­
git att landstingsfullmäktige godkänner 
inriktningen för hantering av ändrade 
förutsättningar för stärkt genomföran­
de av planen liksom för arbetet med en 
ny regional utvecklingsplan.

Tidsperspektiven ska utvecklas, 
målhierarkin ses över, hållberhetsaspek­
terna utvecklas och landsbygds- och 
skärgårdsfrågorna förstärkas. 

M, FP, C, KD, S och V lämnade ett sär­
skilt uttalande.

Mälarens grundläggningsnivåer

Tillsammans har länsstyrelserna runt 
Mälaren – Stockholm, Uppsala, Väst­
manland och Södermanland – tagit 
fram nya rekommendationer för 
lägsta grundläggningsnivåer för sjöns 
stränder. 

De anger två nivåer varav den 
högre ska tillämpas för samhällsviktig 
verksamhet. Landstinget kommer, 
genom Tillväxt- och regionplane­
nämnden, att tills vidare hänvisa till 
länsstyrelsens rekommendationer.  

Sättet som rekommendationerna 
påverkar fortsatta riktlinjer och stånd­
punkter ska tas upp i arbetet med 
den kommande regionplanen.

Landstinget och Trafikverket är 
nu överens om kostnads- och 
ansvarsfördelning för pendel­
tågsstationerna inom Stock­
holmsregionens pendeltågs­
system. Det är en fråga som 
har varit olöst under lång tid 
på grund av flera skilda över­
gripande överenskommelser 
mellan staten och landstinget. 
Den nuvarande relationen reg­
leras av avtal som inte ger ett 
entydigt stöd för bland annat 

framtida rättigheter och skyl­
digheter. Parterna har försökt 
nå en uppgörelse för att bryta 
det dödläge som varit negativt 
både för parternas relation och 
för förvaltningen av pendel­
tågsstationerna. Efter förhand­
lingar under hösten 2014 och 
vintern 2015 har nu parterna 
kommit överens. Det nya avta­
let ska reglera är:  
• �Historiska investeringar  

avseende stationerna
• �Framtida nyttjanderätt och 

ansvar för förvaltning
• �Framtida reinvesteringar och 

investeringar 
• �Organisation och förvalt­

ning av relationen mellan 
avtalsparterna. 

Fråga om ansvar för  
pendeltågsstationer löst



� 31

Kultur av riksintresse
Inom ramen för en aktualitetsprövning har Stockholms stad tagit fram 
ett PM som tydliggör förhållningssätt till kulturmiljövård av riksintresse.

Underlaget redovisar områdena med väl utvecklade värdebeskriv­
ningar och resonemang kring motstående intressen. Det ger också 
förslag på förhållningssätt och riktlinjer för att tillgodose riksintresset 
och stadens utveckling. Promemorian har tagits fram inom ramen för 
aktualitetsprövning av Stockholms ÖP Promenadstaden. 

Genom Tillväxt- och regionplanenämnden delar landstinget upp­
fattningen om betydelsen av frågorna. Promemorian, som remitte­
rats, bedöms svara väl mot inriktningen i RUFS 2010 för att säkra 
och utveckla kulturmiljövärden.

Regionplanering av  
ny förvaltning med ny nämnd 
Landstinget har även inrättat en nämnd: Tillväxt- 
och regionplanenämnden (TRN). Nämnden ersätter 
landstingsstyrelsens Tillväxt- och regionplaneutskott 
och kommer att ansvara för regionala utvecklings- 
och tillväxtfrågor och regionplanering i landstinget. 
Ordförande för TRN är Gustav Hemming (C). 
Charlotte Broberg (M) är förste vice ordfö­
rande och Jens Sjöström (S) andre.   
  Nämnden kommer att hålla cirka tio mö­
ten per år. 

Aktiv planering
– En ny nämnd är en signal om att lands­
tinget vill fokusera på och lyfta de regionala 
utvecklingsfrågorna. Vi arbetar i en snabbt 
växande storstadsregion och det krävs en 
aktiv regionplanering för att nå visionen att 
bli Europas mest attraktiva storstadsregion, 
säger Peter Haglund, tf förvaltningschef Tillväxt- och 
regionplaneförvaltningen.
  TMR:s miljöavdelning kommer fortfarande att fin­
nas kvar inom landstingsstyrelsens förvaltning, som 
SLL Miljö.

Så tycker regionen
Vi ställde några frågor till aktörer i Stockholmsregio­
nen om RUFS 2010 som har fungerat som regional 
utvecklingsplan för regionen i cirka fem år: om vad 
som hänt sedan planen antogs, hur den används och 
huruvida den fortfarande är aktuell.
  Styrkan i RUFS 2010 bygger mycket på att aktörer­
na upplever dess innehåll som aktuellt och relevant. 
Aktualitetsbedöminingen ska göra genomförandet 
kraftfull fram tills att planen slutar gälla i augusti 
2016 och skapa möjligheter att påbörja programar­
bete för en ny regional utvecklingsplan. 
   Rapport 2015:2 Samrådredogörelse beskriver di­
alogprocessen och redovisar inkomna remissvar med 
kommentarer och sammanfattningar.
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Tillväxt- och regionplaneförvaltningen

Guide Michelin är en av de mest ansedda restaurang
guiderna i världen, med utgåvor för de flesta storstäder. 
Rebecca Burr är chefredaktör för den nya nordiska 
utgåvan Guide Michelin Nordic Cities.

»Intresset för mat bara växer«

Rebecca Burr och de 
andra inspektörerna 
för Guide Michelin 
vill slippa special­
behandling och 
undviker därför att 
synas på bild.

Varför får det nordiska köket så 
mycket uppmärksamhet och  
vilken roll spelar Sverige för det?  
Norden har lett trenden med 
enkel, ren och naturlig matlagning 
i många år nu, och det har fångat 
hela världens intresse. 

Hur viktig är mat och restauranger 
för en stad och varför?  
Det är mycket viktigt, eftersom allt 
fler människor idag planerar sina 
semestrar runt var de vill äta.

Är krogar bara en storstads­
angelägenhet? 
Inte bara, det finns många restau-
ranger på landsbygden som klarar 
sig lika bra som krogar mitt i city. 
Bra mat gör folk villiga att resa. 

Vad säger explosionen av intresse 
för mat och ätande om vår tid?  
Mat har alltid varit något som folk 
känner passionerat för, som berör. 
Idag finns det fler och fler utlopp 
för den passionen och intresset för 
hur och vilken mat vi äter, lagar 
och köper har växt.

Hur kommer mattrenden att utveck­
las under de kommande åren? 
Den kommer att hålla i sig och ut-
vecklas till ett ännu mer allmängil-
tigt intresse för var och en. Oavsett 
om det handlar om mat kopplat 
till hälsa eller nöjesätande. Det är 
ett fascinerande ämne som verkar 
outtömligt. n

Text: Klara Möller Norén Foto: Joey Abrait


