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SMAKA PA LANET - narproducerad mat for en hallbar landsbygd

Foto: Christina Fagergren.

INLEDNING

”Som bonddotter i en uppliandsk by vid havet minns
jag min familjs forsta traktor — och den hist den er-
satte. Nu dr jag via samhdllsengagemang och politik
landshévding i Stockholms lan.” Sa lyder de inledande
orden pa min blogg. Med négra korta rader beskriver
det min personliga resa och vad som driver mig.

Som landshévding vill jag bidra till en positiv ut-
veckling for alla som bor och lever i vart lan. Det gil-
ler naturligtvis dven forutsattningarna for lanets lands-
bygdsbefolkning, som &r den tredje storsta i landet.

Det gor mig stolt nér linets befolkning viixer. Aven
lanets landsbygdsbefolkning vixer med narmare 1000
invénare varje ar. Det dr ett bevis pa att manniskor ser
att det finns majligheter och livskvalitet har.

Men, det dr oroande att foretagandet pa landsbyg-
den samtidigt minskar, att arbetspendlingen till sta-
derna okar och att markerna i 6kande grad vixer igen
pé grund av bristen pa betande djur. Den utvecklingen
maste vandas annars riskerar den levande landsbygden
att utarmas. For en héllbar utveckling 4ven pa lands-
bygden behdvs det fler méanniskor som bade bor och
verkar hdr, inte bara under semestrar och turistsisong.

Var landsbygd har stora majligheter och ér en rike-
dom vi inte utnyttjar till fullo. Bland annat finns stora
utvecklingsmoiligheter f6r den lokalproducerade maten.



Matproducenterna pé landsbygden i Stockholms lin
har landets flesta och mest kopstarka konsumenter alldeles
inpa knuten. Intresset for narodlat 6kar och allt fler konsu-
menter frdgar efter matens harkomst och tillkomst. Aven
inom den offentliga sektorn okar intresset for att anvinda
ndrproducerade livsmedel. Ett exempel dr Sédertélje som
ligger i framkant i den utvecklingen och ar en av de kom-
muner i Sverige som kommit langst i arbetet med att ser-
vera nirpoducerad ekologisk mat tillagat i sina kommu-
nala kok. Det finns en stor potential for producenterna att
i 6kad grad svara upp mot den vixande efterfragan.

Exempel som Stockholms Fiskmarknad, som Lans-
styrelsen varit delaktig i, visar att det 6kande intresset for
det lokalt producerade dr ndgot som smaskaliga nérprodu-
center kan dra nyttja av. Det finns ocksa en vixande betal-
ningsvilja fér mat som ar producerad pa ett for miljén hall-
bart sdtt. Initiativ som Provins mat som vi berdttar om lite
lingre fram i den hér skriften, visar att lokalt producerad
mat kan vara lénsam bade for att férena kulturer och for
att skapa ekonomisk oberoende for grupper som annars
skulle ha svart att hitta in pa arbetsmarknaden.

I den hdr skriften moter vi nagra av de smaska-
liga livsmedelsproducenter som verkar i Stockholms
lan. Urvalet bygger pé att de alla deltog i en matmark-
nad kring lokalproducerad mat som arrangerades i
Tessinska palatsets tradgard under ett par sensommar-
dagar 2014.

Chris Heister, landshévding. Foto: Mikael Sjéberg.
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Landsbygden 1 vért ldn har
stora mdjligheter och dr en rikedom
vi inte utnyttjar till fullo.

Vilkommen att ldsa om och lita dig inspireras av deras
vagval och om vad som driver dem att bidra till en hallbar
landsbygdsutveckling genom att producera fantastiskt fina
produkter hér i vart lan. g



Foto: Christina Fagergren.

EFTERFRAGAN PA
MILJOSMART MAT OKAR

Matintresset tycks 6ka i Sverige, med en aldrig
sinande strom av kokbocker och matlagnings-
program i tv. Och trots komplexiteten i fraga vad
man ska dta ur miljosynpunkt finns en vixande
efterfragan pa mat som upplevs som miljosmart.

I Stockholmsomradet, med en stor grupp kopstar-
ka konsumenter, finns ocksa en betalningsvilja for
mat med mervarden.

Hur kan maten bidra till en hallbar utveckling

av landsbygden?

— Allt fler konsumenter vill paverka utvecklingen och ut-
trycka sina vdrderingar genom sittet att konsumera lo-
kalt producerad mat. Det kan handla till exempel om att
virna ett Oppet jordbrukslandskap, eller att vilja ser-
vera obesprutad mat till sina barn. For producen-
ten Okar det mojligheterna att ta betalt for att ocksa
leverera dessa tjdnster, siger Ulrika Geber lantbruks-
direktor pa Lansstyrelsen i Stockholm.

Manga kopplingar mellan maten och miljomalen
Kopplingarna mellan nirproducerad mat och miljoma-
len dr manga. Jordbruket dr centralt for att bevara vért
oppna landskap. En stor del av den svenska biologiska
méngfalden och manga vardefulla kulturmiljoer har ska-
pats av jordbruket genom tiderna.

Men jordbruket genererar ockséa utslapp av vaxthus-
gaser och ndringsamnen. I vissa fall leder dessa till forlust
av biologisk mangfald. Olika miljomal star alltsa ibland
i konflikt med varandra, vilket gor produktion och kon-
sumtion av mat till en komplex fraga.



Kéttproduktionen ér ett sadant exempel. Sett utifran
miljomalet Begrinsad klimatpaverkan bor kottproduk-
tionen vara sa ldg som mojligt, eftersom den ar energi-
kravande och ger stora utslapp av vixthusgaser. Det gar
at ungefdr tio gdnger mer energi att producera kott dn
vegetabilier, om man utgar ifran det ndringsinnehall som
vi ménniskor kan tillgodogora oss. Sett utifran miljoma-
let Ingen 6vergddning dr det faktum att vi i Sverige dter
allt mer kott ett problem, eftersom det 6kar en produk-
tion som bidrar till ett vixande 6vergodningsproblem.
Men utifran miljémalen Ett rikt odlingslandskap och Ett
rikt vixt- och djurliv dr betande djur en nédvindighet
for att bevara vart odlingslandskaps biologiska mangfald.
Denna mangfald ér i sin tur en forutsittning fér manga
viktiga ekosystemtjinster och vara ekosystems forméga
att anpassa sig till exempelvis klimatforandringar. Be-
tande djur har ocksa den fordelen att de nyttjar resurser
som Vi inte sjalva kan ita, till skillnad frén de manga djur
i kottproduktionen som fods upp pé spannmal eller soja.

Ekologiska livsmedel har den fordelen att de bidrar
bland annat till miljomalen Giftfri miljé och Ett rikt od-
lingslandskap. Det skapar ocksa forutsattningar for en
mer kretsloppsinriktad produktion som dr viktigt for
mélet om minskad 6vergddning.

Mycket av den klimatpavekan som var konsumtion och
produktion av mat bidrar till sker utanfor linets och
landets granser. Och ju mer av var mat som ar importe-
rad, desto svérare blir det att striva efter ndringsaimnen i
lokala kretslopp. Att regnskog i Sydamerika far ge plats
at sojaodlingar i sparen av var okade koéttkonsumtion,
visar att svensk konsumtion skapar forluster av biologisk
mangfald och ekosystemtjanster dven langt borta.

Miljohénsyn ar en viktig anledning till varfor svenskar
valjer att kopa narproducerade livsmedel. Hur miljovéan-
ligt det narproducerade &r varierar dock, beroende pa till
exempel hur klimatsmart produktionen &r, hur mycket
kemiska bekdmpningsmedel som anvints eller varifran
djurens foder kommer. Men svenska livsmedel 4r gene-
rellt battre ur miljésynpunkt én importerade varor.
Vilken mat ska man da vilja? Det dr stor skillnad pa
kottets klimatpaverkan beroende pa var och hur mycket
kossan betat och manga aspekter maste vigas mot var-
andra. Som individ kan man sanka sin matkonsumtions
miljopaverkan mycket genom att exempelvis

« slinga mindre mat

o dta mindre och omsorgsfullt utvalt kott

o vilja vegetariska alternativ oftare

o dta mer av narproducerade gronsaker i sisong

Man kan dven titta efter olika slags miljomarkning pa
livsmedel. Tips om organisationer som certifierar livs-
medel finns pa denna folders baksida.

Det finns manga duktiga livsmedelsproducenter och
mathantverkare i Stockholms ldn, men det finns ocksa
plats for fler! Intresset for lokalproducerade livsmedel
fortsatter att oka.

Artikeln sist i denna skrift visar att om fler, inte minst
offentliga, aktorer borjar efterfraga mer lokalt produce-
rade livsmedel sa kommer efterfrigan att vida 6verstiga
utbudet. Som Soédertiljes exempel och Stockholms fisk-
marknad visar finns redan ett sug efter bade mer gron-
saker och fisk. Biodling dr ett annat bra exempel. Efter-
fragan pd svensk honung dr mycket storre én tillgangen
och fler bin bidrar till pollineringen i ldnet. Fler biodlare
skulle dérfor vara en vinst for alla.



ALLE VINNARE NAR
NKRODL.AD MAT BLANDAS
MED FJARRAN SMAKER

Hos Provins mat ar ravarorna, som helst ar ekolo-
giska och narproducerade, en forutsattning nar
medarbetarna tar klivet in pa arbetsmarknaden.

Frustration over otillrackliga méjligheter och lingtan
efter att fa arbeta "hands on” med sociala fragor fick
Josefin Uhnbom att limna jobbet som jobbcoach. En
tidigare resa till Centralamerika och arbete dir styrde
istéllet in henne pa annat spéar — socialt foretagande.

Josefin ville hitta ett sétt att via foretagande bryta ar-
betsloshet och ekonomisk utanforskap hos utlandsfodda
kvinnor. I Botkyrka i sodra Stockholm ar narmare half-
ten av de utlandsfodda kvinnorna arbetslosa. Det skapar
ekonomiska och sociala hinder bade fér dem sjdlva och
for samhallet runt om. Bland dem ville Josefin hitta sina
framtida medarbetare.

Som verksamhetsomrade for foretaget valde Jose-
fin matlagning; hennes egen hobby och ett omrade dar
hon visste att det finns manga kvinnor med en stor kom-
petens. Kunskaper som dock séllan dock nar ut utanfor
hemmets viggar.

Utmaningen som hon har arbetat med sedan dess
har handlat om att omvandla dessa dolda kunskaper
till tjanster som kunder kan ta del av och vill betala for.

Mal att blanda matkulturer fran hela vérlden

Sedan ett par ar driver hon cateringforetaget Provins mat.
Foretaget som huserar i Alby, lagar maltider med inspira-
tion fran olika matkulturer. De tillagas av svenska, néstan

Ovan: Josefine Uhnbom, social entreprendr. Till héger: Matlagning i Provins kék
Foto: ProvinsMat AB.

alltid ekologiska och helst narproducerade, ravaror. Ge-
nom foradling, forsaljning i det egna kafét och catering
vill Provins erbjuda sina kunder kulinariska upplevelser
och samtidigt bredda synen pa vad som &r svensk mat.

— Maten som vi serverar har arabiska och pakistanska
influenser, men malet dr att anstilla fler medarbetare vars
kompetens ticker in matinfluenser fréin alla kontinenter.
Nista steg dr att anstdlla en medarbetare med specialkun-
skaper fran det latinamerikanska koket, siger Josefin.

Nir Provins anstéller en person tittar de inte efter ett
CV eller kunskaper i svenska. Den sokande far i stéllet
presentera en tallrik med matrdtter och bedoms utifrdn
sina matkunskaper.
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— Kunskaperna och intresset for ravaror och matlag-
ning hos var personal dr enorm — jag skulle kunna dgna
aratal at att lara mig det de kan, sager Josefin stolt.

Arbetar garna med lokala producenter

Sa langt som mojligt anvinder foretaget sig av eko-
logiska och, om méijligt, nirodlade ravaror. An sé linge
handlar det framst om att hitta grossister som snabbt kan
leverera de rédvaror som foretaget behover, men ambitio-
nen dr att alla delar av maten och matlagningen hos Pro-
vins pa sikt ska vara socialt och miljomassigt vardeska-
pande och utga fran det 6msesidiga beroende som rader
mellan méinniska och miljo.

For Provins handlar valet att anvidnda sa mycket eko-
logiska och nédrproducerade ravaror som mdajligt i forsta
hand om kvalitet, men &ven om det mervérde héansyn till
miljon ger.

—Vi vill till exempel inte att vara kunder ska behova
vdlja mellan eko-alternativet och andra matritter nér de
dter hos oss. Vi forsoker istdllet halla en hog ambition
rakt over. Jag har utgatt fran hur jag sjalv fungerar som
konsument. Jag tycker att det dr riktigt jobbigt att ga in
i en affdr och behova leta efter de ekologiska eller nér-
producerade varorna. Men andelen varierar en del 6ver
sdsong och beroende pa produkt.

Naturligtvis paverkar det valet menyn som till exem-
pel blir 6vervagande vegetarisk dd de ravarorna ér lattare
att komma 6ver till en rimligt kostnad.

Mat som skapar mervarden kostar

Valet av révaror och att maten gors fran grunden avspeg-
las pa priserna i bade kafét och i cateringutbudet. Men
det dr kostnader som ska och maste f finnas.
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Vi dr inget budgetalternativ och vi
idkar inte vilgérenhet. Vara kunder ar
manniskor, foretag och organisationer
som vill ha god mat med socialt och
ekologiskt mervirde.

—-Vi dr inget budgetalternativ och vi idkar inte
valgorenhet. Vara kunder dr manniskor, foretag och or-
ganisationer som vill ha god mat med socialt och ekolo-
giskt mervirde, forklarar Josefin.

Det tar tid att vixa hallbart

I foretaget arbetar i dag tva manadsanstillda kvinnor ut-
over Josefin sjalv. Vid behov tas mer personal in pé tim-
basis. Ambitionen dr att vixa men i en takt dar hallbarhet
och langsiktighet sitts frimst.

For att kunna skapa dnnu fler arbetstillfillen de nér-
maste aren sneglar Provins pa andra omraden. Till ex-
empel kan matkassar och kontrakt med skolmatsalar och
foretag vara framkomliga sdtt, men hallbarheten ér vik-
tigast.

— Vir foretagsidé bygger pa att skapa riktiga jobb. De
som arbetar hir ska bli ekonomiskt sjélvstandiga. Darfor
erbjuder vi bara riktiga arbeten, med 16n 6ver kollektiv-
avtalsniva. Ingen tas in pa underbetalda praktikplatser
eller i oavlonade sysselsédttningsatgarder dven om vi far
ménga sadana forfragningar. Da tar det tid att bygga fore-
tag. Det dr frustrerande att det gar s langsamt men det ar
ocksd utmanande, siger Josefin. g
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STOCKHOLMS
FISKMARKNAD

For nagra ér sedan gick det knappast att kopa farsk fisk
fran det lokala, smaskaliga fisket i Stockholm. Mycket av
fisken kom fran det storskaliga yrkesfisket och hade ofta
varit nere och vint pa fiskauktionen i Goteborg innan
den landade i Stockholms fiskdiskar. Da féddes idén om
Stockholms Fiskmarknad. En 6ppen marknadsplats dar
de regionala fiskarna kunde mota koparna och silja sin
fisk utan dyra mellanled och langa transporter. Bra for
planboken och for miljon och samtidigt som det smaska-
liga fisket kan bevaras.

I flera provomgangar har Stockholms fiskmarknad nu
haft forséljning vid Stureplan i centrala Stockholm. Fis-
ken som siljs hér dr alldeles firsk och fangad inom en
radie pd 25 mil. Upptagningsomradets tilltagna storlek
behovs for att fisken ska racka till. Gensvaret pé forsoken
har varit positivt.

— Intresset fran kunderna har varit stort, ménga &r
genuint intresserade av fiskens ursprung och fangst-
metoder, siger Anders Jansson, skargardsfiskare och
ordférande i foreningen for Stockholms Fiskmarknad.
Manga kockar, restauranger, butiksidgare och transport-
foretag tror pa idén.

Aven om viljan finns s kvarstar en del fragor innan en
permanent fiskmarknad kan realiseras - till exempel om
hur ett kontinuerligt utbud ska sakerstillas, utformning
av avtal med mera. Inte minst saknas dénnu en permanent
fysisk plats for marknaden. Men foreningen driver for
nédrvarande ett etableringsprojekt och forhoppningarna
ar stora pa att Stockholms fiskmarknad har kommit for
att stanna!

Foto: Erika Stenlund.

STOCKHOLMS FISKMARKNAD

Ekonomisk férening med yrkesfiskare som arbetar fér en

fysisk fiskmarknad for regionalt fangad fisk. Tanken dr att
stdrka de ekonomiska férutsdttningarna fér det smdska-
liga lokala fisket genom férre mellanled, att ge stockhol-
marna tillganag till fdrskare fisk och skona miljén genom
kortare transporter.

FISKTILLGANG: 800 ton fisk inom 25 mils omkrets frén
Stockholm, mest torsk, stromming, sik, gés, aborre och
plattfisk.

FORSALJINING: Hittills i mobila fiskdiskar pd Stureplan i
centrala Stockholm och pa olika méssor och marknader.



VADDO GARDSMEJERI

Tillsammans har Yvonne och Hans Edlund etablerat
Viddo Gardsmejeri och dérigenom satt Vaddoé pa den
framvixande kartan 6ver hogkvalitativa, narproducerade
livsmedel. Med uppfinningsrikedom har familjen utveck-
lat sitt tidigare traditionella lantbruksforetag till att bli ett
attraktivt besoksmal pa landsbygden med kosafari, café,
glassrestaurang och forséljning av gardens egna ekolo-
giska mejeriprodukter.

Forutsattningen for gardens utbud ér fortfarande en
ekologisk certifierad besittning mjolkkor. Totalt finns ett
attiotal frigdende kor pé gérden av raserna Svensk rod och
vit boskap, Svensk Laglandsboskap och Fjillko. All mjolk
som korna ger gar direkt fran ladugarden till mejeriets
mjolktank for pastorisering och fortsatt foradling.

Pa garden arbetar man ver generationsgranserna da
dven dottrarna Elin och Cecilia numera ar engagerade i
gardens olika aktiviteter. Cecilia anvander gardens eko-
logiska mjolk och recept fran Italien till att gora Rosla-
gens godaste glass som sommartid siljs pa glassrestaurant
Bondens Glasskalas, i farmor Marys café och i en egen
glassbod i centrala Norrtilje. Elin arbetar med att utvidga
mejeriets sortiment och exprimenterar med nya produk-
ter av smor, yoghurt och graddfil. Sortimentet siljs, for-
utom i den egna gardsbutiken, dven i utvalda butiker.

Besokare pa garden bjuds att folja mejeriprocessen.
Grupper tas ocksa emot grupper emot for provsmakning
av ostsortimentet dér alla ostar dr uppkallade efter byar
och platser pa Vaddo.

VADDO GARDSMEJERI

PRODUKTION: Ekologiska ostar, smér,
yoghurt, grdddfil, filmj6lk och glass.
Fetaost, kalvdans, ostkaka med mera.
Aven férsdlining av KRAV-certifierade
kéttlador.

GARDSBUTIK: Sciljer produkter ur det
egna sortimentet samt delikatesser som bréd, te och
marmelad fran andra lokala producenter.

HITTA HIT: E18 till Norrtdilje, fortsdtt mot Grisslehamn. Ak

vdg 76 (Estunavdgen), héger pG Hammarbyvdigen i 0,5 km.

LAS MER: www.vaddogardsmejeri.se

Foton: Cecilia Edlund.
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FRAN LEBORATORIUM
TILL MEJERI

Nar Inger Wallin 2009 blev varslad efter ndstan fyrtio
ar pa Apotekets forskningslaboratorium var planen for
framtiden redan klar — hon skulle 6ppna ett gardsmejeri.
Intresset hade vickts nagra ar tidigare efter en kurs i yst-
ning. Inger borjade forst ysta hemma i koket for nojes
skull, pé farsk mjolk som hon fick av svirsonen som ar-
betade pa Ava gird. Intresset vixte och drémmen om ett
smaskaligt gdrdsmejeri borjade ta form.

2012 stod mejeriet pa Sanda klart. Sett i backspegeln
tycker hon inte att hantverket pd mejeriet dr sa annor-
lunda @n det i hennes forra jobb. "Det handlar om kemi,
om att kunna processa, vara noggrann med hygien och
identifiera fel och finna l6sningar”. I takt med att mejeriet
har vuxit har Sanda gardsmejeri blivit ett familjeforetag,
ddr Inger har huvudansvar for ystningen, maken skoter
bokforingen, en dotter ansvarar for butiken och en dot-
ter har hand om hemsidan. Svirsonen levererar all mjolk
fran gardarna till mejeriet och skoter nodvandigt under-
hall. - Utan resten av familjen skulle inte det har ga, siger
Inger.

Ystningen sker pa hantverksmissigt sitt med endast
naturliga ravaror. All mj6lk som ystas pa Sanda ér lokal-
producerad och kommer fran gardarna Ava och Stegs-
holm. Mejeriet hamtar mjolken direkt ifran gardarna
utan nagra mellanhédnder.

Trots att mejeriets ostar i dag levereras till gardar,
restauranger och butiker runtom i hela Storstockholm,
manar Inger om det lokala ursprunget. Alla ostarna har
till exempel lokala namn, himtade fran platser med an-
knytning i Haninge kommun.
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GARDSMEJERIET SANDA

PRODUKTION: Dessertostar av vit- och blamégeltyp,
kittost, hardost, salladsost och férskost.

HITTA HIT: Ak Nyndsvigen/véig 73 cirka 17 km till trafik-
plats Jordbro. Hall héger och tag vig 227 mot Dalaré.
Féljvég 227 i cirka 4 km till Klockarlétsvigen.

LAS MER: www.gardsmejerietsanda.se

Foto: Klas Sjéberg.



MANGSYSSLARE PR
STEGSHOLMS GARD

Pa halvon Galo i Stockholms skirgard ligger Stegsholms
gard. Hér driver familjen Borg lantbruk i tredje genera-
tion. Som skargardsbonder gjort i alla tider, sysslar famil-
jen med lite av varje. Lantbrukare, mjolkbonde, bagare,
skogsarbetare, ridskoledgare och TV-kédndis dr nagra av
de titlar som skulle kunna héra hemma pa den samlade
meritlistan.

Pa garden halls cirka ett trettiotal far av raserna
Gotlandsfar och Gutefar och 120 notdjur varav 40 ér
mjolkkor. Djuren betar fritt under hela sommarhalvaret,
bland annat pé strandéngarna i naturreservatet pa Galo
och pé on Fjardlang. Nar det dr dags for slakt fraktas dju-
ren till slakteriet pd Varmdo, transporten ér kort och gar
lugnt till. Forsdljning av kottet sker i gardsbutiken.

En del av mjélken skickas till mejeriet Sanda i Ost-
erhaninge for osttillverkning. I gérdscafét pa Stegholms
gard ordnas ibland ostprovning pé ostarna. Mjolken an-
vinds 4ven i gardens bageri dir Ase Borg, tillsammans
med svirdottern Lill-Ase” Borg, gor bakverk och brod
for forsljning i gardskaféet. ”Lill-Ase” driver dven gar-
dens ponnyridskola och ar bonden i Bolibompas pro-
gram ~“Bondgarden”.

Till de publika aktiviteterna pa garden hor koslappet
som kan dra uppemot 10000 besokare varje var. Pa Stegs-
holms gérd ordnas det da dven ponnyridning, cafét har
oppet med forsdljning av glass och vafflor och grillarna
sitts igang. En annan folkfest dr ndr garden arrangerar
tandkuleafton i juli varje ar da allehanda gamla motorer
och fordon lockar motorintresserade langvéga ifran.

STEGSHOLMS GARD

PRODUKTION: Kétt och korv av nét och lamm, bréd
och bakverk, café, lammskinn, ost.

GARDSBUTIK, BAGERI & CAFE: Helgoppet frdn
maj-midsommar samt sista halvan av augusti. H6g-
sommaren dr det 6ppet tisdagar-séndagar kl. 8-17.

HITTA HIT: Vig 73 mot Nyndshamn. Svédng av mot
Dalaré. Kor cirka 10 kilometer, ta sedan av mot Galé.
Efter 1 km finns garden Stegsholm pa héger sida.

LAS MER: www.stegsholmsgard.se

Foto: Bengt Hakansson.
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GAMLA TRADITIONER
0CH NYA SMAKER

- Gamla traditioner och nya smaker dr min utmaning,
sager Carina Dalunde. Jag inspireras av vara 100-ariga
frukttrad som gett sylt och saft till alla som bott och ar-
betat pa garden. Samtidigt dlskar jag Medelhavets smaker
och dofter.

Carina Dalunde driver sedan ett antal ar Norra Stene
Skafferi dér gardens foradlade produkter tillverkas. Nor-
ra Stene gard ligger vackert beldgen vid sjon Sillen i Var-
dinge socken i Sormland. Gérden har brukats ekologiskt
sedan 1982.

- Vi har ett femiotal tackor och vi odlar bland annat
raps, frukt, bar och 6rtkryddor. I skafferiets kok kryddar
vi salt och vindger med gardens Orter, berdttar Carina.

Den gyllengula och smakrika rapsoljan tappas pa sma
och stora flaskor. Och av gamla svenska dppelsorter som
R6d hostkalvill, Skoklosters Gragylling, Akerd och Ro-
senhéger blir det d&pplemos smaksatt med vanilj & kanel.
I skafferiet lagas det &ven marmelader, chutney och andra
lackerheter med goda och spannande smaksittningar.

Forutom att driva sitt eget foretag dr Carina radgivare
pé det nationella resurscentret for mathantverk, Eldrim-
ner, om just foradling av frukt och bar.

NORRA STENE SKAFFERI

PRODUKTION: Smdskaligt mat-
hantverk som kallpressad rapsolja,
sylt, marmelad, chutney, értsalt,
smaksatt vindger m.m.

GARDSBUTIK: Nej, men en stor del
av sortimentet sdljs i Molstabergs
gardsbutik som ligger i grannskapet.
Oppettiderna varierar éver dret, med mer Sppet under
sommaren.

HITTA HIT: V/dg 57 mellan Mélnbo och Gnesta, svdng av
mot Molstaberg.

LAS MER: www.norrasteneskafferi.blogspot.se

Foto: Carina Dalunde.

Foto: Stépane Lombard. Eldrimner.



RAPSPRESSERIET
OLJAR MATKLUSTER

Sommartid omges Siaby Gérd pa Ingaré i Vairmdo av
gula prunkande rapsfilt. Har driver Mikael Windahl &
sambon Asa Levén lantbruk i tredje generation. P4 gar-
den produceras spannmal, djurfoder, potatis for butiks-
forsaljning och sjdlvplock, och sa klart — rapsolja.

Trots att raps odlats sedan starten pa femtiotalet sa var
det forst i och med att det egna rapspresseriet byggdes
2012 som gérden kunde stoltsera med en egen rapsolja,
hanterad fran aker till flaska. Satsningen har slagit vil
ut. Oljan som pressas separat fran varje odlat falt lycka-
des redan forsta aret kvalificera sig till ravarukorgen for
tavlingen Arets kock 2013. Den finns nu att kopa bade
i gardsbutiken, via samarbetet i Varmdokassen och i de
lokala livsmedelsbutikerna pa Varmdoé och i Storstock-
holm. Eftersom kockar och bagare girna anvinder raps-
oljan finns den 4ven tappad i storre dunkar anpassad
efter restauranger och bageriers behov.

Kring Séby gard vixer sedan ett par ar tillbaka ett klus-
ter for matforadling fram. Strax intill rapspresseriet ligger
ett musteri, ett branneri och ett bryggeri. I gardsbutiken
sdljer man egna produkter och andra lokala produkter.

P4 sommaren passar Asa pi att oppna upp por-
tarna till hoskullen och gardsloppisen KuriAsa.
- Jag kinde att det beh6vdes nagonting mer for de som
kommer och besoker oss sommartid. Vi hade en sa fin
och gammal hoskulle som inte anvandes ldngre, da vixte
idén fram. Loppisen pa hoskullen har blivit ett populart
utflyktsmal och pa Séaby far nu besokarna en rejal dos av
lantlivet fastdn det dr néra till storstan, samtidigt som de
kan kopa med sig bade loppisfynd, potatis och rapsolja
direkt av bonden.

Foton: Asa Levén.

SABY GARD RAPSPRESSERI

Gdrden dir en del av "Smakriket Séby”
- ett samarbete mellan mathantver-
karna pad Séby.

PRODUKTION: Kallpressad rapsolja,
spannmdl (vete, maltkorn, havre),
djurfoder, potatis

GARDSBUTIK: Pd Séiby finns en dret-
runt 8ppen gadrdsbutik med samlade produkter fran “Smak-
riket Sdby’ Pa sommaren finns dven café och gardsloppis.

HITTA HIT: Véig 222 mot Vidrmdé, tag héger i Ingardkorset.
Fortsdtt 10 km, ta av mot Eknds, kér ytterligare 2 km.

LAS MER: www.sabygardingaro.se
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MED LIV OCH MUST

Ett dppelplockarevenemang gjorde att Malin och
Nikolaj Skjernov fick upp égonen for fruktféradling
och vickte deras smak for egenproducerad must. Nar
det sedan visade sig att det rddde brist pé stéllen i Stock-
holmsomradet dir minniskor kan musta sin frukt fick
idén om ett eget musteri fiste. Det fick dem att gora det
som manga drémmer om, att satsa pa ett liv som sma-
foretagande mathantverkare pa landsbygden. Pa bara
nagra ar har de byggt upp en musteriverksamhet vid
Siby, pa Ingard i Vairmdo kommun. Ar 2012 vann de
dven SM i mathantverk med sin dppelmust.

I musteriet kan besokare och kunder ldmna in egen
frukt for mustning. Musten kan fas buteljerad eller for-
packad i bag-in-box efter pastorisering. Under helgerna
kan den som vill delta vid mustningen eller komma och
hidmta sin must senare.

Fran ett ganska sparsamt antal besékare under den
forsta tiden hittar nu ménga besokare hit. Under som-
marperioden har det dven etablerats ett café som forut-
om kaffe och dppelpaj serverar smorrebrod som skvall-
rar om Nikolajs danska hdrkomst.

Sedan etableringen av musteriet pa Siby har fler
verksamheter kommit till. Virmdo6 Branneri som star-
tade under 2012 producerar béde dppelcider och Pom-
me de Vie (svensk calvados).

P& uppmaning fran Systembolaget har Virmdo
Musteri dven tagit fram en buteljerad must som ar ett
alkoholfritt alternativ som passar bra till mat. Fran juli
2014 siljs daven dppelcider fran Varmdo Branneri/Mus-
teri pa Systembolaget.

Foton: Johan Carlson.

VARMDO MUSTERI

PRODUKTION: Appelmust,
rabarberdryck, saft, sylt, gelé,
glégg, dppelcidervindiger,
cider och calvados.

DRIVS AV: Musteri och Brdnneri éir en del av Smakriket
Sdby - ett samarbete mellan mathantverkarna pa Séby.
En dretrunt 6ppen gdrdsbutik finns med Smakriket Séibys
produkter. Pd sommaren finns café och en gardsloppis.

HITTA HIT: Vég 222 mot Vidrmdo, tag héger i Ingarékor-
set. Fortsdtt 10 km, ta av mot Eknds, kor ytterligare 2 km.

LAS MER: www.varmdomusteri.se och
www.varmdobranneri.se



FRAN MEDELHAVET
TILL MALAREN

Néar Per-Ove Karfors startade sin tradgardsodling
"Rodsten tradgard” pa arrenderad mark pé i Eker6 pé
1980-talet hade han inga kryddor i sortimentet. I dag
sar hans foretag, dar sonen Alvar nu ar vd, cirka 200000
krukor i veckan varav sextiofem procent ar kryddor.

Orto Novo, som betyder ungefar »den nya &rtagar-
den«, huserar fortfarande i samma kommun men nu pa
en betydligt storre odlingsyta om 1,5 hektar under glas
vid Nyckelby.

Namnet speglar den resa som foretaget gjort fran sma-
skalig traditionell tradgardsodling till dagens storskaliga,
sigillmarkta och klimatcertifierade vaxthusindustri for
orter och sallater.

Bade foretagets namn och inriktning har tydliga influ-
enser fran Italien. Det forklaras av att ndr Per-Ove hade
traffat sin italienska fru Vanna och de tillsammans slagit
sig ned utan for Stockholm, saknade Vanna sina speciella
gronsaker fran medelhavet. Sortimentet var dé begransat
i de svenska butikshyllorna. Efter att ha odlat forst mest
for egna behovet av bland annat zucchini, finkal och
farsk basilika skickade de pé forsok lite till grossisterna —
som garna ville ha mera.

Detta blev starten till foretagets nya inriktning.
1988 byggdes det forsta vaxthuset med fokus pa farska
kryddor. Vid flytten till Nyckelby i bérjan av 1990 talet,
skedde dven en storre expansion och de forsta egentliga
externt anstillda tilltradde. Orto Novo dr i dag ett kli-
matsmart alternativ for alla som vill handla firska kryd-
dor och krukodlad sallat aret runt. Foretagets stindiga
nyfikenhet pa att odla nagot nytt och det méngariga sam-
arbetet med négra av landets fraimsta kockar har resulte-
rat i att de i dag odlar ett femtiotal produkter.

Foto: OrtoNovo AB.

ORTONOVO

PRODUKTION: Orter, kruksallat

GARDSBUTIK: Nej, all férsiljning sker genom grossis-
ter. Ddremot kan nyfikna ta del av kryddiga recept pd
féretagets hemsida och i boken "Aromatiska blad” som
tagits fram tillsammans med kocken Roland Persson.

KURSLOKAL: Pa gdrden finns en uthyrningslokal med
fullt utrustat kok for till exempel matlagningskurser.

LAS MER: www.ortonovo.se
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MER NARODLAT NAR
KOMMUNEN SATSAR PA
KLIMATSMART MAT

Sodertilje kommun har linge arbetat for en hall-
bar livsmedelskonsumtion. | dag ligger kommu-
nen pa tredje plats i landet nédr det géller andelen
inkop av livsmedel som &r ekologiska. Ar 2014
vann de pris som basta skolmatskommun for arbe-
tet med att servera klimatsmart mat i sina skolor
och forskolor. Nu tar man ambitionerna ldngre och
soker bidra till battre forutsattningar att odla och
foradlada mat inom kommunen.

Av alla ravaror som kops in till kostenheten i Sodertilje
har andelen ekologiskt mer dn fordubblats de senaste
fem &ren. Kommunens har nétt sitt hallbarhetsmél om
att servera minst 50 procent ekologiska livsmedel i de
kommunala méltiderna. Omlastningskoken som tidigare
serverade centralt tillagad mat till forskolor, skolor och
dldreomsorg har stdllts om till riktiga tillagningskok som
lagar sin mat fran grunden efter egna menyer.

De offentliga koken driver pa

Bakom fordandringarna ligger den kommunala kostenhe-
tens arbete med att servera sd kallad Ostersjévinlig mat i
alla offentliga maltider. I korthet handlar det om att laga
och servera mer ekologisk, vid sdsong lokalt producerad,
god och sdsongsanpassad mat med mindre kott och min-
dre matsvinn pa vagen.

- Vi ldgger ned mycket arbete pa att hitta lokalt pro-
ducerade ekologiska ravaror, siger kommunens kostchef
Sara Jervfors.

- Till exempel for vi en stindig dialog med de lokala
leverantorerna for att se vad de har for ravaror just nu sa
att vi hela tiden kan anpassa vara menyer efter det. Ar-
betssittet kraver stora kunskaper och hog flexibilitet av
kokspersonalen som maste kunna improvisera och laga
ménga olika rétter fran ett begransat antal ravaror. Men
det dr langt ifrdn mojligt for oss att enbart handla lokala
eller ekologiska livsmedel,

Livsmedelsproduktionen har kartlagts

Sedan 2012 har kommunen drivit projektet Sodertdlje
nérodlat. Projektet syftar till att 6ka tillgangen till ndrod-
lade livsmedelsprodukter i Sodertilje for lokal konsum-
tion i allménhet och till de offentliga koken i kommunen
i synnerhet, samtidigt som arbetskraftstillfillen 6kar.

Livsmedelsproduktionen i kommunen har kartlagts.
Resultatet visar flera omraden dar det finns utrymme till
okad lokal produktion. Till exempel gor kostenhetens
efterfragan pa gronsaker att den néra gronsaksodlingen
kan okas rejalt.

Ett annat omriden dir det finns plats for fler produ-
center dr inom dggproduktion som ndstan saknas inom
kommunen. Efterfragan pa lokala mejeriprodukter &r
ocksa storre an tillgangen.

Fler kommunala initiativ for okad sjalvforsorjning
Inom ramen fér Landsbygdsprogrammets lokala utveck-
lingsarbete (Leader Sodertilje landsbygd) har kommu-
nen tillsammans med bland annat Arbetsférmedlingen
tagit initiativ till en utbildning i ekologisk gronsaksodling
for ett 20-tal personer som stér i dag utanfor arbetsmark-
naden.



Kommunen har édven stillt nairmare sex hektar
mark till forfogande for arrenden for frilandsod-
ling av gronsaker och det finns planer pé riktade
insatser fOr att intressera bland andra nyinflyttade
att starta gronsaksproduktion.

- Forhoppningen ar att stod till 6kad odling
dven ska leda till att den lokala forddlingen okar.
Sé att vi, forutom tillgang till fler ravaror i vara
offentliga kok, pa sikt dven skapar fler jobb pa
var landsbygd. Alltsa, en hallbar livsmedelskon-
sumtion- och produktion pa riktigt, sdger Sara
Jervfors. g

Overst: Kostchef Sara Jervfors.
Nederst: Skolmdltider. Fotograf:
Sandra Vesterdahl.
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