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FORENIMOEN

PROJEKT: "FOU - CENTER FOR LIVSMEDEL”

FORENINGEN MATVARDEN (TIDIGARE HALSINGELIVS) fick fortroendet att driva ett
utvecklingsprojekt fran hosten 2010 fram till sista mars 2014. Detta dr en sammanstallning av
projektets insatser. Mer information om respektive del i projektet finns pa www.matvarden.se eller
www.halsingelivs.se.

Under projekttiden har féreningen bytt namn. Inom ramen for projektet har vi arbetat med aktorer
fran hela ldnet och dven fran andra delar i Sverige och Vérlden. Vi har da uppmérksammat att det ar
en fordel om namnet pa féreningen ar platsneutralt och da vi arbetar med att skapa virden runt mat
och dryck sa blev namnet "Féreningen MatVarden”.

OHalsingelivs = >

FORENINGEN

1. MOBILA PRODUKTIONSKOK

Nu finns det ett mobilt mejeri och ett mobilt produktionskok att hyra. Sa den person som antingen
redan ar foretagare eller blivande foretagare som har en drém om att foradla ravaror till livsmedel
har nu mojligheten att snabbt komma igang. Kanske finns en drom som spirat hemma vid grytorna
om att 0ka produktionen och helt eller delvis kunna forsorja sig genom att salja egentillverkade livs-
medel. Da hyr man en av vagnarna (beroende pa produktionsinriktning) och sitter igang. Det som
behovs ar el, vatten och mdjlighet att tomma de avloppstankar som finns pa vagnarna.

Den som hyr vagnarna far da:
* Mojlighet att testa livsmedelsproduktion i storre skala med utrustning som ar anpassat for det.

* Mojlighet till produktutveckling (vilka ostar, korvar etc ska jag gora?)
* Mojlighet att borja bygga en kundkrets.

e Kunskap som ar viktig for att kunna bygga en egen produktionslokal.
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2. DIGITALT MOTESFORUM FOR UTVECKLING OCH OKAD FORSALJNING

Pa www.lokalmatkunskap.se finns det drygt 200 st livsmedelsproducenter fran hela lanet. Stor som
liten finns dar med kontaktuppgifter och information om verksamhet och produkter som erbjuds.
Potentiella kunder kan létt hitta vilka livsmedelsproducenter som finns i det geografiska omradet i
lanet som man ar intresserad av. Informationen som vi arbetat fram om livsmedelsproducenterna
som finns pa sidan har dven anvints av kommersiella aktorer vars syfte ar att jobba for en 6kad for-
saljning av lokalt producerade livsmedel. Nagot vi har vilkomnat.

Motesforumet for livsmedelsproducenter och for andra som har ett intresse for lokalt producerade
livsmedel i Gavleborgs Léan finns nu pa Facebook. Dér drivs forumet av producenter som har
gemensamma intressen. Det ar idag knappt 300 foljare pa sidan och det blir hela tiden fler som
soker information och kontakt via mo6tesforumet.

3. NATVERK/FORTBILDNING,/FORSKNING

Projektet har aktivt arbetat for att fora samman ménniskor som i slutindan kan ge utveckling, affarer

och tillvaxt i livsmedels- och turistbranschen. Exempel pa samarbeten vi varit med och initierat ér:

¢ Upphandling av lokala livsmedel till vara kommunala kok. I samarbete med LRF, Inkop Gavle-
borg och kommunernas kostchefer har vi aktivt arbetat med att fler lokala livsmedelsproducen-
ter skall bade vaga och vilja limna anbud i syfte att bli leverantor av livsmedel till vira kommu-
nala kok. Arbetet har resulterat i en stor 6kning av antal kontrakt mellan vara kommuner och
lokala livsmedelsproducenter och leveranser har paborjats. Det dr dock NU som jobbet borjar
pa allvar som vi ser det. Ett kontrakt innebdr inte per automatik att du som
leverantor far leverera. Det dr nya sitt att arbeta gallande hur koken bestal-
ler, logistik for leveranser och viljan till att betala fér de lokalt framstallda
produkterna stdlls pa sin spets. Foreningen MatVarden fortsétter arbetet
tillsammans med LRF.
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* Moten mellan méanniskor i projektets regi har aven bidragit till fler affarer. MAT :
Exempel pa det ar Hans-Goran Holmqvist (Kock och matkreator fran Gév- \"43:14
le) och foretaget Faraherden i Ljusdal som via en "Matchmaking” aktivitet 2012
traffades och vars samarbete resulterade i en andraplats i den nationella

tavlingen MatVerk dar deras "Lambetta” nu sdljs bl a via en storre grossist.

* (Ca 150 personer har deltagit i vara inspirationsdagar dar du som deltaga-
re fatt testa pa att vara livsmedelsproducent for en dag. En dag blandad med teori och praktik
ute hos nagon av vara livsmedelsproducenter dar kunskap om tillverkning av ost, korv, 61, brod,
saft, sylt och annat har varit i fokus. Nagra av vara deltagare har gétt vidare i sin utbildning och
har via det nationella centrumet for smaskalig livsmedelsproduktion "Eldrimner” gatt veckovisa
utbildningar och de har sedan borjat dra igang egen produktion. En kvinna som gétt den vigen
ar den forsta som hyr det mobila mejeriet.

* Foretagare har via projektets samarbeten med Umea Universitet och Grythyttan bidragit till att
de fatt hjalp med sin produktutveckling. Nya produkter inom Havtorn, bréd och ost har kommit
till stand.

e Forumet "Mat & Prat” har skapats dar restaurangnaringen och livsmedelsproducenter mots for
att diskutera hinder och mojligheter for samarbete.

* Vi har dven precis i projektslutet paborjat ett samarbete med handeln som ar intresserad av att
salja mer lokalt producerade produkter. Ett samarbete med utmaningar som logistik och prisbild
samt mojligheter som 6kad livsmedelsproduktion i vart lan. Dar vi bor.
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Foreningen MatVarden tycker det ar sjalvklart att vi ska producera livsmedel i lanet och att den
konsument som sa véljer latt ska kunna fa tag pa livsmedel producerad i sin narhet. Projektarbetet
har bidragit till detta men mycket arbete aterstar. Se exempel pa aktiviteter vi gjort under projektti-
den har nedan. Vill du lasa mer djupgdende rapporter om projektets aktiviteter ga in pa
www.matvarden.se eller www.halsingelivs.se. Har du fragor eller vill komma i kontakt med oss sa
maila till info@halsingelivs.se eller ring 070-624 21 60. Vill du stodja var verksamhet eller aktivt vara
med i verksamheten? Bli medlem, kontakta oss och engagera dig. Vilkommen!

ETT URVAL AV PROJEKTETS AKTIVITETER
HALSINGELIVS PROMOTAR LOKALA PRODUCENTER

Redan pa hosten forsta projektaret startade vi upp med de forsta
publika aktiviteterna da HalsingeLivs och lokala producenter bjod
besokare pa Halsinge Tapas vid Halsingeforetaget Design by
Leftovers vernissage vid Design galleriet i Stockholm. HalsingeLivs
erbjod lokala producenter mojlighet att delta med sina produkter till
eventet och stod for samordning och logistik. Vernissagedagen fanns
kocken Melker Andersson pa plats for att marknadsfoéra vara lokala
producenters produkter.

Malsattningen var att visa upp Lanets manga duktiga producenter
och alla fina ravaror vi kan erbjuda. Eventet blev mycket uppskattat
och ledde fram till att vi fick fortroendet aven vid nasta event, ett

halvar senare.

MARKNADSFORING GENOM SMAPLOCK FRAN HALSINGLAND

Frelugaforetaget Design by Leftovers upp arets kollektion av mobler infér mobelmaéssan i Stock-
holm. Totalt kom 280 personer daribland internationell press. Ett unikt tillfille att visa upp och
bjuda pa en del av var regions alla goda smaker.

HalsingeLivs projekt FoUcenter for Livsmedel stod for logistiken och livsmedelsproducenter fran Hal-
singland stod for alla ravaror till en underbar plockbuffé komponerad av Malin Séderberg fran restau-
rang Hjerta. Malin som for 6vrigt d&ven var en av de ansvariga kockarna for Nobelmiddagen det édret.
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Tjalknol pa Héingmorad biff med finkals-majonnds

Getost rullad i smorstekt gammelbrod

Kallrokt laxrulle med orter och senap pa hart drttunnbrod

Sallad med rokt kyckling och skogssvampsférskost

Lammkorv

Farbondekorv

Arbra Pepparkakor och blamagelost fran Jirvso

Moas ostkaka toppad med Cognacsspetsad svart-vinbdrsmarmelad

Malin Siderberg & Isabella Westergren.
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KARTLAGGNING LIVSMEDELSPRODUCENTER

Under 2011 genomfordes foretagsbesok med syfte att 6ka forstaelsen for
producenternas vardag och upplevda problem, inventera fortbildningsbehoyv,
samt undersoka om det finns ett behov av att koppla forskning till nagot av
de upplevda problemen.

Under foretagsbesoken, som tog ca 1,5-2 timmar per foretag, fick producen-
terna mojlighet att visa och beratta om anlaggningen och sina produkter. Dérefter gjordes doku-
mentation i form av att en omfattande enkat fylldes i och miljéerna fotograferades.

Insamlat material samlades i en databas och fungerar som ett underlag for fortsatt analys och forsk-
ning, samt att det ger oss i projektet en utmarkt mojlighet att anpassa projektets vidare verksamhet
utifran de behov som identifieras.

Se rapport pa www.halsingelivs.se

SEMINARIUM OM KOTTKVALITET OCH FORPACKNINGAR

En grupp foretagare fick formanen att lyssna till ett mycket in-
tressant seminarium, med foredrag av Asa Lagerstedt Norstrom

da doktorand vid SLU. Asa delade med sig av sin stora kunskap VZSSG t)’ p er av

inom omradet. Hon tog upp: vad som paverkar kottkvaliteten, 67' ac k’nzn AT tZ l l
muskler, kott, morning, vad som ar viktigt for konsumenten, f p g
atkvalitet och olika forpackningstyper.

och med forsamrar

Asa presenterade ocksé nya forskningsresultat om just kottfor- " :
packningar, som visade att vissa typer av forpackningar till och kottets kvalitet!
med forsamrar kottets kvalitet! Avhandlingen fick stor publicitet

i media nar den lades fram vid SLU i april.

SVENSKCATERS MATMASSA PA LANGNAS
Svensk Caters Matmadssa vid Langnasparken i Bollnas.
Totalt deltog 70 av Svensk Caters leverantorer och massan

besoktes av ca 150-200 deltagare fran restaurang- och livsmedels-
branschen.

HalsingeLivs hade en monter for att sprida information om

projektet. Via en enkat riktad till restaurangbranschen, samlades
information in bl.a. om vilka fortbildningsbehov man ser.

I i

33 foretag svarade pa var enkit, mer information finns pa var :
webbsida: www. halsingelivs.se se, aktiviteter. Anette Jonsdll & Ann-Kristin Forsberg FoU center for Livsmedel

FORPACKNINGSMASSA

Vi har dven ordnat en studieresa ner till Alvsjo och Nordens storsta Forpackningsmassa, EasyFairs
Pack & Emballage, dar vi bl. a. fick en féorhandstitt pa morgondagens féorpackningsmojligheter och
sdljande design. Resan var riktad till alla vara producenter i regionen. Denna arliga méssa ar helt
enkelt ett bra forum for férpackningar.

e
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En grupp foretagare fran linet akte aven till massan Narpro-
ducerat pa Elmia. Detta dr ett heltickande forum inom livs-
medelsforadling, direktforsiljning och landsbygdsturism. 2011
arrangerades Elmia Narproducerat parallellt med Elmia Lant-
bruk Djur & Inomgard. Vi var ett glatt gang fran Géstrikland
& Halsingland som reste ner till Jonkoping. Dér vi erbjods
produktutstillningar, seminarier, tavlingar och andra "happe-
nings” inom omradena lokalproducerad mat och turism.

I ar var dessutom djuren tillbaka i hallarna igen. Drygt 700 far
och kor visar upp sig i hallarna under massdagarna. Vara resor
erbjuder dven deltagarna ett utmarkt tillfalle att natverka och
skapa nya kontakter.

Under 2011 boérjade utgivningen av vart Nyhetsbrev, som
kommer att ges ut 4 ggr per ar. Dar rapporteras bade om pro-
jektets egna aktiviteter och annat intressant som hander i vara
branscher. De sinds ut till vara listade producenter och 6évriga
intressenter per mail och finns dven att ldsa pa var hemsida.

Under 2011 har vi aven i projektet utarbetat en ny hemsida
som béttre ska passa verksamheten. Dar finns mycket intres-
sant att lasa, du hittar den pa: www.halsingelivs.se

HalsingeLivs arrangerade tillsammans med Matlandet Gavle-
borg en temadag om "Smaker fran Gastrikland & Halsingland”.

Ett 30-tal personer samlades vid Wij tradgardar i Ockelbo och
fick inledningsvis lyssna till folkutbildaren Karin Hager som
berittade om historisk mat fran vara landskap under rubriken

"Smaker fran forr, Géstrike och Halsinge mat och maltider”.

Karin beskrev hur méltiderna kunde se ut i olika delar av vara
landskap och gav ocksa manga bra litteraturtips om man vill
fordjupa sig mer inom omradet.

Sedan pratade Anette Jonsall, fil dr i Sensorik under rubriken
”Ar smaken viktig”. Anette beskrev hur smaklokarna ar gruppera-
de och hur de reagerar pa smakamnen.

De fem grundsmakerna ar sott, salt, surt, beskt och umami.
Smakupplevelser kommer inte bara fran smaklokarna utan
paverkas ocksa bland annat av lukten. Aven synintryck paverkar

smaken, helheten ar mycket viktig.

| =
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Efter denna inledning blev det provsmakning pa nagra av lanets
alla fina produkter. Seminarier under dagen var:

SVAGDRICKA OCH OL, UPPSKATTADE MALTIDSDRYCKER
Eva Nordlund fran Jidraol och Ingeborg Rudenmo fran Helsinge
Angbryggeri berittade historierna om sina foretag, beskrev pro-
cessen vid oltillverkning och de olika 6ltyper som bryggs, vilka vi
ocksa fick provsmaka.

KO-, GETOST OCH OSTKAKA, LIKA GOTT NU SOM FORR
Eva Bernstal fran Bojantans fiabod berattade sin historia och bjod

pa Halsingeostkaka. Vi fick ocksa smaka pa flera ostsorter fran
faboden.

KOTT OCH CHARKPRODUKTER MED LOKAL PRAGEL

Siw Persson fran Ockelbokyckling beskrev hur de startade upp
sin verksamhet. For att fa ett smakrikare kott vill man att kyck-
lingarna ska vaxa sa sakta som majligt, vilket dr tvartemot de stora
producenterna. Kycklingen fick vi avsmaka under lunchen.

BAR, SVAMP, GRANSKOTT OCH MOSSBEKLADDA PINNAR,

I SKOGEN FINNS MER AN VI TROR

Lotta Persson fran Lotta- boden i Loos, (nybliven tvafaldig silver-
medaljor i SM i mathantverk) beréttade aven hon sin historia.
Familjen har bade Matbod, Presentbod och en Handelstradgard
som ar 6ppen under sommarsasongen. Lotta- boden tillverkar sina
produkter for hand, helt naturligt, utan tillsatser. Vi provsmakade
nagra av produkterna: granskottsmarmelad och hjortronsylt samt
arets SMsilver- produkter:

e Akta blabir fran Loos
e Akta rodvinbirsgele med rom.

Till morgonfikat serverades smorgas med lokal pragel fran Bojan-
tans Fabod i Rengsjo. Eva stod ocksa for eftermiddagsfikat som
bestod av mjuk karnmjolkspepparkaka med gradde och lingon.

Lunchen lagades av Siw Persson fran Ockelbokyckling och bestod
av rokt kycklingfilé fran det egna foretaget till det serverades en
potatisgrating gjord pa Alborga potatis, Ockelbosallad, mordtter,
hart brod tillverkat av Vilmas i Hofors och Svagdricka fran Hel-
singe Angbryggeri.

Vill du ldsa mera finns en rapport fran dagen pa var hemsida un-
der aktiviteter.

b
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STUDIERESA TILL KATALONIEN

Projektet akte pa en studieresa till Katalonien. Det var 3 personer
fran HalsingeLivs FoU Center for Livsmedel pa en mycket givande
studieresa till Katalonien.

SYFTET MED RESAN VAR FLERA:

* Att besoka Alicia, den fér Europa unika forskningsanlaggning
som byggts upp strax utanfér Manresa i Katalonien, dar kockar
och forskare fran hela virlden mots for att soka svaren pa fragor
som ror diet och halsa.

e Full aktivitet pa forskningsanlaggningen Alicia
* Att besoka en restaurangskola och se hur de arbetar for att framja
matkulturen i Katalonien.

* Attse hur lokala smaproducenter arbetar i omradet, bade med
den huvudsakliga verksamheten och se hur de skapar en helhet
genom att koppla samman sin produktion och férsiljning med
turistnaringen.

Att diskutera eventuella framtida samarbeten.

Det blev tva vélfyllda intensiva dagar med besok pa Forskningsanlidgg-
ning, restaurangskola och ute hos olika producenter. Vi besokte en

gard dér de hade hela kedjan fran odling av foder, svin-, n6t, kyckling-

uppfodning, eget slakteri samt hotell och restauranger i egen regi. Flever vid restaurangskolan

Vi fick dven formanen att besoka ett litet lokalt mejeri for att se hur
de arbetar. Aven en rundvandring med besék i olika specialbutiker for
mejeri-, bageri-, chark- och vinfoérsaljning 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 ar verksamma inom néringen en liknande
inspirationsresa till omradet.

En utforligare rapport fran resan finns pa var hemsida under aktiviteter.

EN DAG OM PRODUKTUTVECKLING

Vid en temadag berattade Lena Andersson fran Ranbo Gard om pro-
duktutveckling. Hon anvinde tre av sina egna produkter som exempel:

e En barnstol for IKEA,
¢ En forpackning for vatten

e Den fantastiska historien om hur "Farmors Bondkakor”

hamnade pa sjustjarnigt hotell i Dubai.

En kort workshop foljde sedan dar deltagarna tillsammans férsokte

satta ord pa kundnyttan for de egna produkter de tagit med sig. Anette Jonsall fran HélsingeLivs
berattade darpa om amnet sensorik och beskrev olika typer av konsumenttester och hur de kan
genomforas. Deltagarna fick ocksa gora egna tester pa sina och sina kollegors produkter. En
sammanfattning av dagen finns pa var hemsida under aktiviteter.

".‘:-u
tl,
Q} Ma',: PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL”
Arden 8
i . A



I samband med HélsingeLivs arsmote holl Viola Adamsson, Doktorand
vid Uppsala Universitet, en intressant férelasning dar hon refererade till
tidigare genomford forskning och berittade om sin egen forskning som
handlar om halsosam Nordisk mat.

Violas forskning visar ati:

*  Det ar mojligt att med livsmedel av nordiskt ursprung uppna liknan-
de effekter pa riskmarkorer for hjart- och kirlsjukdom som de effek-
ter som upp- natts med Medelhavskost.

* Den forbittring som uppnas pa LDL (aven kallat "det onda koleste-
rolet”), blodtryck och insulin- kinslighet med en halsosam kost
baserad pa nordiska livsmedel ar av klinisk betydelse.

¢ Viktminskning uppnas trots mattnad.

* Resultaten stodjer nuvarande nationella och internationella narings-
rekommendationer.

En sammanfattning finns pa var hemsida. Viola diskuterade vilka

Viola Adamsson

av studiekostens ravaror som ar mojliga att producera eller foradla i vart lan.

Projektet var med i planeringen infér den Mathantveksdag i Gavleborgs
lan som Eldrimner genomférde pa Ranbogarden i S6derhamn.

Deltagarna diskuterade har bland annat hur mathantverkare och res-
tauratorer kan samarbeta och hur man kan utveckla mathantverksturis-
men. Jeanette Carlsson, diplomerad mathantverkare berattade om hur
de med stor framgang kombinerar mathantverk och turism pa Ostroo
Farfarm i Halland.

Ulrika Brydling, som bland annat ar kand fran TV4:s Mitt Kok och till-
sammans med sin syster driver Brydlings pa Ahléns i Stockholm, stod for
recept och tillagning av en fantastisk meny baserad pa lokala produkter.

Deltagarna fick en receptsamling med sig hem.

I samband med Hudikkalaset genomfordes en Bondemarknad med
lokala producenter.

FoU center for Livsmedel var med och féormedlande inbjudningar och
tog emot anmalningar fran producenter som ville vara med.

Vi fanns aven pa plats under dagen for att informera om projektets
aktiviteter.

Q Mat PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL”
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MITTIA GARDSBRUK I LJUSDAL 17-18 AUGUSTI

Projektet fanns pa plats med en monter och informerade om projektet
och var verksamhet.

MOBILT MEJERI OCH MOBILT PROD UKTIONSKOK.

Ett mobilt mejeri och ett mobilt produktionskok for chark/bar/gronsaker finns nu fardiga. Det mo-
bila mejeriet kan nu hyras av den som funderar pa att starta upp mejeriverksamhet pa garden alter-
nativt av de som vill dra igdng ett bymejeri. Den/de som hyr mejerivagnen far nu chansen att borja
tillverka produkter pa den mjolk som produceras i deras narhet. Mejeriet ar alltsa flyttbart och det
ar mojligt att hyra det under en tid for att
prova att producera olika typer av produk-
ter, upparbeta en kundkrets och fa kunskap
for byggnation av eget mejeri. Den andra
vagnen ar ett mobilt kok med utrustning
dar det ar mojligt att arbeta med foéradling
av gronsaker/bar eller chark produkter. De
mobila produktionsenheterna ar nu fardiga
och uthyrda. Vet du nagon som &r intresse-

rad av att hyra nagon av dem, kontakta oss.

LIVSMEDELSPRODUCENTER I LANET PA WEBBEN!

Under projekttiden startades ett

forum for livsmedel i linet upp pa
Facebook (lokalmatkunskap). Det
forumet drivs idag av producenter

och innehallet i forumet skapas av de
ca 300 foljare som skriver, kommente-
rar och delar med sig i forumet.

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

YSTNINGSDAG VID PALLARS C }/i,l{l)Sz\zl]L: JERI

Hur gar det till att géra ost? Projektet genomforde flera inspira-
tionsdagar hos Marianne Pallars pa Jarseost dd intresset var mycket
stort. Marianne delade med sig av sin gedigna kunskap om ystning
av ost bade teoretiskt och praktiskt. Under dessa dagar fick delta-
garna en inblick i en gardsmejerists vardag.
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EN VARDEFULL DAG

Arets turistevent for Gavleborgs lin "En Virdefull Dag”
hade temat "Mat, Trend & Export”. Maten hade en fram-
tradande roll och det blev en vardefull dag pd manga satt
for alla oss som framjar den lokalt producerade maten.

135 deltagare traffades, lyssnade till intressanta féredrag
och at en fantastisk meny tillagad av Par Johansson fran
Vaxbo Krog. Par som daven ar Matlandetambassador for

Halsingland holl ocksa ett foredrag i anslutning till

lunchen déar han pratade om mojligheter och utmaningar  gmat fior atia méten pa En Virdeful Dag.
med att anvanda lokalproducerad mat i en turistisk produkt.

I samband med Eventet holl HalsingeLivs i en speeddating dar lokala livsmedelsproducenter fick
traffa foretagare fran besoksnaringen.

Under tre minuter fick producenterna presentera sig och sina produkter for sa manga intresserade
foretag som majligt.

Milet med denna forsta kontakt var att skapa ett intresse som sedan kan leda vidare till konkreta
affarer.

De deltagande producenterna var:
e Faktorieti Flor ¢ Lotta-boden
* Forsa Gardsmejeri e Langvindsbruk

¢ Faraherdens lammprodukter ¢ Ockelbo kyckling

* Hans & Greta * Reko Meat AB
¢ Helenes Vin och mat e Sorhoga Lantgard
* Jarseost ® Trogsta Honung

EN DAG I SENSORIKENS TECKEN

Projektet genomforde en temadag om sensorik for livsmedel. Dagen handlade bland annat om
sensorisk analys och hur kan man kan anvanda sig av det i produktutvecklingsarbetet.

Anett Jonsall, fil dr i Sensorik och forskningsansvarig i projektet holl i dagen och berédttade om de
olika metoder som anvinds i produktutvecklingsarbetet.

Praktisk tillimpning av testmetoderna pa deltagares egna produkter hanns ocksa med. Delar av
foreldsningen filmades och finns att se pa var nya digitala motesplats.

\'.'{i'tll&.','l

'?!-u
o
c} Mat PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL” 1 1



Inkép Gévleborg upphandlar livsmedel f6r 152 miljoner
till 250 kok 1 10 kommuner.

Idag ar det endast nagra fa procent av maten pa vara
kommunala skolor, forskolor och inom aldrevarden som
ar producerat i naromradet.

Ett stort arbete har gjorts av ldnets kommuner i syfte att
inom radande upphandlingsregler kunna kopa in lokalt producerade livsmedel i storre utstrackning
an tidigare. Bland annat skall det vara mojligt att leverera till enstaka forskolor och/eller skolor.

Genom det arbete HélsingeLivs och LRF Gavleborg genomfort i form av informationstraffar och
stod vid anbudsforfarandet till lokala livsmedelsproducenter har andelen producenter som skrivit
kontrakt om att fa leverera ravaror till vara kommunala kok 6kat med ca 80%. Det ar dock nu arbe-
tet borjar. Bestdllningsrutiner, logistik for transporter och andra l6sningar behéver hittas for att var
vision om 6kad andel lokalt producerade livsmedel till vara kommunala kok ska bli verklighet.
Nagot vi arbetar vidare med.

Hékan Andersson fran Kemikalia var efter fler 6nskemal
fran branschen inbjuden till oss i Bollnds. Dagen handla-
de om mjolkens sammansattning, vilka enzymer som har
formaga att koagulera mjolk och vad som faktiskt hinder
med mjolken vid ystning. Hakan gick igenom mjolksyrabak-
teriernas egenskaper och mejerikulturers sammansattning

och berittade om microorganismer som forstor kulturer

och produkter, vilka av dem som kan bli farliga och hur vi
kan agera i var verksamhet for att undvika dessa o6nskade Hékan Andersson
microorganismer.

Du kan ldsa om dagen pa lokalmatkunskap.se under Kunskap/Kurser och Seminarier.

Hur kan vi engagera fler restauranger att bli intresserade
av att anvanda lokalt producerade ravaror i sina kok?

Det var en av fragorna vi stillde oss pa HalsingeLivs efter
att vi har last rapporten fran LRF’s undersékning av kro-
garnas inkop av kott i lanet som kom ut i hostas.

Vi stallde fragan: "Vilka utmaningar och mojligheter ser
du med att anvanda mer lokalt producerade ravaror i ditt

kok?” nar vi ringde runt till ett 30-tal restauranger i lanet.

Utifran det som kockar och krogare svarade pa vara fra- :
Viola Adamsson berdttar om vart matarv — smaker fran forr

gor utformade i sedan innehallet till dagen Mat & Prat 2013.

Q Mat PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL”
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Syftet med dagen var att diskutera utmaningar och mojligheter

med att anvanda lokala ravaror, méta kollegor och ravaruprodu-
center, fa ny kunskap om vart lins mathistoria, knyta kontakter,
laga mat ihop och bli inspirerade.

Dagen var ett samarbete mellan HalsingeLivs och Lansstyrelsen
Gavleborg.

Kockarna Paul Svensson och Kristoffer Ekman gastade oss den- ;| ﬂ(i Ockelbo Kyckling, Stefan frin Higho
na dag. Paul berattade om mervardet som skapas for kund, kock, — Brukshotell och Paul Svensson

krogare och samhalle i att anvanda lokalt producerade ravaror.
Han berittade om smarta val kocken kan gora i koket for att fa
battre ekonomi och han pratade om gastens helhetsupplevelse
och den passion fér mat som behoéver genomsyra allt i vardagens
sysslor.

Forskaren Viola Adamsson gastade oss for att beratta om sin
forskning av nordiska ravaror ur ett hilsoperspektiv. Hon har i
den konstaterat att nordisk kost, som vi kan skapa av de ravaror
vi har har i lanet, ar ett mycket bra val rent nutritionsmassigt for
oss. Nu handlar det om att fullt ut géra gastronomi av nutritio-
nen.

Viola tog oss ocksa med pa en resa bakat i tiden nir hon beritta-

de om det smakarv vi har i lanet. - -
Jamforelse mellan lokala och importerade ravaror -

Vad it vi forr och varfor?! kockarna lagar till och jamfor sedan vikt och smak

KOTTETS VAG FRAN GARD TILL KONSUMENT

Hakan Fallman, moderator

Nagra kottproducenter horde av sej till oss pa HalsingeLivs och
ville att vi skulle gora en dag kring slakt och kvalitet pa kott. Efter
att ha pratat med flera av dem gjorde vi en dag for bade kottpro-
ducenter och slaktare som berorde allt fran gardsslakt till hur

vi kan anvanda ny teknik och nya satt att tanka for att na ut till
kunder.

Drygt 40 foretagare fran Gavleborg och Dalarna samlades i So6-
derhamn denna dag. Forst ut var Ake Karlsson fran Krokeksgard
som berattade om hur han har tinkt och gjort nar han byggde
sitt gardsslakteri. Han berittade ocksa om den lagstiftning vi har

idag, och som galler gemensamt for Europa sedan 2006.

Ake , Krokeks Gdrd

Q) Mat PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL”
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Fran sodra Dalarna kom Annelie frin Akes Slakt som berittade om
sin resa fran att vara ett smaskaligt slakteri till att aven utoka verk-
samheten och foradla kottet till charkvaror.

Bengt, VD pa Delsbo Slakt var pa plats for att berdtta om sin verk-

samhet. Vi fick en inblick i hur ett storre slakteri agerar och tinker

och vilka forutsattningar och regelverk som de verkar inom.

Anette Jonsall, (Fil, Dr Lektor) berattade om kottkvalitet och mor-
ning. Hon tog oss pa en resa fran val av raser, hur uppfédningen
paverkar kottkvalitet till hur muskler ar uppbyggda och vad mérning

av kott egentligen handlar om. .
Anneli fran Akes Slakt

Pa kort tid fick vi en inblick i de val kottproducenter/slaktare behover

gora och vad de behover tanka pa for att fa basta mojliga kottkvalitet.

Vi fick dven testsmaka tva olika sorters kott som var jamforbara i kva-

liteten men som morats olika lang tid for att uppticka eventuella —
skillnader. =u

Marta Jansdotter, VD for Grona Gardar i Vastra Gotaland.
(www.gronagardar.se) gav oss en inspirerande dragning om hur de

arbetar med kottet fran styckning till kund med ett mycket stort
kundfokus.

Hékan Fallman, tidigare dgare av Fallmans Kott, 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- -

o . o . . . Mairta fran Grona Gardar
schen. Med pa dagen fanns dven representanter fran néaringslivskon- %

toren i lanet.

En dag i april fyllde ett tiotal personer fyllde ett tiotal personer upp
det lilla bageriet i Kungsgarden for 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-
hovde lite tid pa sig sattes igang. Marianne hade bade forberett degarna
som kraver 2 dagar, rdknat ut och planerat allt pa basta satt sa att alla
brodsorter skulle vara fardiga nar dagen avslutades.

Under lunchen berittade Helge om hur de startade upp sin verksam-
het. Han beskrev ocksa olika typer av mjol och Marianne gav oss goda
bakningstips. Efter avslutat bak bjod Helge med oss pa en tur till kvar-

narna hemma vid garden. Helge beriattade om malningsprocessen och

Stenkvarnen

svarade pa fragor fran intresserade deltagare.

Kort om Berglunds bageri Spannmalen odlas ekologiskt och skérdas pa synhall fran garden. Varje
dag mal Helge i tva olika kvarnar hemma pa garden. Detta gor att bageriet alltid kan baka pa dags-
farskt nymalet mjol. Stenmalet mjol blir ett fiberrikt mj6l som behaller vitaminer och mineraler till
mycket hog grad och mjolkornet far en speciell struktur som gor att brodet blir saftigt.

Q Mat PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL”
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I september traffades ett glatt gdng uppe hos Lotta Person
vid Lottaboden i Loos.

Under inledande fikat berattade Lotta forst om hur hon
startade upp sin verksamhet och sedan har utvecklat foreta-
get undan for undan fram till diar hon star idag. Efter fikat
tog hon oss med in i tillagningskoket dar vi fritt fick experi-
mentera fram nya kombinationer och smaker.

Vi startade lite forsiktigt med en traditionell hjortronsylt,
sen vagade vi lite mer undan for undan. Till slut blev det bland annat chilikryddad lingonsylt,
lingondricka med en tusch av vanilj, och vinbarsmarmelad med choklad m.m.

Efter en mycket trevlig dag for vi hemat, med oss hade vi fyllda burkar och flaskor med spannande
innehall.

MALET MED DAGEN VAR:
e Att uppticka och uppleva lokala ravaror

e Att diskutera utmaningar och mojligheter med lokal-
producerade ravaror i vardagen

¢ Att mota kollegor och producenter och knyta kontakter
for produkter och produktutveckling

e Attbli inspirerade!

VILKA VAR VI?
Restauranger, caféer och ravaruproducenter i Séderhamn

med omnejd som vill motas, inspireras och diskutera hur vi
kan bli battre pa att producera livsmedel med lokala ravaror
och lokal férankring.

DAGEN INNEHOLL:

* Smakarvet fran Hélsingland — ravaror och tillagnings-
satt fran trakten. Kocken Malin Séderstrom beréttade
om hur hon arbetar pa sina restauranger och hur det
var att servera 1 300 gaster pa Nobelmiddagen.

* Dyrt med lokalt?! — Jamforelse mellan ravaror

¢ Trendspan —vad hander i matvarlden?

¢ Linda Elverstig tog oss med pa en matig och inspireran-
de resa dar tradition motte trend

¢ Inspiration! Vi lagade mat tillsammans pa lokalt produ-
cerade ravaror. ‘

¢ Dagen avslutades med middag med hemliga gaster.

A Mat PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL"
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HalsingeLivs arrangerade i oktober en kottkvalitetsdag vid Hogbo bruk i Sandviken dér kockar och
producenter fick tillfille att motas och diskutera kottkvalitet. Under dagen varvades teori och praktik.

Anette Jonsall, fil dr i Sensorik gick ingdende igenom de olika faktorer som paverkar kottets kvalitet;
fran ras, kon, uppféodningsform, transport och slakt till rigor mortis (dodsstelheten), kylning, lag-
ring, tillagning och den slutliga trancheringen.

De praktiska 6vningarna stod kocken Hans-Eriks Holmqyvist for. Aven Nina Nurmesniemi fran LRF
fanns pa plats. Las hennes reportage fran dagen pa LRFs hemsida: "En dag om kottkvalitet”

I oktober halsade Lars och Eva Nordlund ett tiotal delta-
gare valkomna till en Inspirationsdag i

JADRAOI

T

Olbryggning vid Jidraéls mikrobryggeri i Jidrads. Delta-
garna sag fram emot att bli inspirerade och fa ta del av

Eva och Lars stora kunskap om 6lbryggningskonsten.

Dessutom fick vi forutom smakprovning ocksa ta del av
den spannande historien om hur Jardracl kom till.

Vid 6lbryggning utgar man fran ravarorna malt, humle,
oljast och vatten och ev. tillsatser for klarning.

Inledningsvis berattade Lars att renlighet ar mycket viktigt under bryggningen,

framforallt efter vortkoket da allt som kommer i kontakt med vorten maste vara desinficerat.

Eva och Lars fortsatte sedan med att ga igenom sjalva processens olika steg:

* Maskning ¢ Maitning & spadning ®  Sekundarjasning
¢ Lakning e  Jasttillsats ¢ Buteljering

e Vortkok ®  Primarjasning e Lagring

¢ Kylning ¢  Omtappning

Vi fick under dagen prova pa de 3 forsta stegen, Lars och Eva tog sedan “vart 61” vidare i processens
ovriga steg.

Vill du ldsa mer om de olika stegen hittar du en mer detaljerad rapport pa: www.lokalmatkunskap.se
under fliken kunskap, kurser och seminarier, eller direkt via linken har: Olb ryggn in gsd agen

Deltagarna vid inspirationsdagen fick nar 6let sa smaningom var fardigt mojligheter att bestalla och
kopa ut det egenproducerade olet (med egendesignad etikett) vid Systembolaget.

Efter maskningsprocessen blir det mycket rester kvar av

malten i maskkérlet, den dr utméirkt att baka pa tillsammans P e 75

med annat mjol och ger ett saftigt brod med mycket fiber.

Aven hir fick deltagarna hugga i for att tbomma maskkarlet,
vilket skedde med spade och skottkarra. Delar gick till kom- ..
postering samt att flera av deltagarna tog med sig lite hem

for att baka pa.

Sa var dagen till &nda och deltagarna akte hem i det vackra )
hostvadret med ny kunskap och inspiration. e
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INSPIRATIONSDAG: VARA SVENSKA DRYCKER

Bollnasbordige kocken och sommelieren Magnus Svensson inspi-
rerade under hosten deltagare bade fran vart natverk och elever

fran Hotell och Restaurangprogrammet i Bollnas vid en heldag i

dryckens tecken. Han gav deltagarna en lektion i dryckeshistoria

dar han berattade om vara svenska drycker.

Magnus beskrev ocksa hur det gar till att gora cider/vin pa de fruk-
ter och bér som finns har i vara trakter. Dessutom ingick provsmak-
ning av olika sorters drycker i dagens program.

Magnus beskrev ocksa hur det gar till att géra cider/vin pa de fruk-
ter och bar som finns har i vara trakter. Dessutom ingick provsmak-
ning av olika sorters drycker i dagens program.

INSPIRATIONSDAG I CHARKUTERI

Ar korv den nya surdegstrenden eller borjar vi trétina pa
industriell mat pd riktigt?

I november genomférdes en inspirationsdag vid nya Herrgarden,
Hogbobruk i Sandviken. Deltagarna diskuterade underdagen char-
kuteri och gjorde korv utan tillsatser pa lokalt producerade ravaror.

De gick ocksa igenom:

e val av ravara

* malning

* blandning

¢ hemligheter

e fjalster

¢ 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 stralande solsken denna vackra novemberlordag hélsades vi deltagare valkomna till Halsingegarden
Lammkatedralen i Langhed. Innan vi gick in i den gamla bagarstugan for att starta dagens aktivi-
teter fick vi ta del av Gardens historia och hoéra historien om hur Anders passion for surdegsbrod

en gang startade i Paris.

Det ar en speciell kansla att kliva 6ver troskeln till detta hus fran 1841, historiens vingslag bade syns
och kanns. Det ar kyligt i forstugan, blir lite varmare nar vi kliver 6ver troskeln in i den del av huset
som ar bagarstuga. Har knastrar det hemtrevligt i den vedeldade stenugnen, dar Anders har eldat i
flera dagar for att fa upp varmen i den lite kyliga novemberluften. Vaggarna ticks av gamla tidningar
och bakutrustning fran olika tidsepoker.

\'.'{i'tll&.','l

'?!-u
o
c} Mat PROJEKT: "FOU CENTER FOR LIVSMEDEL” 1 7



ELD I UGNEN

Anders borjar med att beratta om principen att elda
upp en stenugn. Det galler att virma upp en stenugn
langsamt. Eftersom det ar november och bagarstugan
ar oisolerad har det eldats under flera dagar. I vanliga
fall borjar man pa kvéllen innan man ska baka och gor
en mindre brasa i ugnen och later den brinna ut éver
natten sa fukten drivs ut. Tidigt ndsta morgon eldar
man upp ugnen och eldar tills att virmen kommit upp i
300 grader, kan ta ca.4-5 timmar.

Nar varmen har spridits jamt ut i hela ugnen ar det
dags att raka ut gloden mot sidorna och borsta den
mellersta delen av ugnsbotten ren. Extra ved kan laggas
in mellan graddningarna vid "langbak” for att tempe-
raturen inte ska sjunka allt féor mycket. Det gar ocksa

att planera baket sa att man forst graddar de bréd som
behover hog varme och sist de som kan graddas i lite
lagre temperatur lite lingre tid. Anders anvander platar
nar han graddar i sin ugn, men man kan ocksa gradda

direkt pa ugnsbotten.

DEGEN

Att baka med surdeg handlar om att fa brod att jasa helt utan konventionell jast. Resultatet blir ett
aromrikt brod med kraftig skorpa och lang héllbarhet. Surdegsbrod ar naringsrikt eftersom Fytinsy-
ran (ett amne som hindrar upptagning av mineraler och vissa proteiner, finns i bl.a. fullkornsmjol)
bryts ner under lang surdegsjasning. Surdegsbakning gar aldrig pa rutin och man lar sig standigt
nya saker. Surdegarna och hur de mar styr hur och nar man bakar. Man kan lara sig titta, lukta och
smaka om en surdeg mar bra.

BAKNING

Vi satte 4 olika degar, 2 av vete och 2 av rag. Vi fick lyss-
na till degarna, hur den ”later” nar den ar fardigbearbe-
tad. Eftersom degarna skulle jasa ett dygn hade Anders
forberett dagen innan med samma typ av degar. Dessa
formades till olika broéd, runda korgbrod, formlimpor
och Grand Blanc (ett stort vetesurdegsbrod). Medan
morkret borjade ligga sig utanfor fonstren graddades
vara brod. Timmarna hade rusat ivdg, elden i ugnen
hade falnat och dagen var till anda.

Vart fardiga brod packas i pasar, med oss hem efter
dagens slut far vi férutom brodpasar aven recept, start-
surdegar, tips och en massa inspiration.

Vill du lasa mer om dagen hittar du en langre samman-
fattning pa: lokalmatkunskap.se under kunskap/kurser

& seminarier.
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Studenter som gér en internationell kurs "Product Develop-
ment and Sensory Analysis” vid Umea universitet, institutio-
nen for kostvetenskap har genomfort arbeten at tva av vara
foretag, Hudik Brod och Jarse Ost.

Vid Jarse Ost var syftet att ta fram drycker som var baserade pa
vassle. Vassle ar en biprodukt vid ost- tillverkning som har bra
naringsvarde och som idag inte anvands. Om den skulle kunna
tas tillvara genom att tillverka t.ex. en dryck sa skulle det vara
en stor vinst bade kostnadsmassigt och miljomassigt.

Studenterna och Marianne kom fram till att dryckerna skulle
Smaksittas med bar med lokalanknytning. Tva studenter
arbetade tillsammans men skrev sedan en varsin rapport,

da de Jobbade med olika smakséttningar. Ena smakprofilen
som togs fram var lingon och lingon/blabér och den andra
var havtorn. Studenterna borjade med att undersoka om det
fanns nagra liknande produkter pa marknaden, de sokte
bade via besok pa affarer etc. samt pa internet. De kunde

konstatera att det inte fanns nagon kommersiell dryck pa

marknaden som var baserad pa vassle. Daremot fanns sadan drycker pa bade den Finska och
Schweiziska marknaden. Studenterna besokte ocksa JaseOst och var med vid tillverkningen av ost
och samlade vassla som de tog med sig till Umea for att jobba vidare med. Flera olika recept togs
fram, utvecklades och testades av en expertgrupp vid universitet innan ett konsumenttest genom-
fordes pa 40 studenter vid Umea universitet. Slutligen kom man fram till det basta receptet. De tog
aven fram en etikett och raknade fram ett tillverkningspris. Ett egenkontroll program for tillverk-
ningen inkluderades ocksa i arbetet. Resultatet visade pa att foretaget bor fortsitta utveckla drycken

smakmassigt da den skulle kunna implementeras relativt i befintlig verksamhet.

Hudik Brod var intresserade av att under-
soka vilken effekt surdegen (deras egen
samt en pa marknaden) hade pa deras
vetebullars sensoriska kvalitet. Men dven
hur vetebullar av surdeg paverkas sensoriskt
med jast tillsatt. Vetebullarna utvardera-
des forst med hjalp av en fokusgrupp med
otranade deltagare for att sedan utvarderas
av konsumenter i ett konsumenttest. Resul-
tatet visade att vetebullar med jast tillsatt
var mer uppskattade an bullarna utan jast

tillsatt. Den surdeg som foretaget tagit fram
och anvande rangordnades hogt i gillande testet. I bada undersékningarna var antalet deltagare
relativt lag detta berodde pa tidsbrist da det tog mycket tid med surdegarna innan de kunde borja
baka. Med bakgrund av det s bér man ga vidare och testa pa en storre grupp for att fa fram ett
sakrare resultat, men man kan dock dnda se en riktning pa resultatet.
/Anette Jonsall Forskningansvarig, HalsingeLivs
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NARA DIG 2013 PA GORANSSON ARENA

HalsingeLivs deltog i massan tillsammans med Lansstyrelsen
Gaévleborg. Syftet med vart deltagande var att gemensamt lyfta fram
de matproducenter som finns i linet genom att beratta om och
visa pa: www.lokalmatkunskap.se samt bloggen: Lindas matresa.

Efter massan kunde vi se att fler varit inne pa webben och vara soci-
ala medier for att hitta igen dels var det finns lokala matproducen-
ter och att dels fa mer information om respektive matproducent.

VARLDSARYV — SMAK AV HALSINGLAND

Till invigningen av Sveriges 15 varldsarv — Halsingegardarna och
deras dekorerade rum valde vi att tillsammans med andra aktorer
att lyfta fram maten. Nér festerna som holls i de vackert malade
och dekorerade salarna dgde rum stod vardparets heder pa spel.
Den mat och dryck som serverades spelade en central roll i hur
gasterna uppfattade festen och hur det sedan pratades "pa byn”
om densamma. Foldern Smakarv Halsingland delades ut pa
invigningen av Varldsarvet och har sedan funnits for turister och

andra for att sprida kunskap om vart Smakarv i Hélsingland.

PROJEKTETS AKTIVITETER I PRESS & MEDIA

Projektets aktiviteter har gjort att maten, dess ursprung och det arbete som pagar bade av oss och av
andra aktorer i lanet har lyfts fram och synliggjorts. Nedan nagra av artiklarna som skrivits.

-
ol
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Projektet har lagt en god grund till fortsatt arbete for att framja tillvdxten inom livsmedels-

naringen i vart ldn, nagra exempel:

Projektet har genom skapandet av den nya digitala moétesplatsen gjort ett omfattande arbete som oss

veterligen inte tidigare har genomforts:

¢ En grundliggande kartlaiggning av producenter med forsaljning i vart lan. Kartlaggningen base-
ras bade pa information fran Naringslivskontor, lokala LRF-avdelningar, publika listor pa natet
och projektets egna listor. Resultatet ar att 250 unika producenter i linet finns listade inom alla
de olika varugrupper dar de har produktion (2013) lokalmatkunskap.se. Arbetet som ar gjort
anvands nu av aktorer sa som gardsnara.se och flera som riktar sej till kunder som vill kopa lokal-
producerade produkter 6ver hela landet, nagot vi vailkomnar.

* Projektet har ocksa arbetat for att 6ka andelen restauranger med inriktning pa lokalproducerad
mat i lanet.

* Arbetet med att forenkla det offentliga upphandlingsférfarandet for att underlétta for smaskaliga

producenter att lamna in anbud har ocksa varit en viktig grundldggande aktivitet infér framtiden.

* Projektet har ocksa skapat motesplatser och underlattat natverksbyggande bade for verksamma
inom branschen i stort och inom olika naringar genom de branschinriktade aktiviteter som
genomforts under projekttiden.

* Projektet har hjélp till att initiera forskning och sprida forskningsresultat om var mat bade via
seminarier och pa den nya digitala motesplatsen.

* De olika Inspirationsdagarna har mott ett stort intresse och vi vet att nagra har kommit igang med en

smaskalig tillverkning och vi vet ocksa att deltagarna har fatt ny kunskap om livsmedelsproduktion.

* Genom de mobila enheterna finnas det nu mojlighet for producenter som befinner sig i en
idé/uppbyggnadsfas att hyra vagnarna for att testa sin affarsidé. I vagnarna kan de starta upp
sin verksamhet i liten skala, identifiera lampliga produkter och bygga kundrelationer innan det
viktiga beslutet att investera i en egen anlaggning fattas.

Projektet FoU center for Livsmedel har genomfort manga aktiviteter och gett betydande effekter.

Vi ser en positiv utveckling i det 6kade intresset for mat och dess ursprung. Under projektperioden
har det i lanet enligt kommunernas naringslivsenheter startats upp minst 36 féretag inom Livsmedels-
produktion och minst 131 med restaurangverksamhet.

Foreningen MatVarden ar idag en efterfragad organisation som gor det enklare for vara aktorer
inom branschen. Vi skapar motesplatser och natverksbyggandet har full fart med nya samarbeten
som tar form. Vi kan se att vara livsmedelsproducenter bryter ménster och det storskaliga komplette-
ras med det smaskaliga, nya strukturer skapas. Mat ar kulturbarare som ger en grund for tillvaxt hos
bade manniskor och foretag, mat som produceras dér vi bor ger oss 6ppna landskap och den ar en

viktig del den fortsatta utvecklingen av vart lan.
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PROJEKTORGANISATION:

Styrgrupp for projektet:

Karin Anéstam, Ordférande Féreningen MatVirden
Katarina Ceder Bang, Hélsingland Turism

Dr Viola Adamsson, Foretagare

Matias Koping, Biodlare Gastrikland

Dr Anette Jonsall, Foretagare, projektledare till 2012.

Personal i projektet:

Ylva Olofsson, Projektledare

Ann-Kristin Forsberg, Projektkoordinator

Hans-Erik Holmqvist, Delprojektledare mobila produktionsenheter
Anette Jonsall, Forskningsansvarig

Projektets finansidrer:

EU (Europeiska regionala utvecklingsfonden), Region Gavleborg, Lansstyrelsen i Gavleborg,

Bollnias Kommun, S6derhamns Kommun och Ovanakers Kommun.

Kontakt:
info@halsingelivs.se

Ylva Olofsson: 070-624 21 60
Karin Andstam: 070-379 93 46
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