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föreningen matvärden (tidigare hälsingelivs) fick förtroendet att driva ett  
utvecklingsprojekt från hösten 2010 fram till sista mars 2014. Detta är en sammanställning av  
projektets insatser. Mer information om respektive del i projektet finns på www.matvarden.se eller 
www.halsingelivs.se.

Under projekttiden har föreningen bytt namn. Inom ramen för projektet har vi arbetat med aktörer 
från hela länet och även från andra delar i Sverige och Världen. Vi har då uppmärksammat att det är 
en fördel om namnet på föreningen är platsneutralt och då vi arbetar med att skapa värden runt mat 
och dryck så blev namnet ”Föreningen MatVärden”.

Projektet har arbetat med tre fokusområden. Dessa är:

1. Mobila produktionskök

Nu finns det ett mobilt mejeri och ett mobilt produktionskök att hyra. Så den person som antingen 
redan är företagare eller blivande företagare som har en dröm om att förädla råvaror till livsmedel 
har nu möjligheten att snabbt komma igång. Kanske finns en dröm som spirat hemma vid grytorna 
om att öka produktionen och helt eller delvis kunna försörja sig genom att sälja egentillverkade livs-
medel. Då hyr man en av vagnarna (beroende på produktionsinriktning) och sätter igång. Det som 
behövs är el, vatten och möjlighet att tömma de avloppstankar som finns på vagnarna.

Den som hyr vagnarna får då:
•	 Möjlighet att testa livsmedelsproduktion i större skala med utrustning som är anpassat för det.

•	 Möjlighet till produktutveckling (vilka ostar, korvar etc ska jag göra?)

•	 Möjlighet att börja bygga en kundkrets.

•	 Kunskap som är viktig för att kunna bygga en egen produktionslokal.

p r o j e k t:  ” F o U  –  c e n t e r  f ö r  L i v s m e d e l ”
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2. Digitalt mötesforum för utveckling och ökad försäljning

På www.lokalmatkunskap.se finns det drygt 200 st livsmedelsproducenter från hela länet. Stor som 
liten finns där med kontaktuppgifter och information om verksamhet och produkter som erbjuds. 
Potentiella kunder kan lätt hitta vilka livsmedelsproducenter som finns i det geografiska området i 
länet som man är intresserad av. Informationen som vi arbetat fram om livsmedelsproducenterna 
som finns på sidan har även använts av kommersiella aktörer vars syfte är att jobba för en ökad för-
säljning av lokalt producerade livsmedel. Något vi har välkomnat.

Mötesforumet för livsmedelsproducenter och för andra som har ett intresse för lokalt producerade 
livsmedel i Gävleborgs Län finns nu på Facebook. Där drivs forumet av producenter som har  
gemensamma intressen. Det är idag knappt 300 följare på sidan och det blir hela tiden fler som 
söker information och kontakt via mötesforumet.

3. Nätverk/Fortbildning/Forskning

Projektet har aktivt arbetat för att föra samman människor som i slutändan kan ge utveckling, affärer 
och tillväxt i livsmedels- och turistbranschen. Exempel på samarbeten vi varit med och initierat är:

•	 Upphandling av lokala livsmedel till våra kommunala kök. I samarbete med LRF, Inköp Gävle-
borg och kommunernas kostchefer har vi aktivt arbetat med att fler lokala livsmedelsproducen-
ter skall både våga och vilja lämna anbud i syfte att bli leverantör av livsmedel till våra kommu-
nala kök. Arbetet har resulterat i en stor ökning av antal kontrakt mellan våra kommuner och 
lokala livsmedelsproducenter och leveranser har påbörjats. Det är dock NU som jobbet börjar  
på allvar som vi ser det. Ett kontrakt innebär inte per automatik att du som 
leverantör får leverera. Det är nya sätt att arbeta gällande hur köken bestäl-
ler, logistik för leveranser och viljan till att betala för de lokalt framställda 
produkterna ställs på sin spets. Föreningen MatVärden fortsätter arbetet 
tillsammans med LRF.

•	 Möten mellan människor i projektets regi har även bidragit till fler affärer. 
Exempel på det är Hans-Göran Holmqvist (Kock och matkreatör från Gäv-
le) och företaget Fåraherden i Ljusdal som via en ”Matchmaking” aktivitet 
träffades och vars samarbete resulterade i en andraplats i den nationella 
tävlingen MatVerk där deras ”Lambetta” nu säljs bl a via en större grossist.

•	 Ca 150 personer har deltagit i våra inspirationsdagar där du som deltaga-
re fått testa på att vara livsmedelsproducent för en dag. En dag blandad med teori och praktik 
ute hos någon av våra livsmedelsproducenter där kunskap om tillverkning av ost, korv, öl, bröd, 
saft, sylt och annat har varit i fokus. Några av våra deltagare har gått vidare i sin utbildning och 
har via det nationella centrumet för småskalig livsmedelsproduktion ”Eldrimner” gått veckovisa 
utbildningar och de har sedan börjat dra igång egen produktion. En kvinna som gått den vägen 
är den första som hyr det mobila mejeriet.

•	 Företagare har via projektets samarbeten med Umeå Universitet och Grythyttan bidragit till att 
de fått hjälp med sin produktutveckling. Nya produkter inom Havtorn, bröd och ost har kommit 
till stånd.

•	 Forumet ”Mat & Prat” har skapats där restaurangnäringen och livsmedelsproducenter möts för 
att diskutera hinder och möjligheter för samarbete.

•	 Vi har även precis i projektslutet påbörjat ett samarbete med handeln som är intresserad av att 
sälja mer lokalt producerade produkter. Ett samarbete med utmaningar som logistik och prisbild 
samt möjligheter som ökad livsmedelsproduktion i vårt län. Där vi bor.
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Föreningen MatVärden tycker det är självklart att vi ska producera livsmedel i länet och att den  
konsument som så väljer lätt ska kunna få tag på livsmedel producerad i sin närhet. Projektarbetet 
har bidragit till detta men mycket arbete återstår. Se exempel på aktiviteter vi gjort under projektti-
den här nedan. Vill du läsa mer djupgående rapporter om projektets aktiviteter gå in på  
www.matvarden.se eller www.halsingelivs.se. Har du frågor eller vill komma i kontakt med oss så  
maila till info@halsingelivs.se eller ring 070-624 21 60. Vill du stödja vår verksamhet eller aktivt vara 
med i verksamheten? Bli medlem, kontakta oss och engagera dig. Välkommen!

Ett urval av projektets aktiviteter
HälsingeLivs promotar lokala producenter

Redan på hösten första projektåret startade vi upp med de första 
publika aktiviteterna då HälsingeLivs och lokala producenter bjöd 
besökare på Hälsinge Tapas vid Hälsingeföretaget Design by  
Leftovers vernissage vid Design galleriet i Stockholm. HälsingeLivs 
erbjöd lokala producenter möjlighet att delta med sina produkter till 
eventet och stod för samordning och logistik. Vernissagedagen fanns 
kocken Melker Andersson på plats för att marknadsföra våra lokala 
producenters produkter.

Målsättningen var att visa upp Länets många duktiga producenter 
och alla fina råvaror vi kan erbjuda. Eventet blev mycket uppskattat 
och ledde fram till att vi fick förtroendet även vid nästa event, ett 
halvår senare.

Marknadsföring genom småplock från Hälsingland

Frelugaföretaget Design by Leftovers upp årets kollektion av möbler inför möbelmässan i Stock-
holm. Totalt kom 280 personer däribland internationell press. Ett unikt tillfälle att visa upp och 
bjuda på en del av vår regions alla goda smaker.

HälsingeLivs projekt FoUcenter för Livsmedel stod för logistiken och livsmedelsproducenter från Häl-
singland stod för alla råvaror till en underbar plockbuffé komponerad av Malin Söderberg från restau-
rang Hjerta. Malin som för övrigt även var en av de ansvariga kockarna för Nobelmiddagen det året.

Malin Söderberg & Isabella Westergren.

Meny

Tjälknöl på Hängmörad biff med fänkåls-majonnäs
Getost rullad i smörstekt gammelbröd
Kallrökt laxrulle med örter och senap på hårt ärttunnbröd
Sallad med rökt kyckling och skogssvampsfärskost 
Lammkorv
Fårbondekorv
Arbrå Pepparkakor och blåmögelost från Järvsö
Moas ostkaka toppad med Cognacsspetsad svart-vinbärsmarmelad
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Kartläggning livsmedelsproducenter 

Under 2011 genomfördes företagsbesök med syfte att öka förståelsen för 
producenternas vardag och upplevda problem, inventera fortbildningsbehov, 
samt undersöka om det finns ett behov av att koppla forskning till något av 
de upplevda problemen.

Under företagsbesöken, som tog ca 1,5-2 timmar per företag, fick producen-
terna möjlighet att visa och berätta om anläggningen och sina produkter. Därefter gjordes doku-
mentation i form av att en omfattande enkät fylldes i och miljöerna fotograferades.

Insamlat material samlades i en databas och fungerar som ett underlag för fortsatt analys och forsk-
ning, samt att det ger oss i projektet en utmärkt möjlighet att anpassa projektets vidare verksamhet 
utifrån de behov som identifieras.

Se rapport på www.halsingelivs.se

Seminarium om köttkvalitet och förpackningar

En grupp företagare fick förmånen att lyssna till ett mycket in-
tressant seminarium, med föredrag av Åsa Lagerstedt Norström 
då doktorand vid SLU. Åsa delade med sig av sin stora kunskap 
inom området. Hon tog upp: vad som påverkar köttkvaliteten, 
muskler, kött, mörning, vad som är viktigt för konsumenten, 
ätkvalitet och olika förpackningstyper.

Åsa presenterade också nya forskningsresultat om just köttför-
packningar, som visade att vissa typer av förpackningar till och 
med försämrar köttets kvalitet! Avhandlingen fick stor publicitet 
i media när den lades fram vid SLU i april.

SvenskCaters Matmässa på Långnäs

Svensk Caters Matmässa vid Långnäsparken i Bollnäs.  
Totalt deltog 70 av Svensk Caters leverantörer och mässan  
besöktes av ca 150-200 deltagare från restaurang- och livsmedels- 
branschen.

HälsingeLivs hade en monter för att sprida information om 
projektet. Via en enkät riktad till restaurangbranschen, samlades 
information in bl.a. om vilka fortbildningsbehov man ser.  
33 företag svarade på vår enkät, mer information finns på vår 
webbsida: www.halsingelivs.se se, aktiviteter.

Förpackningsmässa

Vi har även ordnat en studieresa ner till Älvsjö och Nordens största Förpackningsmässa, EasyFairs 
Pack & Emballage, där vi bl. a. fick en förhandstitt på morgondagens förpackningsmöjligheter och 
säljande design. Resan var riktad till alla våra producenter i regionen. Denna årliga mässa är helt 
enkelt ett bra forum för förpackningar.

Vissa typer av  
förpackningar till  
och med försämrar  
köttets kvalitet!

Anette Jonsäll & Ann-Kristin Forsberg FoU center för Livsmedel
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ELMIA Närproducerat

En grupp företagare från länet åkte även till mässan Närpro-
ducerat på Elmia. Detta är ett heltäckande forum inom livs-
medelsförädling, direktförsäljning och landsbygdsturism. 2011 
arrangerades Elmia Närproducerat parallellt med Elmia Lant-
bruk Djur & Inomgård. Vi var ett glatt gäng från Gästrikland 
& Hälsingland som reste ner till Jönköping. Där vi erbjöds 
produktutställningar, seminarier, tävlingar och andra ”happe-
nings” inom områdena lokalproducerad mat och turism.

I år var dessutom djuren tillbaka i hallarna igen. Drygt 700 får 
och kor visar upp sig i hallarna under mässdagarna. Våra resor 
erbjuder även deltagarna ett utmärkt tillfälle att nätverka och 
skapa nya kontakter.

Nyhetsbrev och ny hemsida

Under 2011 började utgivningen av vårt Nyhetsbrev, som 
kommer att ges ut 4 ggr per år. Där rapporteras både om pro-
jektets egna aktiviteter och annat intressant som händer i våra 
branscher. De sänds ut till våra listade producenter och övriga 
intressenter per mail och finns även att läsa på vår hemsida.

Under 2011 har vi även i projektet utarbetat en ny hemsida 
som bättre ska passa verksamheten. Där finns mycket intres-
sant att läsa, du hittar den på: www.halsingelivs.se

En temadag om Smaker från Gästrikland och Hälsingland

HälsingeLivs arrangerade tillsammans med Matlandet Gävle-
borg en temadag om ”Smaker från Gästrikland & Hälsingland”.

Ett 30-tal personer samlades vid Wij trädgårdar i Ockelbo och 
fick inledningsvis lyssna till folkutbildaren Karin Häger som 
berättade om historisk mat från våra landskap under rubriken 
”Smaker från förr, Gästrike och Hälsinge mat och måltider”.

Karin beskrev hur måltiderna kunde se ut i olika delar av våra 
landskap och gav också många bra litteraturtips om man vill 
fördjupa sig mer inom området.

Sedan pratade Anette Jonsäll, fil dr i Sensorik under rubriken 
”Är smaken viktig”. Anette beskrev hur smaklökarna är gruppera-
de och hur de reagerar på smakämnen.

De fem grundsmakerna är sött, salt, surt, beskt och umami. 
Smakupplevelser kommer inte bara från smaklökarna utan 
påverkas också bland annat av lukten. Även synintryck påverkar 
smaken, helheten är mycket viktig.
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Efter denna inledning blev det provsmakning på några av länets 
alla fina produkter. Seminarier under dagen var:  

Svagdricka och öl, uppskattade måltidsdrycker 

Eva Nordlund från Jädraöl och Ingeborg Rudenmo från Helsinge 
Ångbryggeri berättade historierna om sina företag, beskrev pro-
cessen vid öltillverkning och de olika öltyper som bryggs, vilka vi 
också fick provsmaka.

Ko-, getost och ostkaka, lika gott nu som förr

Eva Bernstål från Bojäntans fäbod berättade sin historia och bjöd 
på Hälsingeostkaka. Vi fick också smaka på flera ostsorter från 
fäboden.

Kött och charkprodukter med lokal prägel

Siw Persson från Ockelbokyckling beskrev hur de startade upp 
sin verksamhet. För att få ett smakrikare kött vill man att kyck-
lingarna ska växa så sakta som möjligt, vilket är tvärtemot de stora 
producenterna. Kycklingen fick vi avsmaka under lunchen.

Bär, svamp, granskott och mossbeklädda pinnar,  
i skogen finns mer än vi tror

Lotta Persson från Lotta- boden i Loos, (nybliven tvåfaldig silver-
medaljör i SM i mathantverk) berättade även hon sin historia. 
Familjen har både Matbod, Presentbod och en Handelsträdgård 
som är öppen under sommarsäsongen. Lotta- boden tillverkar sina 
produkter för hand, helt naturligt, utan tillsatser. Vi provsmakade 
några av produkterna: granskottsmarmelad och hjortronsylt samt 
årets SMsilver- produkter:

•	 Äkta blåbär från Loos

•	 Äkta rödvinbärsgele med rom.

Till morgonfikat serverades smörgås med lokal prägel från Bojän-
tans Fäbod i Rengsjö. Eva stod också för eftermiddagsfikat som 
bestod av mjuk kärnmjölkspepparkaka med grädde och lingon.

Lunchen lagades av Siw Persson från Ockelbokyckling och bestod 
av rökt kycklingfilé från det egna företaget till det serverades en 
potatisgratäng gjord på Alborga potatis, Ockelbosallad, morötter, 
hårt bröd tillverkat av Vilmas i Hofors och Svagdricka från Hel-
singe Ångbryggeri.

Vill du läsa mera finns en rapport från dagen på vår hemsida un-
der aktiviteter.
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Studieresa till Katalonien

Projektet åkte på en studieresa till Katalonien. Det var 3 personer 
från HälsingeLivs FoU Center för Livsmedel på en mycket givande 
studieresa till Katalonien.

Syftet med resan var flera:

•	 Att besöka Alicia, den för Europa unika forskningsanläggning 
som byggts upp strax utanför Manresa i Katalonien, där kockar 
och forskare från hela världen möts för att söka svaren på frågor 
som rör diet och hälsa.

•	 Full aktivitet på forskningsanläggningen Alicia

•	 Att besöka en restaurangskola och se hur de arbetar för att främja 
matkulturen i Katalonien.

•	 Att se hur lokala småproducenter arbetar i området, både med 
den huvudsakliga verksamheten och se hur de skapar en helhet 
genom att koppla samman sin produktion och försäljning med 
turistnäringen.

•	 Att diskutera eventuella framtida samarbeten.

Det blev två välfyllda intensiva dagar med besök på Forskningsanlägg-
ning, restaurangskola och ute hos olika producenter. Vi besökte en 
gård där de hade hela kedjan från odling av foder, svin-, nöt, kyckling-
uppfödning, eget slakteri samt hotell och restauranger i egen regi. 
Vi fick även förmånen att besöka ett litet lokalt mejeri för att se hur 
de arbetar. Även en rundvandring med besök i olika specialbutiker för 
mejeri-, bageri-, chark- och vinförsäljning i staden Manresa hanns med.

Denna resa har gett inspiration och goda idéer att ta med hem till verksamheten i projektet.  
Vi planerar att senare kunna erbjuda de som är verksamma inom näringen en liknande  
inspirationsresa till området.

En utförligare rapport från resan finns på vår hemsida under aktiviteter.

En dag om produktutveckling

Vid en temadag berättade Lena Andersson från Ranbo Gård om pro-
duktutveckling. Hon använde tre av sina egna produkter som exempel:

•	 En barnstol för IKEA,

•	 En förpackning för vatten

•	 Den fantastiska historien om hur ”Farmors Bondkakor”  
hamnade på sjustjärnigt hotell i Dubai.

En kort workshop följde sedan där deltagarna tillsammans försökte 
sätta ord på kundnyttan för de egna produkter de tagit med sig. Anette Jonsäll från HälsingeLivs 
berättade därpå om ämnet sensorik och beskrev olika typer av konsumenttester och hur de kan  
genomföras. Deltagarna fick också göra egna tester på sina och sina kollegors produkter. En  
sammanfattning av dagen finns på vår hemsida under aktiviteter.

Gårdsslakteri i Katalonien

Elever vid restaurangskolan 
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Hälsosam Nordisk mat

I samband med HälsingeLivs årsmöte höll Viola Adamsson, Doktorand 
vid Uppsala Universitet, en intressant föreläsning där hon refererade till 
tidigare genomförd forskning och berättade om sin egen forskning som 
handlar om hälsosam Nordisk mat.

Violas forskning visar att:
•	 Det är möjligt att med livsmedel av nordiskt ursprung uppnå liknan-

de effekter på riskmarkörer för hjärt- och kärlsjukdom som de effek-
ter som upp- nåtts med Medelhavskost.

•	 Den förbättring som uppnås på LDL (även kallat ”det onda koleste- 
rolet”), blodtryck och insulin- känslighet med en hälsosam kost  
baserad på nordiska livsmedel är av klinisk betydelse.

•	 Viktminskning uppnås trots mättnad.

•	 Resultaten stödjer nuvarande nationella och internationella närings- 
rekommendationer.

En sammanfattning finns på vår hemsida. Viola diskuterade vilka  
av studiekostens råvaror som är möjliga att producera eller förädla i vårt län.

Mathantverksdag på Ranbogården

Projektet var med i planeringen inför den Mathantveksdag i Gävleborgs 
län som Eldrimner genomförde på Ranbogården i Söderhamn.

Deltagarna diskuterade här bland annat hur mathantverkare och res-
tauratörer kan samarbeta och hur man kan utveckla mathantverksturis-
men. Jeanette Carlsson, diplomerad mathantverkare berättade om hur 
de med stor framgång kombinerar mathantverk och turism på Öströö 
Fårfarm i Halland.

Ulrika Brydling, som bland annat är känd från TV4:s Mitt Kök och till-
sammans med sin syster driver Brydlings på Åhléns i Stockholm, stod för 
recept och tillagning av en fantastisk meny baserad på lokala produkter. 
Deltagarna fick en receptsamling med sig hem.

Bondemarknad i Hudiksvall

I samband med Hudikkalaset genomfördes en Bondemarknad med  
lokala producenter.

FoU center för Livsmedel var med och förmedlande inbjudningar och 
tog emot anmälningar från producenter som ville vara med.

Vi fanns även på plats under dagen för att informera om projektets  
aktiviteter.

Viola Adamsson

Ulrika Brydling
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Mittia Gårdsbruk i Ljusdal 17-18 augusti

Projektet fanns på plats med en monter och informerade om projektet  
och vår verksamhet.

Mobilt mejeri och mobilt produktionskök.

Ett mobilt mejeri och ett mobilt produktionskök för chark/bär/grönsaker finns nu färdiga. Det mo-
bila mejeriet kan nu hyras av den som funderar på att starta upp mejeriverksamhet på gården alter-
nativt av de som vill dra igång ett bymejeri. Den/de som hyr mejerivagnen får nu chansen att börja 
tillverka produkter på den mjölk som produceras i deras närhet. Mejeriet är alltså flyttbart och det 
är möjligt att hyra det under en tid för att 
prova att producera olika typer av produk-
ter, upparbeta en kundkrets och få kunskap 
för byggnation av eget mejeri. Den andra 
vagnen är ett mobilt kök med utrustning 
där det är möjligt att arbeta med förädling 
av grönsaker/bär eller chark produkter. De 
mobila produktionsenheterna är nu färdiga 
och uthyrda. Vet du någon som är intresse-
rad av att hyra någon av dem, kontakta oss.

Livsmedelsproducenter i länet på webben!

Under projekttiden startades ett 
forum för livsmedel i länet upp på 
Facebook (lokalmatkunskap). Det  
forumet drivs idag av producenter 
och innehållet i forumet skapas av de 
ca 300 följare som skriver, kommente-
rar och delar med sig i forumet. 

Stor som liten, drygt 200 stycken, finns nu på www.lokalmatkunskap.se under respektive produkt- 
kategori. Producenterna finns med kontaktuppgifter och en kort information om vad de produce-
rar, var de säljer sina varor och om de tar emot besök.

Ystningsdag vid Pallars gårdsmejeri

Hur går det till att göra ost? Projektet genomförde flera inspira-
tionsdagar hos Marianne Pallars på Jarseost då intresset var mycket 
stort. Marianne delade med sig av sin gedigna kunskap om ystning 
av ost både teoretiskt och praktiskt. Under dessa dagar fick delta-
garna en inblick i en gårdsmejerists vardag.
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En värdefull dag

Årets turistevent för Gävleborgs län ”En Värdefull Dag” 
hade temat ”Mat, Trend & Export”. Maten hade en fram-
trädande roll och det blev en värdefull dag på många sätt 
för alla oss som främjar den lokalt producerade maten.

135 deltagare träffades, lyssnade till intressanta föredrag 
och åt en fantastisk meny tillagad av Pär Johansson från 
Växbo Krog. Pär som även är Matlandetambassadör för 
Hälsingland höll också ett föredrag i anslutning till  
lunchen där han pratade om möjligheter och utmaningar 
med att använda lokalproducerad mat i en turistisk produkt.

I samband med Eventet höll HälsingeLivs i en speeddating där lokala livsmedelsproducenter fick 
träffa företagare från besöksnäringen.

Under tre minuter fick producenterna presentera sig och sina produkter för så många intresserade 
företag som möjligt.

Målet med denna första kontakt var att skapa ett intresse som sedan kan leda vidare till konkreta 
affärer.

De deltagande producenterna var:

En dag i sensorikens tecken 

Projektet genomförde en temadag om sensorik för livsmedel. Dagen handlade bland annat om  
sensorisk analys och hur kan man kan använda sig av det i produktutvecklingsarbetet.

Anett Jonsäll, fil dr i Sensorik och forskningsansvarig i projektet höll i dagen och berättade om de 
olika metoder som används i produktutvecklingsarbetet.

Praktisk tillämpning av testmetoderna på deltagares egna produkter hanns också med. Delar av  
föreläsningen filmades och finns att se på vår nya digitala mötesplats.

•	 Faktoriet i Flor

•	 Forsa Gårdsmejeri

•	 Fåraherdens lammprodukter

•	 Hans & Greta

•	 Helenes Vin och mat

•	 Jarseost

•	 Lotta-boden

•	 Långvindsbruk

•	 Ockelbo kyckling

•	 Reko Meat AB

•	 Sörhoga Lantgård

•	 Trogsta Honung

Schemat för alla möten på En Värdefull Dag.
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Offentlig upphandling av livsmedel  
– mer lokalt producerad mat i våra kommunala kök.

Inköp Gävleborg upphandlar livsmedel för 152 miljoner 
till 250 kök i 10 kommuner.

Idag är det endast några få procent av maten på våra 
kommunala skolor, förskolor och inom äldrevården som 
är producerat i närområdet.

Ett stort arbete har gjorts av länets kommuner i syfte att 
inom rådande upphandlingsregler kunna köpa in lokalt producerade livsmedel i större utsträckning 
än tidigare. Bland annat skall det vara möjligt att leverera till enstaka förskolor och/eller skolor.

Genom det arbete HälsingeLivs och LRF Gävleborg genomfört i form av informationsträffar och 
stöd vid anbudsförfarandet till lokala livsmedelsproducenter har andelen producenter som skrivit 
kontrakt om att få leverera råvaror till våra kommunala kök ökat med ca 80%. Det är dock nu arbe-
tet börjar. Beställningsrutiner, logistik för transporter och andra lösningar behöver hittas för att vår 
vision om ökad andel lokalt producerade livsmedel till våra kommunala kök ska bli verklighet.  
Något vi arbetar vidare med.

Från Mjölk till ost – hur går det till?

Håkan Andersson från Kemikalia var efter fler önskemål 
från branschen inbjuden till oss i Bollnäs. Dagen handla-
de om mjölkens sammansättning, vilka enzymer som har 
förmåga att koagulera mjölk och vad som faktiskt händer 
med mjölken vid ystning. Håkan gick igenom mjölksyrabak-
teriernas egenskaper och mejerikulturers sammansättning 
och berättade om microorganismer som förstör kulturer 
och produkter, vilka av dem som kan bli farliga och hur vi 
kan agera i vår verksamhet för att undvika dessa oönskade 
microorganismer.

Du kan läsa om dagen på lokalmatkunskap.se under Kunskap/Kurser och Seminarier.

Mat & Prat 2013
Hur kan vi engagera fler restauranger att bli intresserade 
av att använda lokalt producerade råvaror i sina kök?

Det var en av frågorna vi ställde oss på HälsingeLivs efter 
att vi har läst rapporten från LRF´s undersökning av kro-
garnas inköp av kött i länet som kom ut i höstas.

Vi ställde frågan: ”Vilka utmaningar och möjligheter ser 
du med att använda mer lokalt producerade råvaror i ditt 
kök?” när vi ringde runt till ett 30-tal restauranger i länet.

Utifrån det som kockar och krögare svarade på våra frå-
gor utformade i sedan innehållet till dagen Mat & Prat 2013.

Håkan Andersson

Viola Adamsson berättar om vårt matarv – smaker från förr 
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Syftet med dagen var att diskutera utmaningar och möjligheter 
med att använda lokala råvaror, möta kollegor och råvaruprodu-
center, få ny kunskap om vårt läns mathistoria, knyta kontakter, 
laga mat ihop och bli inspirerade.

Dagen var ett samarbete mellan HälsingeLivs och Länsstyrelsen 
Gävleborg.

Kockarna Paul Svensson och Kristoffer Ekman gästade oss den-
na dag. Paul berättade om mervärdet som skapas för kund, kock, 
krögare och samhälle i att använda lokalt producerade råvaror. 
Han berättade om smarta val kocken kan göra i köket för att få 
bättre ekonomi och han pratade om gästens helhetsupplevelse 
och den passion för mat som behöver genomsyra allt i vardagens 
sysslor.

Forskaren Viola Adamsson gästade oss för att berätta om sin 
forskning av nordiska råvaror ur ett hälsoperspektiv. Hon har i 
den konstaterat att nordisk kost, som vi kan skapa av de råvaror 
vi har här i länet, är ett mycket bra val rent nutritionsmässigt för 
oss. Nu handlar det om att fullt ut göra gastronomi av nutritio-
nen.

Viola tog oss också med på en resa bakåt i tiden när hon berätta-
de om det smakarv vi har i länet.

Vad åt vi förr och varför?!

Köttets väg från gård till konsument

Några köttproducenter hörde av sej till oss på HälsingeLivs och 
ville att vi skulle göra en dag kring slakt och kvalitet på kött. Efter 
att ha pratat med flera av dem gjorde vi en dag för både köttpro-
ducenter och slaktare som berörde allt från gårdsslakt till hur 
vi kan använda ny teknik och nya sätt att tänka för att nå ut till 
kunder.

Drygt 40 företagare från Gävleborg och Dalarna samlades i Sö-
derhamn denna dag. Först ut var Åke Karlsson från Krokeksgård 
som berättade om hur han har tänkt och gjort när han byggde 
sitt gårdsslakteri. Han berättade också om den lagstiftning vi har 
idag, och som gäller gemensamt för Europa sedan 2006.

Håkan Fällman, moderator

Åke , Krokeks Gård

Siw från Ockelbo Kyckling, Stefan från Högbo 
Brukshotell och Paul Svensson

Jämförelse mellan lokala och importerade råvaror -  
kockarna lagar till och jämför sedan vikt och smak
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Från södra Dalarna kom Annelie från Åkes Slakt som berättade om 
sin resa från att vara ett småskaligt slakteri till att även utöka verk-
samheten och förädla köttet till charkvaror.

Bengt, VD på Delsbo Slakt var på plats för att berätta om sin verk-
samhet. Vi fick en inblick i hur ett större slakteri agerar och tänker 
och vilka förutsättningar och regelverk som de verkar inom.

Anette Jonsäll,(Fil, Dr Lektor) berättade om köttkvalitet och mör-
ning. Hon tog oss på en resa från val av raser, hur uppfödningen 
påverkar köttkvalitet till hur muskler är uppbyggda och vad mörning 
av kött egentligen handlar om.

På kort tid fick vi en inblick i de val köttproducenter/slaktare behöver 
göra och vad de behöver tänka på för att få bästa möjliga köttkvalitet.  
Vi fick även testsmaka två olika sorters kött som var jämförbara i kva-
liteten men som mörats olika lång tid för att upptäcka eventuella 
skillnader.

Märta Jansdotter, VD för Gröna Gårdar i Västra Götaland. 
(www.gronagardar.se) gav oss en inspirerande dragning om hur de 
arbetar med köttet från styckning till kund med ett mycket stort 
kundfokus.

Håkan Fällman, tidigare ägare av Fällmans Kött, som varit modera-
tor under hela dagen sydde ihop det vi pratat om under dagen och 
mot slutet var det ett fritt forum att diskutera med kollegor i bran-
schen. Med på dagen fanns även representanter från näringslivskon-
toren i länet.

Inspirationsdag i bakning

En dag i april fyllde ett tiotal personer fyllde ett tiotal personer upp 
det lilla bageriet i Kungsgården för att ta del av Marianne och Helge 
Berglunds stora kunskap om bakning och inspireras av deras entusiasm.

Efter en kort presentation rivstartade dagen med att de degar som be-
hövde lite tid på sig sattes igång. Marianne hade både förberett degarna 
som kräver 2 dagar, räknat ut och planerat allt på bästa sätt så att alla 
brödsorter skulle vara färdiga när dagen avslutades. 

Under lunchen berättade Helge om hur de startade upp sin verksam-
het. Han beskrev också olika typer av mjöl och Marianne gav oss goda 
bakningstips. Efter avslutat bak bjöd Helge med oss på en tur till kvar-
narna hemma vid gården. Helge berättade om malningsprocessen och 
svarade på frågor från intresserade deltagare.

Kort om Berglunds bageri Spannmålen odlas ekologiskt och skördas på synhåll från gården. Varje 
dag mal Helge i två olika kvarnar hemma på gården. Detta gör att bageriet alltid kan baka på dags-
färskt nymalet mjöl. Stenmalet mjöl blir ett fiberrikt mjöl som behåller vitaminer och mineraler till 
mycket hög grad och mjölkornet får en speciell struktur som gör att brödet blir saftigt.

Anneli från Åkes Slakt

Märta från Gröna Gårdar

Stenkvarnen
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Inspirationsdag i bär, saft & sylt

I september träffades ett glatt gäng uppe hos Lotta Person 
vid Lottaboden i Loos.

Under inledande fikat berättade Lotta först om hur hon 
startade upp sin verksamhet och sedan har utvecklat företa-
get undan för undan fram till där hon står idag. Efter fikat 
tog hon oss med in i tillagningsköket där vi fritt fick experi-
mentera fram nya kombinationer och smaker.

Vi startade lite försiktigt med en traditionell hjortronsylt, 
sen vågade vi lite mer undan för undan. Till slut blev det bland annat chilikryddad lingonsylt,  
lingondricka med en tusch av vanilj, och vinbärsmarmelad med choklad m.m.

Efter en mycket trevlig dag for vi hemåt, med oss hade vi fyllda burkar och flaskor med spännande 
innehåll.

Mat & Prat i Söderhamn oktober 2013

Målet med dagen var:

•	 Att upptäcka och uppleva lokala råvaror

•	 Att diskutera utmaningar och möjligheter med lokal-
producerade råvaror i vardagen

•	 Att möta kollegor och producenter och knyta kontakter 
för produkter och produktutveckling

•	 Att bli inspirerade!

Vilka var vi?

Restauranger, caféer och råvaruproducenter i Söderhamn 
med omnejd som vill mötas, inspireras och diskutera hur vi 
kan bli bättre på att producera livsmedel med lokala råvaror  
och lokal förankring.

Dagen innehöll:

•	 Smakarvet från Hälsingland – råvaror och tillagnings-
sätt från trakten. Kocken Malin Söderström berättade 
om hur hon arbetar på sina restauranger och hur det 
var att servera 1 300 gäster på Nobelmiddagen.

•	 Dyrt med lokalt?! – Jämförelse mellan råvaror

•	 Trendspan – vad händer i matvärlden?

•	 Linda Elverstig tog oss med på en matig och inspireran-
de resa där tradition mötte trend

•	 Inspiration! Vi lagade mat tillsammans på lokalt produ-
cerade råvaror.

•	 Dagen avslutades med middag med hemliga gäster.
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Forskningsseminarium om Köttkvalité

HälsingeLivs arrangerade i oktober en köttkvalitetsdag vid Högbo bruk i Sandviken där kockar och 
producenter fick tillfälle att mötas och diskutera köttkvalitet. Under dagen varvades teori och praktik.

Anette Jonsäll, fil dr i Sensorik gick ingående igenom de olika faktorer som påverkar köttets kvalitet; 
från ras, kön, uppfödningsform, transport och slakt till rigor mortis (dödsstelheten), kylning, lag-
ring, tillagning och den slutliga trancheringen.

De praktiska övningarna stod kocken Hans-Eriks Holmqvist för. Även Nina Nurmesniemi från LRF 
fanns på plats. Läs hennes reportage från dagen på LRFs hemsida: ”En dag om köttkvalitet”

Inspirationsdag i Ölbryggning

I oktober hälsade Lars och Eva Nordlund ett tiotal delta-
gare välkomna till en Inspirationsdag i  
Ölbryggning vid Jädraöls mikrobryggeri i Jädraås. Delta-
garna såg fram emot att bli inspirerade och få ta del av 
Eva och Lars stora kunskap om ölbryggningskonsten.

Dessutom fick vi förutom smakprovning också ta del av 
den spännande historien om hur Järdraöl kom till.

Vid ölbryggning utgår man från råvarorna malt, humle, 
öljäst och vatten och ev. tillsatser för klarning.

Inledningsvis berättade Lars att renlighet är mycket viktigt under bryggningen,  
framförallt efter vörtkoket då allt som kommer i kontakt med vörten måste vara desinficerat.

Eva och Lars fortsatte sedan med att gå igenom själva processens olika steg:

Vi fick under dagen prova på de 3 första stegen, Lars och Eva tog sedan ”vårt öl” vidare i processens 
övriga steg.

Vill du läsa mer om de olika stegen hittar du en mer detaljerad rapport på: www.lokalmatkunskap.se 
under fliken kunskap, kurser och seminarier, eller direkt via länken här: Ölb ryggn in gsd agen

Deltagarna vid inspirationsdagen fick när ölet så småningom var färdigt möjligheter att beställa och 
köpa ut det egenproducerade ölet (med egendesignad etikett) vid Systembolaget.

Efter mäskningsprocessen blir det mycket rester kvar av 
malten i mäskkärlet, den är utmärkt att baka på tillsammans 
med annat mjöl och ger ett saftigt bröd med mycket fiber. 
Även här fick deltagarna hugga i för att tömma mäskkärlet, 
vilket skedde med spade och skottkärra. Delar gick till kom-
postering samt att flera av deltagarna tog med sig lite hem 
för att baka på.

Så var dagen till ända och deltagarna åkte hem i det vackra 
höstvädret med ny kunskap och inspiration.

•	 Mäskning
•	 Lakning
•	 Vörtkok
•	 Kylning

•	 Mätning & spädning
•	 Jästtillsats
•	 Primärjäsning
•	 Omtappning

•	 Sekundärjäsning
•	 Buteljering
•	 Lagring
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Inspirationsdag: våra svenska drycker

Bollnäsbördige kocken och sommelieren Magnus Svensson inspi-
rerade under hösten deltagare både från vårt nätverk och elever 
från Hotell och Restaurangprogrammet i Bollnäs vid en heldag i 
dryckens tecken. Han gav deltagarna en lektion i dryckeshistoria 
där han berättade om våra svenska drycker.

Magnus beskrev också hur det går till att göra cider/vin på de fruk-
ter och bär som finns här i våra trakter. Dessutom ingick provsmak-
ning av olika sorters drycker i dagens program.

Magnus beskrev också hur det går till att göra cider/vin på de fruk-
ter och bär som finns här i våra trakter. Dessutom ingick provsmak-
ning av olika sorters drycker i dagens program.

Inspirationsdag i Charkuteri

Är korv den nya surdegstrenden eller börjar vi tröttna på  
industriell mat på riktigt?
I november genomfördes en inspirationsdag vid nya Herrgården, 
Högbobruk i Sandviken. Deltagarna diskuterade underdagen char-
kuteri och gjorde korv utan tillsatser på lokalt producerade råvaror.

De gick också igenom:

•	 val av råvara

•	 malning

•	 blandning

•	 hemligheter

•	 fjälster

•	 fyllning och knytning av korv.

Under eftermiddagen gick tankarna sedan till sydligare bredd-
grader och man pratade om ”fermentering” och hade lufttorkade 
produkter i fokus.

Inspirationsdag: Surdegsbakning i vedeldag stenugn

I strålande solsken denna vackra novemberlördag hälsades vi deltagare välkomna till Hälsingegården 
Lammkatedralen i Långhed. Innan vi gick in i den gamla bagarstugan för att starta dagens aktivi- 
teter fick vi ta del av Gårdens historia och höra historien om hur Anders passion för surdegsbröd  
en gång startade i Paris.

Det är en speciell känsla att kliva över tröskeln till detta hus från 1841, historiens vingslag både syns 
och känns. Det är kyligt i förstugan, blir lite varmare när vi kliver över tröskeln in i den del av huset 
som är bagarstuga. Här knastrar det hemtrevligt i den vedeldade stenugnen, där Anders har eldat i 
flera dagar för att få upp värmen i den lite kyliga novemberluften. Väggarna täcks av gamla tidningar 
och bakutrustning från olika tidsepoker.

Foto: Magnus Svensson Sommelier
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Eld i ugnen

Anders börjar med att berätta om principen att elda 
upp en stenugn. Det gäller att värma upp en stenugn 
långsamt. Eftersom det är november och bagarstugan 
är oisolerad har det eldats under flera dagar. I vanliga 
fall börjar man på kvällen innan man ska baka och gör 
en mindre brasa i ugnen och låter den brinna ut över 
natten så fukten drivs ut. Tidigt nästa morgon eldar 
man upp ugnen och eldar tills att värmen kommit upp i 
300 grader, kan ta ca.4-5 timmar.

När värmen har spridits jämt ut i hela ugnen är det 
dags att raka ut glöden mot sidorna och borsta den 
mellersta delen av ugnsbotten ren. Extra ved kan läggas 
in mellan gräddningarna vid ”långbak” för att tempe-
raturen inte ska sjunka allt för mycket. Det går också 
att planera baket så att man först gräddar de bröd som 
behöver hög värme och sist de som kan gräddas i lite 
lägre temperatur lite längre tid. Anders använder plåtar 
när han gräddar i sin ugn, men man kan också grädda 
direkt på ugnsbotten. 

Degen

Att baka med surdeg handlar om att få bröd att jäsa helt utan konventionell jäst. Resultatet blir ett 
aromrikt bröd med kraftig skorpa och lång hållbarhet. Surdegsbröd är näringsrikt eftersom Fytinsy-
ran (ett ämne som hindrar upptagning av mineraler och vissa proteiner, finns i bl.a. fullkornsmjöl) 
bryts ner under lång surdegsjäsning. Surdegsbakning går aldrig på rutin och man lär sig ständigt 
nya saker. Surdegarna och hur de mår styr hur och när man bakar. Man kan lära sig titta, lukta och 
smaka om en surdeg mår bra.

Bakning

Vi satte 4 olika degar, 2 av vete och 2 av råg. Vi fick lyss-
na till degarna, hur den ”låter” när den är färdigbearbe-
tad. Eftersom degarna skulle jäsa ett dygn hade Anders 
förberett dagen innan med samma typ av degar. Dessa 
formades till olika bröd, runda korgbröd, formlimpor 
och Grand Blanc (ett stort vetesurdegsbröd). Medan 
mörkret började lägga sig utanför fönstren gräddades 
våra bröd. Timmarna hade rusat iväg, elden i ugnen 
hade falnat och dagen var till ända.

Vårt färdiga bröd packas i påsar, med oss hem efter 
dagens slut får vi förutom brödpåsar även recept, start-
surdegar, tips och en massa inspiration.

Vill du läsa mer om dagen hittar du en längre samman-
fattning på: lokalmatkunskap.se under kunskap/kurser 
& seminarier.



Projekt: ”FoU center för Livsmedel” 19

Forskningssamarbeten

Studenter som går en internationell kurs ”Product Develop-
ment and Sensory Analysis” vid Umeå universitet, institutio-
nen för kostvetenskap har genomfört arbeten åt två av våra 
företag, Hudik Bröd och Jarse Ost.

Vid Jarse Ost var syftet att ta fram drycker som var baserade på 
vassle. Vassle är en biprodukt vid ost- tillverkning som har bra 
näringsvärde och som idag inte används. Om den skulle kunna 
tas tillvara genom att tillverka t.ex. en dryck så skulle det vara 
en stor vinst både kostnadsmässigt och miljömässigt.

Studenterna och Marianne kom fram till att dryckerna skulle 
Smaksättas med bär med lokalanknytning. Två studenter 
arbetade tillsammans men skrev sedan en varsin rapport, 
då de Jobbade med olika smaksättningar. Ena smakprofilen 
som togs fram var lingon och lingon/blåbär och den andra 
var havtorn. Studenterna började med att undersöka om det 
fanns några liknande produkter på marknaden, de sökte 
både via besök på affärer etc. samt på internet. De kunde 
konstatera att det inte fanns någon kommersiell dryck på 
marknaden som var baserad på vassle. Däremot fanns sådan drycker på både den Finska och  
Schweiziska marknaden. Studenterna besökte också JaseOst och var med vid tillverkningen av ost 
och samlade vassla som de tog med sig till Umeå för att jobba vidare med. Flera olika recept togs 
fram, utvecklades och testades av en expertgrupp vid universitet innan ett konsumenttest genom-
fördes på 40 studenter vid Umeå universitet. Slutligen kom man fram till det bästa receptet. De tog 
även fram en etikett och räknade fram ett tillverkningspris. Ett egenkontroll program för tillverk-
ningen inkluderades också i arbetet. Resultatet visade på att företaget bör fortsätta utveckla drycken 
smakmässigt då den skulle kunna implementeras relativt i befintlig verksamhet.

Hudik Bröd var intresserade av att under- 
söka vilken effekt surdegen (deras egen 
samt en på marknaden) hade på deras  
vetebullars sensoriska kvalitet. Men även 
hur vetebullar av surdeg påverkas sensoriskt 
med jäst tillsatt. Vetebullarna utvärdera-
des först med hjälp av en fokusgrupp med 
otränade deltagare för att sedan utvärderas 
av konsumenter i ett konsumenttest. Resul-
tatet visade att vetebullar med jäst tillsatt 
var mer uppskattade än bullarna utan jäst 
tillsatt. Den surdeg som företaget tagit fram 

och använde rangordnades högt i gillande testet. I båda undersökningarna var antalet deltagare 
relativt låg detta berodde på tidsbrist då det tog mycket tid med surdegarna innan de kunde börja 
baka. Med bakgrund av det så bör man gå vidare och testa på en större grupp för att få fram ett  
säkrare resultat, men man kan dock ändå se en riktning på resultatet.
/Anette Jonsäll Forskningansvarig, HälsingeLivs
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Nära dig 2013 på Göransson Arena

HälsingeLivs deltog i mässan tillsammans med Länsstyrelsen  
Gävleborg. Syftet med vårt deltagande var att gemensamt lyfta fram 
de matproducenter som finns i länet genom att berätta om och 
visa på: www.lokalmatkunskap.se samt bloggen: Lindas matresa.

Efter mässan kunde vi se att fler varit inne på webben och våra soci-
ala medier för att hitta igen dels var det finns lokala matproducen-
ter och att dels få mer information om respektive matproducent.

Världsarv – Smak av Hälsingland

Till invigningen av Sveriges 15 världsarv – Hälsingegårdarna och 
deras dekorerade rum valde vi att tillsammans med andra aktörer 
att lyfta fram maten. När festerna som hölls i de vackert målade 
och dekorerade salarna ägde rum stod värdparets heder på spel. 
Den mat och dryck som serverades spelade en central roll i hur 
gästerna uppfattade festen och hur det sedan pratades ”på byn” 
om densamma. Foldern Smakarv Hälsingland delades ut på 
invigningen av Världsarvet och har sedan funnits för turister och 
andra för att sprida kunskap om vårt Smakarv i Hälsingland.

Projektets aktiviteter i press & media

Projektets aktiviteter har gjort att maten, dess ursprung och det arbete som pågår både av oss och av 
andra aktörer i länet har lyfts fram och synliggjorts. Nedan några av artiklarna som skrivits.



Projekt: ”FoU center för Livsmedel” 21

Sammanfattning
Projektet har lagt en god grund till fortsatt arbete för att främja tillväxten inom livsmedels-

näringen i vårt län, några exempel:
 
Projektet har genom skapandet av den nya digitala mötesplatsen gjort ett omfattande arbete som oss 
veterligen inte tidigare har genomförts:
•	 En grundläggande kartläggning av producenter med försäljning i vårt län. Kartläggningen base-

ras både på information från Näringslivskontor, lokala LRF-avdelningar, publika listor på nätet 
och projektets egna listor. Resultatet är att 250 unika producenter i länet finns listade inom alla 
de olika varugrupper där de har produktion (2013) lokalmatkunskap.se. Arbetet som är gjort 
används nu av aktörer så som gardsnara.se och flera som riktar sej till kunder som vill köpa lokal-
producerade produkter över hela landet, något vi välkomnar.

•	 Projektet har också arbetat för att öka andelen restauranger med inriktning på lokalproducerad 
mat i länet.

•	 Arbetet med att förenkla det offentliga upphandlingsförfarandet för att underlätta för småskaliga 
producenter att lämna in anbud har också varit en viktig grundläggande aktivitet inför framtiden.

•	 Projektet har också skapat mötesplatser och underlättat nätverksbyggande både för verksamma 
inom branschen i stort och inom olika näringar genom de branschinriktade aktiviteter som  
genomförts under projekttiden.

•	 Projektet har hjälp till att initiera forskning och sprida forskningsresultat om vår mat både via 
seminarier och på den nya digitala mötesplatsen.

•	 De olika Inspirationsdagarna har mött ett stort intresse och vi vet att några har kommit igång med en 
småskalig tillverkning och vi vet också att deltagarna har fått ny kunskap om livsmedelsproduktion.

•	 Genom de mobila enheterna finnas det nu möjlighet för producenter som befinner sig i en  
idé/uppbyggnadsfas att hyra vagnarna för att testa sin affärsidé. I vagnarna kan de starta upp 
sin verksamhet i liten skala, identifiera lämpliga produkter och bygga kundrelationer innan det 
viktiga beslutet att investera i en egen anläggning fattas.

Några avslutande ord….

Projektet FoU center för Livsmedel har genomfört många aktiviteter och gett betydande effekter.  
Vi ser en positiv utveckling i det ökade intresset för mat och dess ursprung. Under projektperioden 
har det i länet enligt kommunernas näringslivsenheter startats upp minst 36 företag inom Livsmedels- 
produktion och minst 131 med restaurangverksamhet.

Föreningen MatVärden är idag en efterfrågad organisation som gör det enklare för våra aktörer 
inom branschen. Vi skapar mötesplatser och nätverksbyggandet har full fart med nya samarbeten 
som tar form. Vi kan se att våra livsmedelsproducenter bryter mönster och det storskaliga komplette-
ras med det småskaliga, nya strukturer skapas. Mat är kulturbärare som ger en grund för tillväxt hos 
både människor och företag, mat som produceras där vi bor ger oss öppna landskap och den är en 
viktig del den fortsatta utvecklingen av vårt län.
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