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1. Sammanfattning

Intresset for baljvaxter (bonor, linser, artor) som alternativa proteiner i de offentliga
maéltiderna har 6kat markant de senaste dren. En annalkande klimatkris i kombination
med en alltmer anstrangd ekonomi i kommuner och regioner ar drivande, men ocksa
hélsoférdelar samt ett behov av en 6kad nationell sjalvforsorjningsgrad av livsmedel.

Animaliebaserat protein kan i stor utstrackning ersittas med billigt vixtbaserat protein i
form av baljvixter. Baljvaxter har en forméga att fixera kvive och lampar sig darfor
sarskilt bra for ekologisk odling eftersom kviavegodselmedel inte behover tillforas.
Ekologiskt odlade baljvixter ar att foredra eftersom konventionell odling kraver mycket
kemisk bekampning.

Aven om intresset for baljvixter har okat stort de senaste dren dr konsumtionen fortsatt
mycket blygsam. I offentlig sektor, dar statistik finns att hamta, kan vi se att konsumtionen
av baljvaxter dr l1ag, men att efterfragan okar.

Utbudet av baljvaxter inom foodservice dr viaxande. Efterfrdgan pa lokalt och svenskt
bidrar till att utbudet av svenskproducerade baljvixter 6kar. Det finns en handfull
leverantorer av baljvaxter i Sverige som i sin tur levererar till de tre grossisterna som har
majoriteten av de upphandlade livsmedelsavtalen med landets kommuner och regioner.

Grossisterna erbjuder ett brett sortiment av baljvaxtprodukter, torkade och konserverade,
ddr ungefir hilften ar av svenskt ursprung. De svenskodlade baljvixterna dr oftast i torkad
form. Forkokta konserverade baljviaxter ir oftast importerade.

Konsumtionen av baljvaxter i Sverige har historiskt varit hogre an den ar nu. Kunskapen
kring hur man hanterar och lagar god mat av baljvaxter har forlorats under arens lopp. Det
samma galler vanan att ata baljvaxtbaserade matratter.

Vi har identifierat tva stora hinder for 6kad konsumtion av baljvixter i offentliga maltider,
det ar acceptans och kompetens. Om konsumtionen av baljvaxter ska 6ka och utgora en
vasentlig del av det proteinbaserade niringsintaget s kravs omfattande informations- och
utbildningsinsatser i den offentliga maltidsverksamheten. Informationen bor ges till all
berord personal i koken samt alla vuxna i elevernas nirhet, sisom pedagoger och
foraldrar. For att f4 acceptans och dndra matvanorna hos de unga i skola och férskola bor
baljvaxtbaserad mat introduceras tidigt i forskolan. Provsmakning i matsalen samt
praktisk matlagning med barn och ungdomar i skolan ger ckat engagemang och intresse
for att testa baljvixtbaserad mat.

Hela 70 procent av baljvaxtinkopen i kommuner och regioner ar ekologiskt och 24 procent
ar dessutom svekologiskt. Det finns stor potential for att 0ka odlingen och utbudet av
svenskodlade ekologiska baljvaxter som dessutom skulle vara extra positivt for den
biologiska mangfalden i Sverige. Det som behovs dr information, inspiration och
utbildning av maltidspersonal. Detta kan ske genom spridning av informationsmaterial,
recept och matlagningskurser.



2. Bakgrund

Intresset for baljvaxter (bonor, linser, drtor) har 6kat markant de senaste aren i Sverige. En
an-nalkande klimat- och miljokatastrof har paverkat men ocksa den alltmer anstrdngda
ekonomin. Ko6tt kan i stor utstrackning ersittas med billigt vixtbaserat protein i form av
baljvaxter. Baljvixter har en formaga att fixera kvive och lampar sig darfor sarskilt bra for
ekologisk odling eftersom kvave-godselmedel inte behover tillforas'. Ekologiskt odlade
baljvéaxter dr ocksa att foredra eftersom konventionell odling kréaver mycket kemisk
bekampning.

Hur mycket baljviaxter som konsumeras i dagsldget ar svart att sdga eftersom ingen farsk
statistik finns att tillgd. Konsumtionen av baljvixter var ca 12 g /person och dag enligt
Riksmaten som genomfordes 2010-2011. I offentlig sektor, dar statistik finns att hamta,
kan vi se att intresset for baljvaxter dr extremt lagt, men att efterfrdgan 6kat de senaste
aren.

Konsumtionen hos gemene man har sdkerligen ocksa 6kat de senaste 10 dren da en global
vegotrend paverkat dven svenska konsumenter till att konsumera mer vixtbaserat protein
(Axfood 2021 och Food & Friends 2021). Vaxtbaserade kottliknande produkter i form av
nuggets och hamburgare har haft stor framgang pa de stora hamburgerkedjorna i Sverige.
Multiprocessat vixtbaserat protein forddlas till kéttliknande produkter som tyvéarr ofta
inte lever upp till den niringshalt som deklareras pé forpackningen. Aven om baljvixter
vid en analys har hoga halter av jirn sd paverkas upptaget negativt av fytinsyra. Fytinsyra
som finns naturligt i baljvaxter bildar olosliga foreningar med icke-hemjarn och zink,
vilket gor att jarn och zink kan ga igenom matsmaltningssystemet utan att absorberas.

Tempeh och annan typ av fermentering ar vél beprovade processer for att frigora jarn och
andra nyttigheter i baljvaxterna sa att de kan ersétta jarnrikt kott i kosten. Etablerade
veganprodukter processade med “historiskt beprévade” recept och metoder ar att foredra
framfor ultraprocessade kottkopior.

I Sverige odlas baljvaxter primart for att bli djurfoder. Odlingen av baljvaxter till
humankonsumtion dr mycket blygsam. Det finns flera skal till att 6ka produktionen av
baljvixter for humankonsumtion pé svenska akrar. En 6kad konsumtion och produktion
skulle ge manga fordelar sdsom;

e minskad klimatpaverkan.

e hilsosammare maltider.

¢ minskade kostnader for offentliga maltider.
e Okad sjalvforsorjningsgrad.

" https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/epok-centrum-for-ekologisk-produktion-och-
konsumtion/nyheter/aldre-nyheter/2011/11/baljvaxter-minskar-utslapp/



2.1.  Minskad klimatpéverkan

Baljvixter dr bista maten i klimatkrisen.? Koldioxidutsldppen fran manniskans aktiviteter
tenderar att oka i allt snabbare takt och dirmed 6kar aven jordens medeltemperatur. Max
1,5-2 grader varmare ar det globala malet. Overskrider vi det kommer férmodligen
klimatet att 10pa amok. Allt vi gor och allt vi konsumerar paverkar klimatet. Produktionen
av mat och vad vi viljer att servera och éta, eller inte dta, paverkar utsldppen av koldioxid.
Matkonsumtionens andel av klimatutslappen ar ca 20 procent av de totala utslappen
(www.naturvardsverket.se). For att na det globala 1,5-2 graders malet behéver vi bland
annat minska utsldppen av koldioxid frdn matproduktionen med 70-80 procent.

Produktionen av animaliska produkter, till exempel kott, 4gg och mjolk, star for cirka 15
procent av virldens totala utslapp av vaxthusgaser. (www.naturvardsverket.se).

WWF har riaknat ut att for en lunch eller middag finns det utrymme f6r i genomsnitt 0,5 kg
CO.e per maltid. Det ska jimforas med en genomsnittlig svensk lunch eller middag som
har en klimatpaverkan pa cirka 1,8 kg CO.e. Det innebér att vi behover gora andra val av
livsmedel 4n de vi dr vana vid for att na klimatmalen (www.wwf{.se).

kg koldioxidekvivalenter per kg (benfritt) eller liter livsmedel
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Diagram 1.
Kg CoZ2e/kg livsmedel.

Rott kott fran idisslare som kor och far ger hoga andelar CO2e, eftersom de helt naturligt
genererar metangas vid matsmaltningen. Ost som produceras av mjolk fran idisslare ger

2 https://lup.lub.lu.se/luur/download?func=downloadFile&recordOld=9019217&fileOld=9019222
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ocksa hoga CO2e-utslapp. Frilandsodlade gronsaker, potatis och rotsaker ger lagst CO2e-
utsldpp. Aven baljvixter genererar laga utsliapp av Co2e (diagram 1). Om vi ska klara 0,5 kg
CO2e/maltid enligt WWFs rekommendationer bor vi minska konsumtionen av kétt och 6ka
andelen vaxtbaserat protein i form av bland annat baljvaxter.

2.2. Hdalsosammare maltider

Att minska konsumtionen av vissa livsmedel sdsom rott kott och chark skulle ha stor
betydelse for klimatet men ocksa for var hélsa. Vi dter ungefar 1,4 kg kott och chark per
person och vecka i Sverige®.

Livsmedelverkets rekommendation ar max 500 gram rott kott och chark per person och
vecka av halsoskal.

”Mdnga skulle md bra av att dta mindre charkprodukter och rott kott. Forskning visar att rétt kott
och chark okar risken for cancer i tjock- och dndtarmen. At ddrfor hogst 500 gram rott kott och
chark i veckan.

Kott fran kyckling, kalkon och annan fdgel har inte visat sig oka risken for cancer. Men for
miljons skull behover all kottkonsumtion minska. Det dr bra att ersdtta en del kott och chark med
gronsaker, rotfrukter, bonor, kikdrter och linser 7 www.livsmedelsverket.se

Under 2023 publicerades nya nordiska naringsrekommendationer, NNR 2023, som
innehaller vetenskapliga rekommendationer f6r bade hélsa och milj6, och forordar en mer
vixtbaserad kosthallning samt mer fisk och mindre kétt pa tallriken.

Slutsatsen i NNR 2023* 4r att det som dr bra att dta for hilsan i de flesta fall ocksé dr bra for
miljon och klimatet. NNR rekommenderar en 6vervagande viaxtbaserad kost, men det
finns ocksa plats for kott, fisk och mejeriprodukter. NNR ar grunden f6r kommande
kostrad i Sverige och de nordiska ldnderna.

NNR 2023 lagger ribban dnnu lagre for kottkonsumtionen och rekommenderar och
férordar max
350 gr rott kott och chark per vecka.

” Av hdlsoskdl rekommenderas att konsumtionen av rott kott inte overskrider 350 g/vecka.
Mangden processat rott kott bor vara sd lagt som mojligt. Av miljoskdl borde konsumtionen av
rott kott vara avsevdrt lagre dn 350 gram.”

NNR2023 rekommenderar dven en okad konsumtion av baljvdxter for att gynna miljon samt
okad konsumtion av spannmdl, gronsaker, frukt och badr for halsa och miljo.”

3 https://jordbruksverket.se/mat-och-drycker/hallbar-produktion-och-konsumtion-av-mat/konsumtion-av-kott
4 https://www.norden.org/sv/news/mindre-kott-mer-vaxtbaserat-har-kommer-de-nordiska-naringsrekommendationerna-2023
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Konsumtionen av kott bor minska av flera anledningar, inte minst hélsoskal. Det finns
ingen vetenskaplig och naringsmassig grund for den héga konsumtionen av kott som vi
har idag. Tvartom ar den hoga konsumtionen av animaliebaserad mat rent av skadlig for
var hélsa enligt NNR 2023 och Livsmedelsverket.

Att ”lagom ar bast” ar en ovetenskaplig men beprovad sanning. En minskade
kottkonsumtionen kan ersattas med baljvaxter, cerealier, frukt och gronsaker och darmed
bidra till en mer hilsosam livsstil for Sveriges konsumenter. Offentlig sektor, med over tre
miljoner serverade maltider per dag, bor vara féregédngare och inspirera till en mer
hélsosam livsstil hos Sveriges unga befolkning.

2.3. Minskade kostnader for offentliga méltider
Att minska konsumtionen av r6tt kott och chark ar en effektiv atgird for att minska var

klimatpaverkan men ocksa for att svara upp mot 6kade livsmedelspriser och kostnader
inom offentlig maltidsverksamhet.

Inkop offentlig sektor 2022, procent av totala inkop kg och kr
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Diagram 2.

Inkop livsmedel, per kategori, i procent av totala livsmedelsinkop i offentlig sektor 2022, kg och
kr. Kalla: Matilda Foodtech och Ekomatcentrum.



En sammanstéllning av statistik avseende livsmedelsinkop i offentlig sektor, frdn Matilda
Foodtech for 2022, visar att av livsmedelsinkdpen i offentlig sektor dr det endast en dryg
promille, raknat i kilo eller kronor, som utgors av baljvaxter. Av denna blygsamma andel
ar ca 70 procent ekologiskt och 23 procent svekologiskt.

I offentlig sektor prioriteras livsmedelsprodukter sisom mejeri, gronsaker och potatis
samt kott och chark framfor cerealier, brod, fisk, 4gg och baljvaxter, se diagram 2 och 3.

I omstéllningen till mer klimatanpassade maltider, har en 6kad konsumtion av
vaxtbaserat protein en viktig och avgorande roll. Statistiken visar att det finns stort
utrymme for en 6kad konsumtion av baljvaxter och andra vaxtbaserade livsmedel.
Vaxtbaserad mat kan i stor utstrackning ersitta en del av den animaliebaserade maten i
offentlig sektor. Det dr forvanansvirt lite baljvaxter som serveras i offentlig sektor, bara
en dryg promille. Prismissigt finns det mycket att vinna pa att servera en storre andel
baljvaxter och annat vixtbaserat protein i de offentliga maltiderna. En tiofaldig 6kning av
baljvixter i offentliga maltider skulle resultera i 1,5 procent av de totala
livsmedelsinkopen.

Totala ink&p livemedel offentlig sektor, per kategori 2022

- Baljvéxter 0,15 %

N | Agg 1%
Fisk och skal.
3%
Brod 4%
Cerealier 5%
Brod 5%
Cerealier 3%
Frukt och bar
Mjolk och
mejeri
27%
Mijolk och
mejeri
17%
Inkop kg
Inkop kr
Diagram 3.
Fordelningen av inkop per kategori i offentlig sektor, procent av totala inkop angivet i kronor och
kg.

Kdlla: Statistik fran Matilda Foodtech 2023 bearbetad av Ekomatcentrum.



Det finns ingen ny statistik avseende konsumtion av baljvaxter hos gemene man i Sverige.
En gammal siffra frdn 2011 (Riksmaten) anger 12 gr baljvaxter per konsument och dag. I
Jordbruksverkets konsumtionsstatistik for 2022 finns inte ens posten baljvaxter med.

2.4. Okad sj@lvférsdriningsgrad

Vi star infor mycket osédkra tider. Kriget i Ukraina och Coronapandemin har skakat om
Sverige pa mycket kort tid. Det som inte kunde hinda, hénder i allra hogsta grad just nu.
Beredskapslager behover byggas med fornodenheter, daribland mat till Sveriges
befolkning vid en eventuell avspéarrning. Efter ménga ar utan beredskapslager saknas
savil kunskap som erfarenhet kring hur vi bist forbereder oss. Sveriges
sjalvforsorjningsgrad dr 1ag. Vi dr beroende av att importera mat, minst 50 procent ar
import. Vi ar dessutom beroende av att importera handelsgodsel och kemiska
bekampningsmedel, insatsmedel som ar nodvandiga i 80 procent av den svenska odlingen
av mat och foder pa de svenska ékrarna.

Torkade bonor, linser och édrtor skulle vara utmérkta proteinrika livsmedel att halla i
beredskapslager. Billigt och praktiskt. Kott &r mer problematiskt att langtids lagra.
Baljvixter odlas i Sverige, frimst till djurfoder. Det 4r en mycket liten andel som odlas for
humankonsumtion och den andelen behover 6ka. En 6kad efterfrdgan bor enligt gdngse
marknadsekonomi leda till ett 6kat utbud. Har har offentlig sektor en mycket viktig
uppgift att fylla genom att vara foregangare och bana vig for en 6kad konsumtion av
baljvaxter. Det finns flera exempel pa skolor och forskolor i Sverige som har véaxtbaserat
protein som norm dir barn och ungdomar gillar och ater baljvaxtbaserade matritter.
Goda exempel som kan vara vigledande for hela den offentliga méltidsverksamheten.

3. Syfte

Projektet "Baljvaxter i offentlig sektor” syfte och mél ar att inspirera och utmana
offentliga kok till att 6ka sina inkop av ekologiska baljvixter. Projektet ska bidra till en
okad anvandning av ekologiska livsmedel i offentlig sektor och verka f6r mer hallbara val
av livsmedel och ravaror. Det ska bidra till 6kad konsumtion av vegetabilier gdrna i
kombination med svenskt och lokalt. Det ska dven bidra till minskade CO2e-avtryck,
genom att lyfta livsmedel som genererar forhallandevis laga andelar kilo CO2e/kilo
livsmedel.

I Ekomatcentrums arliga enkdtundersokning, riktad till kommuner och regioner, uppgav
manga under 2021, att man saknade tillgang till svenska och ekologiska baljvéxter.
Statistikinsamlingen visade dven att av totala livsmedelsinkop i offentlig sektor (sa vil
ekologiskt som konventionellt) ar det endast drygt en och en halv promille av inkopen,
raknat i kg och kr, som ligger inom livsmedelsgruppen baljvaxter. Av denna dryga
promille dr ca 70 procent ekologiskt och drygt 20 procent svekologiskt. Eftersom



produktion och konsumtion av baljvaxter i Sverige idag ligger pa en mycket 1ag niva sa har
vi sett att det finns ett behov av att lyfta baljvixternas potential som proteinkélla samt visa
pa mangfalden av sorter. Eftersom vi &ven behdver gora en viktig omstéllning till mer
klimatanpassade maltider, kan en 6kad anvindning av vaxtbaserat protein fran baljvixter
spela en viktig roll.

En 6kad konsumtion av baljvaxter leder till mer hdlsosamma och hallbara matvanoride
offentliga maltiderna. De Nordiska Niringsrekommendationerna 2023 (NNR 2023) som
baseras pa bade héilsa och miljé rekommenderar en minskad konsumtion av rétt kott och
chark. Animaliskt protein som kan ersattas med vaxtbaserat protein. Om Sverige valjer att
folja dessa rekommendationer innebér det en stor férdndring av svenskarnas nuvarande
konsumtionsvanor. Offentlig sektor serverar 6ver 3 miljoner maltider per dag och har en
viktig och drivande funktion i att pAverka matvanorna hos Sveriges unga befolkning.
Konsumtionen av rott kott och chark dr onddigt hog i Sverige och har en negativ paverkan
pa svenskarnas hélsa och miljon dér det produceras. En 6kad konsumtion och produktion
av baljvaxter skulle vara positivt for savil hdlsan som miljon. Problemet ar att det finns
stora kunskapsluckor och ménga férdomar kring baljvaxter som livsmedel. Vilket utbud
som finns pd marknaden, vad de kan anvindas till och hur de ska tillredas i koken for att
bli smakliga ingredienser i maltiderna.

Kartlaggningen och en produktion av en Handbok om baljvaxter for Projektet ska leda till
ett 0kat intresse och kunskap kring baljvaxter i offentlig sektor. Det inleds med en
kartlaggning av utbud och efterfrdgan samt lardom av ett antal liknande genomforda eller
pagaende projekt avseende baljvixter som alternativt viaxtbaserat protein.

I projektet star vinster som héalsa och milj6 i fokus samt hur vi kan péverka och dndra
matvanorna till att bli mer vaxtbaserade genom de offentliga maltiderna.

Y. Erfarenheter fr&n andra baljvéxtprojekt

Ekomatcentrum har studerat baljvaxtprojekt som nyligen avslutats alternativt fortfarande
pagar och vad de gett for resultat. Nedan foljer en beskrivning av dessa:

+1 New Legumes Food

Avslutades i december 2021. New Legumes Food har varit ett samarbete mellan tre
universitet, ett par foretag frdn livsmedelsindustrin samt tva regioner. Projektet har
pagatt i fem ar och ar en del av ett stérre Horizon 2020-projekt med fokus pa
groddiversifiering i hela Europa.

Syfte
Projektets syfte har varit att utveckla klimatsmarta och proteinrika livsmedel fran
inhemskt odlade baljvixter (t.ex. bonor, linser, drter). Genom att géra det sa 6kas



livsmedelssystemets hdllbarhet och man framjar en vixande bioekonomi baserad pa nya,
attraktiva och héalsofrdmjande livsmedel.

Slutsats och resultat

Forskningsresultaten som presenterades pa projektets slutkonferens var;

-Vilka baljvaxter kan du odla i Sverige? Utmaningar och mgjligheter samt resultat fran
odlingsexperiment, Sveriges Lantbruksuniversitet (SLU)

-Foradling av svenska baljvaxter, Linnéuniversitetet (LNU)

-Vad avgor om konsumenter ater baljvaxter, LNU

En slutsats fran projektet var bland annat att nétverket har sett behovet av att fler aktorer
behdver jobba i samma riktning vilket vi ocksa fatt bekréftat efter kontakt med Lokala
baljvaxtnatverket® (LoBa) som ar ett samverkansnatverk). Det vill sdga att det finns behov
av fler satsningar inom omrédet for att nd langsiktiga resultat.

4+.2 Klimatkommunerna och natverket Lokala baljvéxter, LoBa

Klimatkommunerna dr en forening for kommuner och regioner som jobbar aktivt med
lokalt klimatarbete. Foreningen har drivit ett Formas finansierat projekt tillsammans med
LoBa i form av praktiska FoodJams. Projektet har pagatt mellan 2021-2023.

Syfte

Syftet har varit att paskynda omstéllningen till mer lokalt producerat vixtbaserat protein i
skolmaltiderna. Det har riktats till elever, pedagoger och maltidspersonal i fyra
kommuner.

Projektet avslutades med en digital FoodJam-festival i oktober 2023. Projektet har
samarbetat med fyra kommuner och fyra skolor i respektive kommun. Dar har man fatt
elever och personal delaktiga i att laga mat tillsammans i s.k. food-jams. Elever och
personal har tillsammans fatt testa nya recept och tillagningssétt som varit mycket
givande for alla medverkande.

I Kristianstad var endast maltidspersonalen delaktiga i projektet.

Sollentuna dr en kommun med allt pa entreprenad (Compass Group) och dir var det lite
trogt till en borjan men det har trots allt gatt framat. I Botkyrka har det gatt bra, de var
positiva. I Boras radde stor skepsis till en borjan, men blev en framgang nér tonarskillarna
(som bara vill ha kott) fick vara med och laga eget med baljvaxter.

Resultat
FoodJams projektet 61l mycket vl ut. De medverkande kommunerna kunde se att det gett

5 Lokala Baljvéaxter, LoBa ar ett samverkansnétverk av engagerade aktorer fran hela vardekedjan.
Deras vision: | de flesta maltider, bade ute och hemma, njuter ménniskor goda smaker av
lokalproducerade baljvaxter. Projektet finansieras med medel fran landsbygdsprogrammet.
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goda resultat i att bjuda in elever till att laga mat tillsammans pa baljviaxter. Genom att
integrera matlagningen med vuxna och genom att elever sjilva far testa olika recept vicks
nyfikenhet och forstéelse for att kunna anvdnda baljvaxter som alternativt protein. Som
exempel blev de mest skeptiska tonarskillarna i Boras intresserade nir de fick vara med
och testa att laga mat av baljvixter.

4.3 Naturland och projektet LeguNet

I Tyskland driver organisationen Naturland® sedan 2022 projektet LeguNet’. Bakgrunden
till projektet ar ett vixande intresset for proteinrik och glutenfri mat, samt proteinfoder
inom djurproduktion. Odlingen av baljvéxter, sdsom artor dkerbonor, lupinbonor och
sojabonor, okar i Tyskland, men odlingspotentialen dr langt ifran uppfylld. Idag
importeras majoriteten av de forddlades baljvaxtprodukterna, nagot som projektet vill
dndra pa.

Bakgrund

I Tyskland odlades baljviaxter pa 4 procent av dkerarealen 2023, varav det mesta gar till
djurfoder. Man har ett proteinprogram som har malet att 6ka proteinodlingarna med 10
procent till 2030. Det finns utmaningar med baljvaxtodlingarna i landet. Tyskland har inte
ett optimalt klimat for denna typ av groda. 2023 var ett tufft ar, forst torrt och sen blott
vilket forstorde odlingarna och stora delar av skdrden.

Syfte

Projektet LeguNet dr en del av en nationell strategi for att 6ka andelen proteingrodor.
Forutom de vanligaste baljvaxterna har man tagit med grodor som kikartor och linser,
grodor som idag inte dr vanliga men dér intresset for odling 6kar pé grund av
klimatforandringarna. LeguNet vill 6ka landets sjalvforsorjning av baljvaxter genom att;

e uppticka nya anvindningsomréaden.

e natverka och utveckla nya sdljmarknader.

e stodja innovationer inom livsmedels- och fodersektorn.

e formedla kunskap om odling och anvandande av baljvixter.

e sammanfora utvecklingsprojekt med den nationella strategin.

Akftiviteter i projektet

Legunet l6per i 5 &r mellan 2022-2025 och riktar sig mot offentlig sektor. Idag konsumeras
det endast 1 kg baljvaxter per person och ar i Tyskland. Malet med projektet dr att man vill
oka konsumtionen av baljvaxter i offentliga kok i Tyskland.

8 Naturland &r en internationell forening fér ekologiskt lantbruk, hallbart fiske, fiskodling och skogsbruk och
biodling med sate i Tyskland.

7 LeguNet ar ett projekt som drivs av Naturland och som syftar till att 6ka den inhemska odlingen av
baljvaxter for humankonsumtion och djurfoder.
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I skolprojektet har de fokuserat pd baljvaxter som fava-bonor, artor, linser och de har
anvant bade ekologiska och konventionella bonor. Fokus har varit p att 1ara ut om
baljvaxter I skolan. Det har visat sig att skolor, larare och rektorer ar intresserade och vill
ha information och att yngre barn dr mer mottagliga och nyfikna an aldre.

Budskapet som de kommunicerat kring ar klimatet och att varna det inhemska. De har
tagit fram ett utbildningshifte som underlag for teoretiska studier som startar i
klassrummet, sen kan barnen testa att dta baljvaxter i matsalen.

Eftersom skolor och forskolor i Tyskland oftast saknar egna kok har man haft majoriteten
av matlagningskurserna online.

Utmaningar i skolprojektet

Varje region har egna avtal. Vissa barn kan inte betala sin mat sa skolan sponsrar. Elever
tar med sig egen snacks till rasten. I Tyskland har man inte egna kok i skolorna. En vag att
g har varit att forsoka inspirera cateringforetagen att servera baljvaxter. En annan att
bedriva maltidspedagogik med barnen i skolan och forskolan. I skolan har man uppmanat
lararna att forbereda och laga mat med eleverna. De yngre barnen pé runt 3 ar har mer
fatt pyssla och genom lek bekanta sig med bonor.

Eleverna i skolprojekten dr mellan 11-16 ar, ddr var utmaningen tjejer i 13-14 aldern som
hamnade i att ta hand om disken och stidda efter andra, eftersom de inte ville dalta i
aktiviteterna. Killarna ar mer mottagliga. En pojke med autism var

jatteintresserad. Positivt dr att méanga barn i Tyskland med annan kulturell bakgrund ar
vana att ata baljvaxter.

De har noterat att nivan pa kockarnas kunskaper ar laga kring att tillaga och hantera
baljvixter. Under 2024 ska man forsoka samarbeta med cateringfirmorna som levererar
maten till skolorna. Idén &r att ta fram recept som man vet funkar bra och som man kan
dela med sig av till kockarna. De hinner inte dka ut till skolorna och har darfér haft
workshops med kockar online.

Aven i kockskolorna (elever 18-20 &r) &dr kunskapen om hur man bereder och lagar till
baljvixter 14g. Eleverna har i stort sett ingen kunskap alls. De kan inte ens se skillnad pa
en kokt och okokt bona. Elever fran Syrien har béttre kunskaper, &tminstone nér det
giller traditionella matritter med baljvaxter. Aven kocklararna dr skeptisk till baljvaxter.

Lardomar

Det finns manga likheter mellan Sverige och Tyskland. Produktion av baljvéxter dr 1ag i
bagge landerna. I Tyskland utgor baljvaxtarealen ca 4 procent av totala arealen. I Sverige
ar den dnnu mindre, ca 2 procent av dkerarealen. Aven konsumtion av baljvixter ar lag.
Ca 1 kg per person och ar i Tyskland och drygt 600 gr/person och ar i Sverige. Baljvaxter
utgor ingen stor och viktig del av matkulturen, varken i Tyskland eller i Sverige. Det
kommer att krdvas en hel del arbete med att fordndra vara linders invanda
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maéltidskulturer och intressera vara bonder till att producera mer baljvaxter for
humankonsumtion.

Det kan vara en fordel for Sverige med vart skattefinansierade maéltidssystem i offentlig
sektor. Offentligt upphandlade livsmedel med hoga krav pa kvalitet och miljohdnsyn och
anstrangd ekonomi i kommuner och regioner gor att baljvaxterna har blivit extra
intressanta som proteinkilla de senaste dren. Matvanor etableras i tidig alder, darfor bor
krutet i forsta hand laggas pa samhaillets yngsta individer, med dnnu 6ppna sinnen. Men
dven landets restaurangskolor bor f& mojligheten att 1ara mer om betydelsen av baljvaxter
som framtidens klimatsmarta alternativa proteiner.

5. Resultat

5.1 Metod

Totalt har vi intervjuat tio personer som ar ansvariga for maltiderna i fem kommuner:
Gévle, Skovde, Wilhelmina, Sodertilje och Orebro. Vi har intervjuat kockar, kostchefer,
upphandlingsansvariga samt maltidsutvecklare.

I grossist- och leverantorsledet har vi intervjuat sju inkopsansvariga hos tre ledande
grossister och tva ledande leverantorer med rollerna héllbarhetschef, inkopsdirektor,
kategoriansvarig och chef vid offentlig forsédljning.

5.2 Utbudet av baljvaxter foodservice

En sammanstallning av inkopsstatistiken for landets kommuner och regioner® visar att 69
procent av baljvaxterna ar svenskproducerade och 31 procent dr importerade. Dessutom
ar 69 procent av baljvixterna som omsaitts inom offentlig sektor ekologiskt odlade och 24
procent ar dessutom svekologiska, raknat i kg. Men det ar endast 1,5 promille av alla
livsmedel som omsétts inom offentlig sektor som ar baljvaxter. Det innebar att
marknadsandelen for baljvaxter i offentlig sektor 4r mycket blygsam dnnu sé lange.

Utbudet av baljvaxter ar litet men vixande. Efterfragan pa lokalt och svenskt bidrar till att
utbudet av svenskproducerade baljvaxter okar. Det finns en handfull leverantorer av
baljvaxter i Sverige som i sin tur levererar till de tre stora grossisterna som har
upphandlade livsmedelsavtal med landets kommuner och regioner.

Grossisterna redovisar ett brett utbud av olika typer av baljvaxtprodukter, torkade och
konserverade’. Ungefar hilften ar enligt grossisterna av svenskt ursprung. De svenska
baljvaxterna dr oftast i torkad form. Forkokta baljvaxter i konserver eller Tetrapak ar till
storsta delen importerat. Det finns, eller fanns vid intervjutillfallet, fa mdjligheter att fa
fram svensk révara, forkokt och konserverad i Sverige eftersom den typen av

8 Matilda Foodtech fér 2023, berabetad av Ekomatcentrum.
9 Menigo har exempelvis 45 baljvaxtartiklar som &r svenska, 28 artiklar ar svenska och ekologiska eller KRAV och 51 artiklar
ar utlandska och ekologiska eller KRAV.
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konserveringsfabrik i princip saknas hér i landet. Sarskilt vad giller behovet av
storhushallsférpackningar inom sektorn.

Det finns dven ett varierat utbud fardigprodukter av typ biffar, bullar och nuggets. Hel- och
halvfabrikat som ska underlatta for koken att 6ka serveringarna av baljviaxter. Manga
kockar har namligen ingen vana eller ingen tid till att preparera och laga till goda
matritter av baljvaxter.

LeverantOrerna arbetar intensivt med att utvidga utbudet av baljvaxter, sarskilt det
svenska och ekologiska. En av leverantdrerna arbetar enbart med svensk ekologisk ravara
och har en viktig roll i utvecklingen av baljvaxtmarknaden.

Efterfragan okar stadigt pa svensk ekologisk ravara. Grossister och leverantorer arbetar
intensivt med att bredda utbudet och uppmuntrar svenska producenter till att odla mer
baljvaxter for humankonsumtion.

5.3 Efterfrégan och intresset for baljvaxter dkar

Behovet av baljvaxter skiljer stort mellan koken i kommunerna/regionerna, beroende pa
vilken typ av organisation maltidsverksamheten har, tillgéng till personal samt tid och
kompetens. Sma kommuner i glesbygd har svart med kompetensférsorjningen i koken och
det inverkar pa vilken typ av livsmedel som efterfragas.

Brist pd personal okar efterfragan pa hel- och halvfabrikat och att hélla fast vid det som ar
vant. Det giller dven brist pa kompetens hos personalen. Hér skulle behovas ett bittre
utbud av férkokta konserverade svenskodlade baljvaxter.

Storstadskommuner har bittre tillgdng pa saval personal som kompetens vilket mojliggor
matlagning fran grunden och storre intresse for till exempel torkade baljvaxter. Men
formodligen har dven dessa storstadskok ett behov av till exempel forkokta konserverade
baljvaxter av svenskt ursprung.

Behoven ir olika och utbudet finns i de flesta fall av det som efterfragas. I takt med att
kunskapen om hur man lagar till baljvaxter 6kar och ekonomin stramas it i kommuner
och regioner sa okar efterfrdgan pa billigt vixtbaserat protein. Nagra kok ligger ldngt fram
med kunskap och erfarenhet av att laga spinnande matritter av baljvixter. De &r positiva
forebilder som delar med sig och inspirerar andra till att prova. Pa sa sitt 6kar intresset
allt mer.

Allt ar inte svart eller vitt. Trenden i samhillet gér mot att vara flexitarian snarare dn
vegan®, dvs dta mer vaxtbaserat och lite animaliebaserat. Det som ocksa efterfragas allt
mer ar baljvaxtprodukter som kan blandas upp med animaliskt protein. Produkter som

10 Det visar Axfoods Vegobarometer 2021. Svenskarna fortsétter att dta alltmer vegetarisk mat. Andelen
vegetarianer och veganer narmar sig 9 procent, den hogst uppmatta andelen hittills. Och andelen
flexitarianer, med vegetarisk kost som bas men som inte har slutat ata kott, 6kar for sjatte aretirad
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kan underlitta for maltidsverksamheterna att "smyga” in det vixtbaserade proteinet i
matratterna.

54 Acceptans for baljvaxter - en utmaning

Det handlar framf6r allt om att fa acceptans bland matgésterna (férskolebarn, skolbarn
och gymnasieungdomar) for vixtbaserat protein. Matvanorna etableras i tidig dlder och
eftersom alla barn i Sverige fir sin dagliga lunch serverad utanfér hemmet sa finns ocksd
ansvaret hos maltidsverksamheterna att bidra till goda matvanor hos den unga
generationen.

Néagra kommuner har tagit pa sig ansvaret att bidra till battre matvanor och framfor allt
matvanor som bidrar till minskade klimatutslapp och 6kad biologisk mangfald. Bade
Orebro och Sodertilje har drivit projekt for att 6ka andelen baljvixter i maten. Sodertilje
tog tidigt fram en grairts falafel som serveras i deras restauranger. Orebro har arbetat
lange och framgangsrikt med att servera baljvaxter. Deras anvindning av konserverade
baljviaxter har minskat medan torkade 6kat. Det har varit en utmaning for personalen att
vaga anvdnda och tillreda baljvéxter. Svart att vinda invanda beteenden. Baljvixter kriver
planering, de maste ligga i bl6t. Bonor kan vara rent av farliga att servera okokta.

5.5 Information om baljvéxter efterfrégas

Det finns ett behov av 6kad kunskap kring hur man hanterar och lagar goda ritter med
baljvéxter. Personalen i de offentliga kéken behover fa tillgang till kurser, information och
recept. Recepten ska vara littlagade och goda. Det ar extra viktigt att fa kunskap om hur
baljvaxter tillagas fran grunden, dvs med bl6tlaggning, kokning etc.

Man kan 6ka intresset och lyfta de enkla baljvixterna rent gastronomiskt genom att lara ut
vad olika bonor, linser artor passar bast till i matlagningen, vilka kryddor som
harmonierar bast samt en sensorisk beskrivning av hur baljvaxterna smakar. Det skulle
gora dem mer spannande.

Minst lika viktigt ar att fa acceptans for baljvaxter hos kockarna. Det finns manga
fordomar att sl& hal pd. Om kocken dr intresserad och villig sé 6kar incitamenten att prova
nagot nytt hos 6vrig kokspersonal och matgésterna.

Acceptansen giller dven de vuxna forebilderna i matsalarna, pedagoger och annan skol-
eller forskolepersonal. Om de gillar och accepterar det nya sa dr det ldttare att f med sig
eleverna. Detta giller dven barnens fordldrar som kan vara svéra att padverka. For att fa
acceptansfor baljviaxter kravs breda informationsinsatser till alla som berdrs av de
offentliga maltiderna samt deras familjer.
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5.6 Hinder for 6kad konsumtion av baljvaxter

Intresset for baljviaxter 6kar i offentlig sektor. Milj6- och ekonomi dr de tva frimsta skilen
till det 6kade intresset. Vaxtbaserat protein kan delvis ersatta det dyra kottet som serveras
i offentlig sektor. Trots ett stort intresse for svenska ekologiska baljvéaxter finns hinder
som maste 6vervinnas.

Baljviaxter som mat har funnits i tusentals ar och &r fortfarande en mycket vanlig ravara i
manga ldnder. I Sverige har vi haft en tradition med baljvéaxter som tyvérr i princip
forsvunnit helt fran menyerna. Vi har fatt nya matvanor och det stéller till en del problem.
Acceptansen for baljvaxter dr ganska 1ag. Det finns manga fordomar att sl hal pé, bland
annat att det bildas gaser i magen. De ar inte helt enkla att laga till. Det kraver god
planering och kunskap for att servera bonor, linser och drtor som vi tycker om och mar
bra av. Kunskap som vi tappat helt under arens lopp.

Det behovs mer av kurser, information och recept for att 6ka kunskapen och
kompetensen hos landets offentliga kockar sé att de kdnner sig sikrare i hanteringen och
tillagningen av baljvaxter.

Svenskt och lokalt efterfragas alltmer i den offentliga upphandlingen. Men det mesta som
odlas i Sverige gér till foderindustrin. Odlingen av baljvaxter f6r humankonsumtion ar
vialdigt liten, men vaxande. Det finns ndgra fa lantbrukare som végar prova. Dessutom ar
Sveriges klimat inte det bista for baljvixtodling som kréver ett torrare klimat. Det pagar
en hel del forskning och forsék med sorter som ska passa att odla i det svenska klimatet.

Det som ocksé saknas ar infrastruktur for vidareforadling. Det saknas industri som kan
forkoka och konservera baljvixter i Sverige. Idag skickas en del svenskodlade baljvixter
till utlandet for att kokas och konserveras.

6. Intervjuer med grossister och leverantdrer inom
foodservice

6.1 Vad har ni for utbud av svenska ekologiska baljvaxtere

Leverantor A har ett stort utbud av torkade och forkokta konserverade importerade
ekologiska baljvaxter men dven fem nya svekologiska torkade baljvaxtprodukter i sitt
utbud, gula drter, bruna bonor, vita bonor och kidneybonor. De vill gdrna fa in dessa
produkter hos grossisterna, men uppger att det ar trogt. Leverantéren har dven akerbona
som odlas svekologiskt. Leverantor A koper direkt fran producenterna och produkterna
forpackas under leverantorens varumarke i Sverige.

Leverantoren vill &ven kunna erbjuda kokta svekologiska bonor och letar efter nagon som
kan koka i Sverige. De tittar bland annat pa en ny typ av forpackning av atervunnen plast
som ar under utveckling.
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Leverantor B har ett brett sortiment av svekologiskt odlade baljvaxter ute i handeln och
hos grossisterna. Allt hos dem ar odlat i Norden, en producent ar dansk, de andra svenska.
Leverantoren har fyra linssorter i sortimentet, fyra typer av gradrter och en gulart. Skalad
bondbona samt tva typer av lupinbona. Alla produkterna siljs i torkad form.

Grossist A omsitter 2 115 ton torkade, blota och frysta baljvaxt produkter per ar, och
efterfragan ar stadigt 6kande. I dessa siffror ingar inte hel och halvfabrikat av baljvaxter.
Den ekologiska andelen dr 37 % och den svekologiska (ekologiskt med svenskt ursprung)
utgor drygt 22 procent av den totala forsaljningen. Mer dn halften, 59 procent av
baljvaxterna, ar svenskproducerade.

Grossist B omsatter 1 660 ton baljvaxter torkade, blota och frysta baljvaxtprodukter
arligen. Varav 11 procent dr svenska, 27 procent ekologiska och 5 procent svekologiska.

Grossist C uppger att de har 13 svenska marken av baljvaxter i sortimentet.

6.2 Har utbudet forandrats under aren?

Utbudet av baljvaxter har 6kat de senaste aren liksom utbudet av baljvixter odlade
ekologiskt i Sverige.

Det finns ocksd mojlighet att skala upp, kapaciteten dr inget problem
om efterfrdgan fortsdtter att oka.
Leverantor B

Leverantor B uppger att de byggt upp en bra foradlingskapacitet som ska kunna svara upp
mot en okad efterfragan.

Leverantor A har ett bra utbud av ekologiskt odlade baljvaxter, bade torkade och
konserverade, men allt 4r inte av svenskt ursprung. Mélet dr att det ska bli 6vervdgande
svekologiskt.

Utbudet av baljvixter har fordndrats de senaste 10 aren. I takt med att fler fragar efter
baljvaxter och att Nordisk Ravara har kommit med sina produkter, har utbudet 6kat.

Da, for 10 ar sedan, var det Sodertilje kommun som drev projekt och tog fram en graarts
falafel. Nu Okar efterfragan pa processade baljvixter, t.ex. firser. Generellt 6kar
efterfraga pa vegetariska alternativ till kott. Storsta mélgruppen dr skolan och de flesta vill
ha produkter som dr anpassade till flexitarianer, alltsa de som &ter blandkost och inte
bara vegetariskt.

Storsta mdlgruppen dr skolan och de flesta vill ha produkter
som dr anpassade till flexitarianer.
Grossist B

Svenska ravaror efterfragas mer och andelen torkade baljvaxter har 6kat liksom
efterfragan pa alternativa farser. P4 Torsakers gard i Upplands Vasby, som dgs av
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Axfoundation, har man tagit fram en baljvaxtfars pa graart och lupin som séljer bra. Den
sdljs mot offentlig sektor, men for att forsdljningen ska oka sa kravs det instruktioner i hur
den tillagas for att man inte ska ge upp och tycka att det ar en konstig produkt. Priset ar
lite hogre, men ju mer som siljs desto béttre pris.

6.3 Hur upplever ni efterfrdgan och intresset frdn kommuner och
regioner?

Manga kommuner och regioner ar intresserade av svekologiskt. Mycket handlar om att i
oroliga tider kunna vara sjalvforsorjande.

Leverantor B menar att efterfragan finns och den 6kar. Intresse finns framfor allt fran
kostchefer och tjinstemin.

Men intresset speglas inte i konsumtionen an.
Efterfragan och konsumtionen av baljvdxter dr fortfarande blygsam
och utgor en liten del av det totalt proteinintaget.
Leverantor B

Efterfragan ar stor pé ekologiska torkade baljvaxtprodukter, men svenskt tenderar att bli
an viktigare. Dock dr kombination av svenskt och ekologiskt ocksa 6nskvard.

Man namner att vissa baljvaxtprodukter har en hog prisbild, ibland ar det lika dyrt som
kott.

6.4 Vad kravs for att baljvéxter ska bli en storre del av de
offentliga maltiderna?

Leverantor B har satsat mycket pa utbildning. Men upplever att det inte har fatt faste i
menyerna. Aven om kommunerna koper in en del, sé ar det fortfarande en liten del av
totala inkopen som ar svekologiska. Sverige importerar mycket kikarter och andra
baljvaxter

De offentliga koken skulle kunna vara ledande for att komma fram med "nya
tallriksmodeller”. Intresset dr storre fran restauranger och foodservice dn fran
konsumentsidan och dagligvaruhandeln. En del av produktionen gar till matindustrin
som gor hel- och halvfabrikat sdsom biffar, bollar eller fars.

Leverantor B menar att det finns en stor potential i att oka efterfragan av svekologiska
baljvaxtprodukter inom offentlig sektor.
Leverantor B

Leverantor A ser ocksa att intresset och efterfragan finns. De menar att det ar viktigt att
jobba mycket med information riktad till offentliga kok.
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Leverantor A lagger mycket resurser pd att dka ut till kommunerna och visa
vad man kan gora av till exempel dkerbonan. Man ldter ocksd kok med kockar testa produkterna.
De dr intresserade men har inte sd mycket kunskap eller erfarenhet.
Leverantor A

Det riacker inte att gora en matlagningsaktivitet en gang, det maste vara aterkommande
information. Utmaningen dr ekonomin eftersom ekologiskt dr dyrare dn konventionellt.

Leverantor B menar att det dr viktigt att fa ut mer information och utbildning om hur man
anvander baljvaxter.

Man behover ocksd prata mer om varfor vi ska odla och dta svekologiskt odlade
baljvaxter. Hdlso- och odlingsperspektivet behover lyftas.
Leverantor B

Det dr dven bra att ta upp forsérjningsperspektivet. Okad konsumtion av svekologiskt
odlade baljvixter tryggar en mer hallbar, ldngsiktig leverans av mat om man &ar
sjalvforsorjande och inte beroende av import av till exempel konstgddsel och foder.

Det ar viktigt att dven nd fordldrar med information eftersom de pdverkar vad de anser
barnen ska ata. Rektorerna i skolorna ar viktiga. De behover i sin tur stotta kockarna.
Leverantor B

Efterfragan pa vego dr storre dn tidigare enligt grossisterna. I upphandlingen fran
kommuner och regioner finns det alltid med forfragan om baljvéxter. Det finns en stor
drivkraft. Man kan se klimatpoédngen pa livsmedelsprodukter fran grossisterna. Vilka
poing respektive produkt genererar ar ett bra forsta steg. Man forsoker gora det tydligt for
kunden. Det dr endast klimatvardet som redovisas, inte eko, men det ger en indikation pa
hur en produkt ligger till rent klimatmassigt.

Fler pratar om svenskt (behover inte vara ekologiskt, 4ven om ekologiskt ocksa
efterfragas), mycket beroende pa Ukraina kriget. Inflationen har gjort att priserna stigit
kraftigt de senaste aren och vissa politiker anser att man inte har rdd med béde svenskt
och ekologiskt. Tydligt 4r att eko minskar, bade pa grund av prislappen och att man véljer
att kopa narproducerat.

Vi upplever en viss nedgdng av eko i forsdljningen, men vissa avtal "hdnger kvar”

och bromsar nedgdngen.
Grossist B

Efterfrdgan pa ekologiskt kott minskar och det beror nog pa att det dr svart att konkurrera
med konventionellt kott. All innovation mot farser dr intressant. Sortimentet visar vad den
offentliga affaren vill ha.
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Det har blivit lite trendigt pa finkrogen med baljvaxter. Man efterfragar finare linser
sdsom Gotlandslinser, men det riacker ju inte. Volymerna maste upp och det méste
serveras som riktiga ratter, inte bara som tillbehor i sallad.

Aven leverantér A menar att kunskap och intresse for baljvixtprotein behover oka i
offentlig sektor. Kockarna behdver ha battre kunskap. Idag anvinds baljvaxter i koken
mest i sallader eller i utbyte av kott i fars till exempel.

Det krdvs okad kunskap kring tillagning men dven okad kunskap i hur man ska nd en
okad konsumtion om baljvdxter ska bli en storre del av den offentliga mdltiden.

Leverantor A

Det behovs fler och nya drtor i sortimentet. Viktigt att lyfta det hoga naringsinnehallet och
ta fram fler goda recept. Bara for att det lagats betyder det inte att det hamnar i magen.

Det behovs kunskap och tid for att tillreda torra baljvaxter. Information och kunskap
om att det finns halvfabrikat, som till exempel farser och biffar. Det fairdigkokta utbudet
av baljvaxter behover oka. Tydlig information och mérkning om baljvaxtprodukternas
klimatavtryck kan ocksé oka intresset.

For att 6ka intresset for nya artiklar behdver man informera och paverka bade kostchefer
och kockar.

Om baljvaxter ska bli en storre del av de offentliga maltiderna kravs ligre priser. Det finns
en medvetenhet, men prishilden skymmer. Det behovs ocksa utbildningar for
kokspersonalen, samt mojlighet for dem att delta i utbildningar. Personal- och tidsbrist
sitter stopp for ménga utbildningstillfallen.

Flaskhalsarna kan ligga i 6ka att kundens medvetenhet samt att efterfragan behéver 6kas i
privat sektor.

Grossisterna kan vara med och pdverka den upphandlande kommunen eller regionen till
att fd med mer baljvdxter pd avtalet. De sitter som en ldnk mellan olika parter och har en
dialog om hur klimat-och hdllbarhetsmdl kan nds.

Grossist A

Utmaningen &r att de offentliga avtalen inte hanger med. Det kan till exempel vara svart
att ta in nya smé producenter. Om de inte kan leverera, maste de eventuellt betala vite.

Kunderna kan tipsa om produkter de vill ha in, men dven leverantdrer kan tipsa om nya
produkter. Ar det under avtalsperiod kan tilliggsanbud goras.
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Det finns manga sma livsmedelsproducenter idag och grossisterna behdver £ in
information fran kommunerna om vilka som finns. Det dr utmaningar med forfragningar
i avtalen pé lokalt. Det blir det snévare och svarare att métas. Fragor som behdver
fortydligas dr vad som kan anses/accepteras som lokalt och hur mycket dessa sma lokala
producenter kan leverera.

6.5 Motsvarar utbudet det som efterfrégase

Leverantor B menar att intresset for svekologiskt ar hogre an tillgangen. De arbetar aktivt
med att fa fram mer artprotein. Anlaggningar for att ta fram artprotein saknas annu sa lange
i Sverige. Det finns inte heller tillrdckligt med svenskproducerade linser

Det behdvs storre volymer av baljvaxter, utbildning och bra recept. Det ar brist pa
"halvfardiga” bra alternativ till exempel farser.

Det rader brist pa svenska och ekologiska produkter. Offentliga kunder efterfragar oftast det
som redan finns pa marknaden. Sédertélje kommun och storre foretag, som till exempel
Sodexo och Compass Group, ar garna med och utvecklar nya produkter.

6.6 Vad hander pd omrddet hos erg

Vissa produkter kan kommuner inte kopa for att de ar f6r dyra. Konventionellt odlade
bonor dr oftast mycket billigare. Leverantor A jobbar pa att produktutveckla och kunna
erbjuda svekologiska bonor pa burk.

Leverantor B har jobbat med att kontraktera odlare och 6ka utbudet av svekologiskt

Nu méaste man fokusera pa att 6ka forsdljningen istillet.

De produktutvecklar i primarproduktionen och i vidareforadlingen genom att provodla
nya sorters baljvaxter. De har ocksa samarbete med ett foretag som gor baljvaxtfars pa
gradrta och quinoa. Produkten som dr svensk och ekologisk séljs bland annat hos Grossist
A. Man undersoker ocksa ett bra sétt att forkoka, eftersom man upplever att det finns en
efterfragan pa forkokta baljvaxtprodukter.

Grossisterna uppger att de har tydliga mal att 6ka andelen miljomarkta artiklar. Mycket
baljvixter eftersoks, och det visar att intresset har 6kat. Kunder stiller hogre krav pa
produkterna och det dyker hela tiden upp nya baljvaxtbaserade produkter.

Manga kommuner och regioner har krav pa att minska sitt klimatavtryck fran
matproduktionen och da &r det viktigt att minska andelen animaliska produkter.

Leverantorer kommer med nya produkter och tillagar proviuncher som grossisternas
personal far provsmaka. Det 6kar medvetenheten och skapar intresse hos grossisterna som
dd har ldttare att sdlja in nya produkter.

Grossist C
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Grossisterna plockar in andra tjdnster, som biologisk mangfald, klimat och transporter.
Det kommer férmodligen gynna ekologiskt, enligt leverantor B. Alla produkter hos
grossist A och B mérks med en hallbarhetspoidng. Det ska underlétta for inképarna att
vilja ritt och hallbart.

7. Intervjuer med ansvariga fér mdltidsverksamheten

7.1 Hur jobbar ni med baljvaxtere

Det skiljer stort i hur langt kommunerna kommit med att servera baljvaxter i de offentliga
maltiderna. Kommuner som jobbat linge med klimat och miljomé&l har kommit ldngst.
Medan kommuner som saknar mél mer sillan serverar maltider baserade pa baljvéxter.

I en kommun arbetar samtliga kok med att dagligen servera svenska baljvaxter, eftersom
det ligger som ett mal i deras arbetsplan. En annan kommun har inga helvegetariska
dagar. Dar serveras vegoratter endast som alternativ och maste da vara attraktiva for att
valjas.

En kommun som kommit langt och har manga ars erfarenhet av att servera baljvaxter,
lyfter gymnasieskolorna i kommunen som skriver sina egna menyer. Dar koper de in
torra baljvaxter och lagger i blot och gor sina egna proteinprodukter, seitan, kebabish och
tacofdrs. Vard och omsorg i samma kommun jobbar mycket med att berika ritter med
baljvaxter, tex gor en pasta pa baljvaxter och blandar in i det som gors till biff.

I en kommun serveras baljvaxter varje dag i varmritterna. Framfor allt i det vegetariska
alternativet for att sdkra upp proteinet, men ocksa i nétfarsbiffar, bolognes och andra

typer av grytor.

"Ytterligare en kommun uppger att de anvander mycket baljvaxter. De har ett internt
dokument for menyforslag och foljer Livsmedelsverkets mdl.”
Orebro kommun

De har dven tagit fram ett koncept dir bade vegetariskt och ekologiskt gynnas.

En kommun uppger att det dr svart att 6ka det vegetariska for snabbt. De har darfor valt
att servera helt vegetarisk mat 1-2 dagar i veckan. Till sin hjalp har de tagit fram en
frekvensmall som anger hur ofta olika réitter/ingredienser ska forekomma. De kan se att
barnen &tit mer sedan man borjat med denna modell. Vard och omsorg i samma kommun
anvander dagligen baljvaxter ifars och biffar, en 30 % inblandning av vego.

En kommun uppger att andelen baljvixter i deras méltider behover 6ka och man jobbar
pa det. Provlagar och experimenterar. Det finns ett intresse och pengar dr det starka
argumentet.

Linser och kikértor rullar pa bra i en kommun, medan de gula drtorna ar svarare att fa ut.
Formodligen pga bristande kunskaper och ett daligt sortiment.
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En kommun uppger att i forskolorna serveras inte baljvaxter varje dag. Daremot forsoker
de mixa in baljvaxter i annat. I forskolans serveras bara 1 alternativ och de skriver oftast
sin egen meny. Har behover mer kunskap sa att intresse kan vickas till liv.

En kommun uppger att det finns alltid minst ett alternativ pa salladsbordet. Rostar bonor,
bonsallad, kikartor i lag.

”Vi har en standard dar det alltid ska finnas minst en ren svensk baljvdxt varje dag, sen
kan de ocksd vara en hummus, spred, linssallad eller rostade grddrtor”
Sodertalje kommun

7.2. 1 vilken form kdps baljvaxter oftast ine

Redan 2019 startade Orebro ett baljvixtprojekt med en leverantér av baljvixter. De tog
fram nya recept och jamforde svenskt och importerat. Tidigare kopte de mycket
konserverade baljvaxter. Nu har bade importen och de konserverade produkterna
minskat och de kdper mest svenskt och ekologiskt, fran tva utvalda leverantorer. Priset
blir inte sd hogt da man koper in torkade baljvaxter. For bara nagot ar sedan var det svart
att fa tag pa bondbonor och guldrt, men nu har de en bra dialog med grossisterna och har
en jaimn tillgdng.

Aven de andra kommunerna uppger at de oftast utgér fran torkade révaror. Varav en alltid
koper svenska ekologiska och KRAV-mirkta torkade baljvixter. Nagon uppger att de
koper fardig vegofars som de sedan gor egna biffar av, for att undvika helfabrikat.
Importerade baljvaxter ar mest linser, Kidney bonor och turkiska kikartor.

”Sd mycket som mojligt torra. Har haft utbildningar om anvdndning och lagning av
baljvaxter. Sd langt som mojligt KRAV och EKO”
Gavle kommun

Den kommun som visar minst intresse for baljvixter séger att de koper det som gér att fa
tag pa. Kan vara importerade konserverade eller torkade. Det visar det sig att de har ett
upphandlat utbud av savil torkade som konserverade baljvaxter frimst importerade men
ocksa nagra produkter som &r svenska och ekologiska. De har ocksa tillgang till ett brett
utbud av svenska baljvixter som ligger utanfor avtalet.

Vdrt utbud dr egentligen inte sd ddligt som vi trodde, det har kommit in en del svenskt.
Vilhelmina kommun

7.3. Ser ni n&gra utmaningar i att éka baljvéxtere

Storsta utmaningen dr att fa acceptans att dta det, menar en kommun. De jobbar
langsiktigt och forsoker fa det sa attraktivt som mojligt. Politikerna i deras kommun vill
eller vagar inte besluta om vegodagar.
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Den storsta utmaningen dr att det efterfrdgas. Det viktigaste ar att barnen
dter maten, att det inte blir mer svinn.

Skovde kommun

Sodertilje ar duktiga pa att anvdnda baljvaxter. S& duktiga att det efter s& ménga ar blivit
en del av standardsortimentet. Deras stora utmaning ar att kunna se till att precis alla
koper de baljvaxter de har kommit 6verens om. Sodertalje jobbar inte med centrala
matsedlar sa det kan ibland vara en utmaning att ha kontroll pa allt som 6verenskommits.

“Utmaningen som vi sett kan ocksd ofta handla om okunskap och radsla fran
kokspersonalen eller tom kokschefen, man kdanner inte igen produkten och dd blir det
enkelt att kora pd det sakra kortet man alltid kort, dvs importerade baljvdxter i stdllet,
eller mycket fardigkokt importerat pd burk.”

Sodertalje kommun

Sodertilje har ju ett hgre méal och det ar att anvdnda svenska baljvixter till 100 %, sa
deras ribba ar att se till att strypa importen av baljvaxter pa sina inkop.

En stor utmaning ar den begréansade tillgdngen pé en variation och bredd av svenska
baljvaxter som aven ar ekologiska enligt en av de intervjuade kommunerna.

Orebro som jobbat linge och framgéngsrikt med att servera baljvixter berittar att deras
anvandning av konserverade baljvaxter har minskat medan torkade har okat.

Utmaningen dr att fd okad kunskap om hanteringen av baljvdxter. Vissa dr lite rddda for
att anvdanda. Men man vdnjer sig och ldr sig hur man hanterar och tillreder
baljvdxterna.

Orebro kommun

Att fordndra invanda beteenden i koket kan vara svart. Man glommer t.ex. att lagga
bonorna i blot. En kommun tog fram ett 30-tal recept och koken testade sjdlva. Forutom
hela ritter jobbade de d&ven med spreds till mellanmalen och topping till soppor.

Livsmedelsverket rekommenderar att man alltid kokar baljvdxterna innan
man gor fars pd grund av forekomsten av lektiner.

Livsmedelsverket.se

Lektiner ar en grupp av proteiner som finns i alla torkade och farska baljvaxter. Det ar
lektinerna som gor att man kan bli gasig i magen av baljvaxter. Att ata obearbetade och
farska, till exempel otillrackligt kokta, baljvaxter kan orsaka illaméende, krakningar,
diarré och magsmartor. Hiar behover koken mer kunskap sé att de kan hantera
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avigsidorna med baljvaxter pa ett professionellt sitt. Detta kan gora att manga tvekar att
jobba med baljvixter pga brist p& kunskap om lektiner. I Orebro kommun har man tagit
fram dokument f6r hur man ska hantera olika baljvaxter.

Det behovs mer inspiration och recept med baljvéxter, giarna recept pa flexiritter.
Flera av kommunerna efterlyser mer kunskap och engagemang.

En annan utmaning dr de kommuner som inte har nagra eko- eller klimatmal. Det kan
vara tungt att infora nya ravaror utan att ha politiken att luta sig mot. I Vilhelmina har
man varken klimat- eller ekomal. Dar far maltidsverksamheten sitta egna mal och forsoka
oka andelen baljvaxter i maten.

74 Vad skulle f& er att servera mer baljvéxtere

Enligt Sodertédlje kommun kan man borja med att satta upp dnnu tydligare mal och
kommunicera mer tydligt vart kommunen ska och varfor. Mer resurser till att 6ka
kunskapen och intresset for att laga till och servera mer baljvaxter. Mal, uppfoljning,
utbildning och tydlig kommunikation med koken. Bidra med enkla recept och tid att f6lja
upp och stotta kokspersonalen.

Vi har mdnga kok och ibland skulle man vilja klona sig sjalv for att verkligen kunna dka
ut till varje kok och bara ge dem sin support och kompetens som pd ett litet silverfat.

Sodertalje kommun

Det finns ett behov av att vicka intresset for baljvixter i koken. Sodexo i Gavle har haft
traffar med representanter for leverantorer av baljvaxter, utbildning och workshops. Alla
gillar produkterna, men det tar tid att forandra. Acceptansen for vegetariskt dr 1ag och
svinn ar ett problem. Dessutom behovs en dialog med matgéasterna.

Gavle har ett miljostrategiskt program, det finns tydliga politiska mal om att minska pa
rott kott och 6ka inkopen av narproducerat och svenskt. Da blir det lédttare att jobba med
det vegetariska.

7.5 Hur upplever ni utbudet?@

En kommun menar att det behovs ett storre sortiment av baljvaxter pd marknaden. Medan
en annan kommun menar att det mesta finns och raknar upp en rad leverantorer av
baljvaxtprodukter.

En kommun efterfrdgar 100 procent fardigkokta svenska ekologiska baljvixter. Det finns
ménga gamla kok inom forskoleverksamheten som inte har méjligheten att lagga
baljvaxter i blot och koka. Eller, allt gdr men det dr inte alltid 14tt att krdva det av
kokspersonalen som ser manga hinder och inte har féormégan.
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Sodexo i Gdvle menar att det har hént att de bestillt frdn grossist men att det inte alltid
funnits de volymer som man efterfragat.

7.6 Ser ni n&gra kunskapsluckor fér anvéndning, tillagning av
baljvaxters

Det finns flera kunskapsluckor att fylla men ett mer akut problem &r att fa acceptans for
baljvaxter hos kockarna. Viktigt med intresse hos kocken, s att incitamentet att
introducera nytt gor 6vrig kokspersonal och matgasterna intresserade och delaktiga.

Det behovs naturligtvis fler ldttlagade och goda recept anpassade for storhushéll. Och det
behovs kunskap om hur man hanterar och tillagar baljviaxter frdn grunden, pé ett sdkert
sitt. Inte minst med tanke pa lektinerna.

7.7 Inom vilka omrdden ser ni att det behdver satsas?e

For att lyckas med baljvixterna i en kommun krivs samsyn mellan koken. Det dr ocksa
viktigt att 6ka acceptansen for baljvaxter bland matgasterna. Man ndmner att det ar en
utmaning att f& med pedagogerna pa taget, de ar inte alltid med och stottar i den
utstrackning som man kan 6nska. Kockarna behdver lira sig att promota den "nya” maten
och fa med sig pedagogerna sa att de blir mer positiva. Det behovs mer utbildning bland
kockarna som ocksa skulle behdva samarbeta mer med andra kockar.

Utbudet racker menar en kommun men det vore bra med en "utdrygningsprodukt” for att
blanda i ratter, som ar fryst. Mer av fardigkokta baljvaxter vore bra och mer
kommunikation och stod i metod.

Det behovs fler lattlagade och goda recept anpassade for storhushall. Och det beh6vs
kunskap om hur man hanterar och tillagar baljvaxter fran grunden, pa ett sékert sitt. Inte
minst med tanke pa lektinerna.

Det skulle beho6vas information om vilken bona som anviands till vilken matrétt och dven
sensoriskt, vilken bona passar till vad. En sensorisk beskrivning av hur olika baljvaxter.
Hur olika baljvaxter tillagas pé biasta sitt, salt eller inte salt, koktid mm.

Det finns mycket skrivet och framtaget. Vi skulle behdva samla och sprida den
information och kunskap som redan finns pa bésta satt.

8. Slutsats

Ekomatcentrums studie visar att det finns betydande potential {or att 6ka anvindningen
av baljvaxter i offentliga méltider. Genom att 6vervinna de identifierade hindren, framst
brist pa acceptans och kompetens, kan vi frimja en mer hallbar, hdlsosam och
ekonomiskt fordelaktig kost inom offentlig sektor. En 6kad anvdndning av baljvaxter kan
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ersitta en del av den animaliebaserade maten, vilket skulle bidra till att minska
klimatpdverkan och framja biologisk mangfald.

For att uppna detta kriavs omfattande informations- och utbildningsinsatser riktade till
maéltidspersonal, pedagoger och fordldrar. Offentlig sektor bor prioritera inkop av
svenska, ekologiska baljvaxter och stodja lokala producenter, vilket ytterligare kan starka
den nationella sjalvférsorjningen och skapa en resilient matférsorjning. Det dr avgérande
att integrera baljvixter i de offentliga maltiderna redan fran forskoleniva, dir tidig
exponering och positiva smakupplevelser kan forma framtida matvanor. Offentliga kok
bor uppmuntras att anvianda bade torkade och forkokta baljvaxter for att 6ka variationen
och tillgdngligheten i maltiderna. Dessutom ar det viktigt att utveckla och sprida enkla
och smakrika recept som kan underlatta for kokspersonalen att tillreda baljvaxter pa ett
aptitligt satt.

For att maximera baljvaxternas potential bor forskning och innovation inom omradet
framjas, sirskilt nédr det géller forddling och férpackning av svenska baljvéxter.
Samarbeten mellan producenter, grossister och offentliga aktdrer kan skapa en starkare
marknad for baljvaxter och 0ka deras anvandning i offentliga méltider. Genom att sitta
ambitiosa mal och f6lja upp deras implementering kan vi sakerstilla att baljvaxter blir en
central del av den offentliga maltidsverksamheten, vilket i sin tur bidrar till en mer
hallbar och hélsosam framtid for Sverige.
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