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Sammanfattning

Vastra Gotaland, SLU, Sveriges Lantbruksuniversitet, och Naturvardsverket vill, genom att
satta fragor om lokal mat i fokus, stodja framvéxten av ett nytt system for
livsmedelsforsorjningen.

Syftet med denna undersokning var att understka kokschefers kinnedom om nérproducerade
livsmedel och producenter av ndrodlat som finns i VVastra Gotalandsregionen.

For att fa svar pa fragestallningarna anvandes enskilda intervjuer med kokscheferna pa sju
restauranger i centrala Goteborg. Fragorna behandlade bland annat deras installning till
nérproducerat.

Det var intressant att se att de flesta av de restauranger jag intervjuade anvénder
nérproducerat, dven om det inte ar i stora kvantiteter. Dessutom var néstan alla genuint
intresserade av att sjalva anvanda mer narproducerat samt énskar att fler restauranger borde
engagera sig i fragan.

Ett forslag som har kommit fram &r ett natverk for producenter och restauranger. Man skulle
aven kunna ha sarskilda dagar for att underlatta skapandet av kontakter mellan producent och
restaurang. Etablerandet av ett natverk skulle syfta till att alla 1ar kdnna varandra och
skapande av kontakter.

Nyckelord: Nérodlat, livsmedelsproducenter, Nareko
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1. Inledning

Efterfragan pa lokalt och regionalt producerad mat véaxer och det ar allt fler konsumenter som
foresprakar ett lokalt och smaskaligt livsmedelssystem. Enligt Sveriges Lantbruksuniversitet
och Naturvardsverket (Sveriges Lantbruksuniversitet och Naturvardsverket, 2000) &r det
manga som menar att en sadan utveckling ar bra for miljon, ger 6kad sysselsattning pa
landshygden och trygghet for konsumenten. Det talar for att ett minskat avstand mellan
producent och konsument &r fordelaktigt ur miljosynpunkt och att detta parallellt med
forbattringar i det storskaliga systemet bidrar till utvecklingen av det hallbara samhallet. Det
finns ett starkt intresse for att 6ka den lokala livsmedelsforsorjningen. Genom att satta fragor
om lokal mat i fokus vill SLU, Sveriges Lantbruksuniversitet och Naturvardsverket (Sveriges
Lantbruksuniversitet och Naturvardsverket, 2000) stodja framvéxten av ett nytt system, som
tar tillvara pa fordelarna med saval det smaskaliga och néra, som det storskaliga, for
livsmedelsforsorjningen.

Manga konsumenter vet inte ursprunget pa ett stort antal av de varor som ingar i storskaligt
foradlade produkter. Som en motreaktion mot detta har en mangd projekt pa lokal och
regional niva vuxit fram. Syftet med flera av projekten ar att tillfredstalla konsumenternas
behov av att veta ursprunget for den mat de koper, samt att genom dessa projekt 6ka tillfallena
for direkt kontakt mellan producent och konsument. Andra satsningar pa den har nivan syftar
framst till att bevara och utveckla en levande landsbygd.

(Sveriges Lantbruksuniversitet, 2000)

Vetskapen och kunskapen om narproducerat och vad det skulle kunna bidra till, att forbattra
miljon, som vi i allt storre grad haller pa att forstora, har vuxit de senaste aren. Det debatteras
allt oftare i tidningar och TV.



2. Bakgrund
| bakgrunden presenteras begreppen narodlat, ekologiskt och KRAV. Vidare
beskrivs olika livsmedelsgrupper narproducerade i Vastra Goétaland, projektet
NAREKO samt forskning om transporter utifran miljésynpunkt.
Genom att kopa mer livsmedel fran naromradet kan man minska pa de langvaga
transporterna. Men samtidigt ar det inte sakert att mat fran naromradet alltid ar bast ur
energisynpunkt. Manga ganger finns det skalfordelar som gor att storskalig produktion
ar mer energieffektiv an smaskalig. Man far inte gldmma bort att narodlat inte bara
handlar om transporter utan ocksa om sysselsattning, regional balans och
livsmedelssakerhet - en trygghet att veta varifran maten kommer.
(Svenska Naturskyddsforeningen, 2008)

Det finns en rad definitioner pa narodlat vilket kan skapa forvirring. For de flesta ar
definitionen ”det som &r narmast producerat” det som stdimmer bast. Enligt
Hushallssallskapets NAREKO-projekt har producenter fatt en uppfattning om vilka vigar som
finns for att nd ut till storhushallen/ restaurangerna med de foradlade produkterna. Storhushall
och restauranger i lanet har fatt 6kande kdannedom om producenternas behov och om de
foradlade ekologiska och/eller narproducerade livsmedel som tillverkas i Vastra Gotaland. Att
det numera finns ett centrum for lokalt och regionalt producerade livsmedel som ska
underlatta for konsumenter, universitetsstuderande, restauranger och producenter uppskattas.
Detta eftersom intresset for mat med hog kvalitet och kant ursprung &r stort. Smaskaligt
regionalt producerade och ekologiska livsmedel &r en trend som véaxer starkt i samhéllet.
(Véstra Gotalandsregionen, 2007)

2.1. Narodlat

Nar man forsoker fa fram en definition av vad ordet ”néarproducerat” innebar gar det inte att

hitta ndgon exakt sadan, (Sanstrom & Svensson, 2003). | ett tjansteutlatande fran

Miljosekretariatet i V&stra Gotalandsregionen tolkas miljonamndens “definition” av

narproducerade livsmedel pa foljande sétt,
Livsmedel som produceras néra konsumenten har forutsattningar att vara ett bra
alternativ ur miljésynpunkt och utgor en nédvandig del av ett hallbart samhélle. For att
nérproducerade livsmedel ska vara ett bra alternativ ur miljosynpunkt kravs dock att
produktion, foradling och distribution sker pa ett energieffektivt och miljoriktigt satt.
Det &r oftast inte bara distibutionsavstandet som &r avgorande. Andra aspekter som &r
viktiga for en hallbar livsmedelskedja &r att arbetstillfallen och ekonomisk barkraft
skapas i konsumentens naromrade. Séaker livsmedelsforsorjning ar dessutom en
grundforutsattning i ett hallbart samhélle. (Mattsson, Berit, 2008)

| denna uppsats definieras narproducerat som produkter producerade i Vastra
Gotalandsregionen, och norra Halland.

Nedan kommer definitioner av ekologiskt och KRAV.

2.2. Ekologiskt

Ordet ekologi betyder "laran om de levande varelserna och deras samverkan med

varandra och sin milj6".
Enligt LivsmedelsSverige anvéands ekologiskt dven idag med betydelsen miljévanligt och
resursbevarande. Malet med ekologisk produktion &r, enligt LivsmedelsSverige, att den skall
ske med omsorg mot natur och ménniskor sett i ett globalt perspektiv.
(LivsmedelsSverige, 2003)



Det finns flera olika definitioner av ekologiskt. Enligt Jordbruksverket (1995) definieras
ekologisk odling som odling och djurhalining dar man férsoker nd hog sjalvforsorjningsgrad
och utnyttjar platsgivna och fornyelsebara resurser. Man ersatter handelsgddsel och kemiska
bekampningsmedel med andra atgarder.
Malsattningen med ekologiskt lantbruk &r enligt Jordbruksverket att:
e producera livsmedel av hig kvalitet
bevara jordens bordighet pa lang sikt
skapa ett kulturlandskap med stor artrikedom och genetisk mangfald
minimera forbrukningen av icke-fornyelsebara naturresurser
skapa ett kretslopp dér forlusterna av néringsémnen minimeras
framja en god hélsa hos husdjuren
ge husdjuren majlighet till ett naturligt beteende
lantbrukaren ges en rimlig inkomst
(Jordbruksverket, 1995)

En annan definition antogs vid ett mote inom nordiska International Federation of Organic
Agriculture Movements (IFOAM) i Haderslev, Danmark, den 23-24 september 1989. Denna
definition tar in sociala och rattviseaspekter och talar om méanniskans moraliska ansvar.
”Med ekologiskt lantbruk avses ett sjalvbarande, uthalligt agroekosystem i balans.
Systemet baseras sa langt som det &r mojligt pa lokala och fornyelsebara resurser.”
(Jordbruksverket, 1989)

2.3. KRAV

For att fa anvanda KRAV-market maste producenten, foretaget, importdren m.fl. forst ha ett
giltigt avtal med Aranea Certifiering AB for att fa produktionen certifierad enligt reglerna for
KRAV-certifierad produktion. De betalar en avgift for att fd anvanda KRAV-mérket och
minst en gang per ar kontrollerar Aranea Certifiering att produktionen sker enligt KRAV:s
regler. Observera att det i huvudsak ar sjalva produktionssattet och inte produkten i sig som
kontrolleras, (KRAV, 1985)

KRAV-market visar pa att produktionen sker utan kemiska bekampningsmedel, utan
konstgddsel, att husdjur (dvs. kor, far, hons och grisar) behandlas val och far vistas ute i det
fria och att inga genmodifierade organismer (GMO) far forekomma i produktionen (KRAV,
1985).

Enligt KRAV star deras markning for:
* Bra miljo - Kemiska bek&mpningsmedel, konstgddsel eller genmodifierade
organismer (GMO) far inte anvandas.
» God djuromsorg — Djuren skall kunna bete sig sa naturligt som majligt. Till exempel
gar grisarna ute hela aret. De far beta, boka och ta sig gyttjebad.
* God hélsa - Forutom den omedelbara hélsoférdelen for lantbrukaren som slipper
hantera kemiska bekdmpningsmedel kan det 6ka vélbefinnandet att veta att man gor en
god sak for miljon genom att dta KRAV-maérkt.
» Socialt ansvar - En KRAV-godkénd produktion kan bli underkand om arbetsvillkor
och sociala férhallanden vid produktionsplatsen ar undermaliga. Ekologiska odlare
slipper risken med att bli skadade av de stora mangder kemiska bekdmpningsmedel
som anvands i Syd av manga lantarbetare vid odling av exportgrodor.

(KRAV, 2007)

Det kan vara svart att veta skillnaden mellan néarproducerat och ekologiskt odlat.
Néarproducerat kan vara ekologiskt, men behover inte nddvéndigtvis vara det.


http://www.sjv.se/amnesomraden/vaxtmiljovatten/ekologiskproduktion/definitioner/nordiskdefinition.4.7502f61001ea08a0c7fff1264.html
http://sv.wikipedia.org/wiki/Produktion
http://sv.wikipedia.org/wiki/Bek%C3%A4mpningsmedel
http://sv.wikipedia.org/wiki/Husdjur
http://sv.wikipedia.org/wiki/Genmodifikation

2.4. Livsmedel )
Avsnittet behandlar produktionen av livsmedel avseende volymen samt NAREKO-projektet.
Det som odlas i tradgardar for eget bruk ar inte medraknat i produktionsuppgifterna.

2.4.1. Produktion och konsumtion av livsmedel i Vastra Gétaland och Halland
Narproducerade livsmedel utgor ett av de prioriterade omradena i Vastra Gétalands
miljonamnds handlingsplan for livsmedel, och darfor ar det angelaget att fa kunskap om hur
stora andelar av livsmedelskonsumtionen som utgdrs av narproducerade livsmedel, "import™
fran andra delar av Sverige samt import fran andra lander.

Enligt en SIK rapport fran 2005 (Florén, Davis & Cederberg, 2005) skulle en kartlaggning av
livsmedelsproduktionen och konsumtionen i lanet ge en god utgangspunkt for Vastra
Gotalandsregionen att diskutera vilka fordndringar som kan tdnkas goras i framtiden.

Exempel pa volymen som produceras, konventionellt och ekologiskt, presenteras nedan.
Informationen har géllt for hela landet och det saknas utvecklad del for varje lan. Den
huvudsakliga kallan har varit Florén, Davis & Cederberg (2005).

2.4.1.1. Animaliska produkter

Produktionen av notkott i Vastra Gotaland berédknas till maximalt 25 miljoner kg kott

(vara med ben) under 2003. Sjalvforsorjningsgraden av notkott ligger i intervallet 60 — 65 % i
regionen och dverensstammer med rikets genomsnitt.

Produktionen av griskott i Vastra Gétaland ar 2003 beréknas uppga till drygt 49

miljoner kg kott (vara med ben). De ekologiska djuren berédknas ge samma slaktutbyte

som de konventionella. Av produktionen om 49 miljoner kg kott berédknas drygt

400 000 kg vara KRAV-godkénd (d v s drygt 0,8 %). Sjalvforsérjningsgraden for

griskott i Véstra Gotaland ar ca 90 % vilket stimmer vél med rikets medeltal.
(Florén, Davis & Cederberg, 2005, s.35)

Den totala produktionen av fagelkétt i Vastra Gotaland uppgar till ca 12,5 miljoner kg.
Sjalvforsorjningsgraden av fagelkott ar lagre i Vastra Gotaland dn i Sverige som helhet och
motsvarar ca 57 %. Om man anvander rikets varden for sjalvforsorjningsgrad kan man
berdkna att av den totala konsumtionen av fagelkott i Vastra Gotaland maste 17 % tackas med
import fran utlandet och 26 % av fagelkott fran andra delar av Sverige. For att tacka
produktionen av 12,5 milj. kg fagelkott i Vastra Gotaland behovs 10,42 miljoner kycklingar.
(Florén, Davis & Cederberg, 2005, s. 39)

Fiske utgor en viktig néringsgren i Vastra Gotaland. Enligt Florén, Davis och Cederberg
landade 25 417 ton konsumtionsfisk och 25 028 ton foderfisk under 2003 i Véstra Gotaland.
For att kunna sammanstélla data for farsk fisk med den som &r fardigpaketerad har man raknat
om detta till fardig produktvikt. Fisksorten avgor produktvikten som erhalls fran den landade
mangden; Florén, Davis och Cederberg har anvént sig av ett utbyte pa 43 %, vilket ska
motsvarar det genomsnittliga utbytet for torsk nar man utgar fran rensad fisk med huvud. Den
landade fisken i Vastra Gotaland séljs sannolikt inte enbart inom lanet, utan gar aven till
évriga delar av landet och till utlandet. Eftersom konsumtionen av fisk bestar av en viss
sammansattning av fiskarter och det &r inte exakt samma sammanséttning av fiskarter som
landas i Vastra Gétaland har det varit svart att berakna en verklig sjalvforsorjningsgrad. Det
finns dven ett antal odlingar av regnbagslax i Vastra Gotaland; den arliga produktionen
uppskattas till 600-700 ton (Florén, Davis & Cederberg, 2005, s. 46).
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Fiskeriverket rapporterar att fisket paverkar fiskbestanden direkt genom det uttag av malarter
och bifangstarter som landas eller fangst som sléangs tillbaks och inte dverlever. Fisk som
slangs tillbaks &r arter av lagt ekonomiskt varde. Att kvoten ar slut, fisken inte dverstiger
minimimattet eller av ekonomiska skl for att uppgradera fangstens varde inom ramen for
radande regleringar &r de vanligaste orsakerna till att fisk slangs tillbaka. Den drastiska
nedgangen av det lokala lekbestandet av till exempel kolja, torsk och rédspotta i Skagerrak
och Kattegatt ar en langsiktig effekt av den hoga fiskedddligheten. Rekryteringen av torsk i
Skagerrak ar alltmer beroende av ungfisk, som harstammar fran Nordsjon och ar ett exempel
pa konsekvenserna av detta. Mycket tyder pa att vissa lokala lekbestand har forsvunnit.
Atgarder for att minska fisket och ateruppbygga bestanden riskerar darmed att inte fa avsedda
effekter eftersom vissa delbestand slagits ut helt (Fiskeriverket, 2007).

2.4.1.2. Mejeriprodukter
| Véstra Gotaland levereras merparten av farskvaror fran mejerierna i Géteborg, Skévde och
Falkoping. En hel del av mjolken som saljs i Goteborg kommer fran norra Halland.

Den producerade mjolken i Véastra Gotaland tacker ravarubehovet av konsumtionsmjélk och
syrade produkter samt det som kravs for att tillverka ost och matfett som konsumeras i
regionen. Knappt 7 % av mjolkproduktionen i Vastra Gotaland ar ekologisk. Vastra Gotaland
ar teoretiskt sjalvforsorjande dven pa ost och matfett. Enligt Florén, Davis & Cederberg
(2005) utgjordes den verkliga konsumtionen, i medeltal, for hela Sverige 2004 ca 2/3 av
inhemska ostar och 1/3 av importerade ostar. Det dr troligt att konsumtionen i VVastra
Gataland har samma fordelning som den nationella konsumtionen. Eftersom mjolkravaran ar
tillracklig inom omradet antas det enligt Florén, Davis & Cederberg (2005) att den svenska
delen produceras inom lanet. Forfattarna har darfor inte kunnat utreda om konsumtionen av
ost i Véstra Gotaland i storre omfattning utgdrs av regionalt producerad ost. Nar det géller
animaliskt matfett sker liten import och konsumtionen utgérs néstan uteslutande av svensk
ravara.

Inom regionen finns ett antal mindre mejerier. Falkdpings Mejeri &r ett av dem som
distribuerar till Goteborg. Exempel pa gardsmejerier med ostproduktion ar Gasene Mejeri,
Jonslunds Mejeriprodukter och Dals Spira Mejeri AB.

Av drygt 17 miljoner kg agg ar knappt 10 miljoner kg narproducerade vilket gor att VVastra
Gotaland har ett underskott av agg. Sjalvforsorjningsgraden av dgg i Sverige var 2003 ca
89 % . Florén, Davis & Cederberg har darfor dragit slutsatsen att 4gg fran andra delar av
Sverige tacker upp Vastra Gétalands behov liksom import. Halland har ett storre antal
varphons an Vastra Gotaland och en betydande del av dessa &gg konsumeras i Vastra
Gotaland.

2.4.1.3. Potatis

Vidare skriver Florén, Davis & Cederberg att den totala potatisskérden i Véstra Gotaland var
2003 ca 92 000 ton. Knappt tva procent av lanets potatisskard (1600 ton) var klassad som
ekologisk odling men var inte certifierad och kunde darfér inte markas med KRAV. | landet
var ungefar 80 % av den ekologiska potatisskérden &ven certifierad skdrd. Om samma
forhallande antogs i Véastra Gétaland skulle 1280 ton ha utgjort ekologiskt certifierad potatis.
Nér det géller den verkliga potatisanvandningen har det varit osékert hur anvandningen skett.
Sjéalvforsorjandegraden var 2003 ca 60 %. En mindre del importeras fran Danmark till
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skalerier for anvandning till restauranger och storkok. Detta antogs ha utgjort ca 5-6 % av den
totala konsumtionen (Florén, Davis, Cederberg, 2005, s. 58-59).

2.4.1.4. Dryck — vatten och 6l

Forséljningen av vatten pa flaska har stadigt 6kat under de senaste aren. Enligt Svenska
Bryggareforeningen (2008) konsumerades ar 2007 30,9 liter buteljerat vatten per invanare.
Nar det galler produktionen av buteljerat vatten har det inte hittats nagon information pa
Svenska Bryggareforeningens hemsida. Enligt Florén, Davis & Cederberg var dock
produktionen av vatten pa flaska i Vastra Gotaland 2003 41 000 liter, varav 34 000 liter saldes
inom regionen.

Det finns tva sjalvstandiga 6lbryggerier i Véstra Gotaland: Grebbestads och Ahlafors
bryggerier. Den totala 6lproduktionen for hela landet uppgick till 401,1 miljoner liter under
2007. Statistik fran Svenska Bryggareforeningen, samt med héansyn tagen till privatinforsel
och smuggling, berdknas att den totala 6lkonsumtionen i Sverige att uppga till 487,1 miljoner
liter under ar 2006. Forsaljning av 6l inom landet fran Bryggareforeningens medlemsforetag
var samma ar 400,6 miljoner liter, vilket motsvarar ca 82 % av den totala konsumtionen. Om
man har antagit att samma forhallanden géller i Vastra Gétaland skulle det ha inneburit att ca
18 % av lanets dlkonsumtion tillgodosags av import fran utlandet och att resten av
underskottet tillgodosags av import fran évriga delar av Sverige. (Florén, Davis & Cederberg,
2005.; Svenska Bryggareforeningen, 2007a och b)

Med utgangspunkt av den statistik som finns tillganglig kan man konstatera att Vastra
Gotalandsregionen inte ar sjalvforsérjande nér man jamfor produktion och konsumtion.
Den storsta sjalvforsorjningsgraden har mejeriprodukter (ca 66 %) och griskétt (ca 90 %).
(Florén, Davis & Cederberg, 2005)

2.4.2. NAREKO-mat

NAREKO-projektet drevs till storsta del av Hushéllningssallskapen i Vastra Gotaland
(Hushéllningssallskapet Vast, 2006). Enligt Hushallningssallskapet ar begreppet NAREKO
etablerat och rekommenderas av dem att anvandas dven i framtiden. Det har en positiv
vardeladdning hos akttrerna och dess existens ar ett gott stod for de, bade konsumenter och
producenter, som vill utveckla produktion och konsumtion av NARproducerade och
EKOlogiskt producerade livsmedel i regionen. | NAREKO-projektet visade det sig att det
rader brist pa foradlade ekologiska och/eller narproducerade livsmedelsprodukter. Syftet med
projektet var att genom samarbete mellan producenter och sma- och
storhushallskunder/restauranger, 6ka kunskapen om varandras behov. Malet med projektet var
att 6ka tillgangligheten pa ekologiska och/eller narproducerade livsmedel, som &r attraktiva
och efterfragade av storhushall, restauranger och butiker. Genom ¢kade kundkontakter sa
kunde produkterna goras till mer kundanpassade ldsningar. Man anvénde sig av modellen
med dialogbaserade méten for produktutveckling i samverkan mellan producent och framtida
kund/kunder. Dessa dialogbaserade NAREKO-dagar, vars upplagg gick ut pa att kombinera
ett antal korta inspirationsféredrag med langre grupparbeten och andra pedagogiska modeller,
var skraddarsydda sa att de skulle passa deltagarna som arbetade i blandade grupper.

Man delade upp dagarna i tva olika spar, det smaskaliga och det storskaliga sparet. | det
smaskaliga sparet har fokus varit att skapa affarsrelationer mellan smaskaliga
livsmedelsproducenter och restauranger, skolor och andra inkopare. Det storskaliga sparet var
framst riktat mot den offentliga sektorn. Som komplement till nagra av dessa dagar hade
ocksa en speciell NAREKO-buffé uppdukats. Producenterna hade fatt méjlighet att ta med sig
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sina produkter, fatt presentera bade sitt foretag och just den specifika produkt som man haft
med sig till buffén. En forteckning 6ver kontaktade restauranger som tydligt signalerade
intresse av att komma i kontakt med producenter i naromradet Falképing-Jonkoping har
uppréttats efter dialogdagen vid Asle T4, Falkdping 2005.

| samband med NAREKO-dagarna i Falkoping gjordes en enkét vilket resulterade i att flera
av de aktdérer som svarat pa den har borjat tillverka mer, och baserar mer av sin tillverkning pa
ekologiska ravaror. Detta har lett till att flera foretag har etablerat affarsrelationer med olika
leverantorer. Samarbetet med de lokala matnatverken har ocksa varit en bidragande faktor till
att manga aktorer samlats, och dessa har ocksa hjalpt till att formedla kontakter mellan
producenter och inkopare/brukare. Manga aktorer har funnit nya malgrupper, nya
forséljningskanaler och nya inkdpskanaler. Flera foretag har borjat med for dem helt nya
produkter. (Hushallningsséllskapet Vast, 2006)

2.4.2.1. Okad kunskap och behov

Hushallningssallskapet skriver att livsmedelsproducenterna som deltog i NAREKO-projektet
fick 6kad kunskap om storhushallens och restaurangernas behov av féradlade ekologiska
och/eller narproducerade produkter. Man fick ocksa okad inblick om vilka vagar som finns
for att na ut till storhushallen/ restaurangerna med de foradlade produkterna. Storhushall och
restauranger i lanet fick 6kad kdnnedom om producenternas behov och om de féradlade
ekologiska och/eller nérproducerade livsmedel som tillverkas i Vastra Gétaland.

Man tyckte det var viktigt att politiker kommer att ta politiska beslut om hur man ser pa att
inriktningen av ekologiska produkter skall vara inom kommunen. Man ansag det vidare
angeléget att det kommer att finnas ett stoéd for de kommuner déar politiska beslut tas for att
utoka andelen NAREKO producerade livsmedel, (Hushallningssallskapet Vast, 2006).

2.4.3. Vastra Gotalandsregionens information

Enligt Ingrid Horner pa Véstra Gotalandsregionen ar intresset for mat med hog kvalitet och
kant ursprung stort bland konsumenter. Trenden for lokal och regional mat vaxer. Vastra
Gotalandsregionen framhaller pa sin hemsida att marknadsforing av lokala och regionala
ravaror och ratter kan vara viktigt for att locka besokare till regionen (Vastra
Gotalandsregionen, 2007).

Mat och miljo har arbetat med miljostrategin i Véastra Gotaland och berort flera fragor om
bevarad biologisk mangfald, lokal och ekologisk produktion av vara livsmedel, och om vikten
av en levande landsbygd upp. Det handlar om éverlevnad pa mer an ett satt enligt VVastra
Gatalandsregionen. Livsmedelsfragorna rankades hogt i Vastra Gotalandsregionens arbete for
ekologiskt hallbar utveckling. Narproducerat och ekologiskt ansags prioriterat.

(Véstra Gotalandsregionen, 2007)

2001 antogs en handlingsplan for livsmedelsomradet av Véstra Gotalandsregionens
miljénamnd. Den reviderades 2008 (Vastra Gotalandsregionen, 2008a).

Det dvergripande malet ar en hallbar livsmedelskedja fran produktion till avfallsbehandling. |
regionen ska man arbeta aktivt for att bland annat 6ka konsumtionen av ekologiska livsmedel,
oka majligheterna for narproducerade livsmedel att nd ut pa de lokala marknaderna samt 6ka
kunskapen om hela livsmedelskedjans paverkan pa miljo och hélsa.

(Véstra Gotalandsregionen, 2008d)
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2.4.3.2. Lokalproducerat i Vast

Lokalproducerat i Vast AB ar ett dotterbolag till Livsmedel i Vast och bildades 2007.
Lansstyrelsen och Véstra Goétalandsregionen tog gemensamt initiativet till att bilda ett
resurscentrum for smaskaliga livsmedelsproducenter och foradlare. Lokalproducerat i Vast AB
ska, enligt deras hemsida, stodja och utveckla smaskaliga livsmedelsproducenter och foradlare i
Vastra Gotaland i syfte att skapa en barkraftig néring i regionen. Deras hemsida &r tankt att ge
information till saval livsmedelproducenter och foradlare i vastra Sverige som till butiker,
grossister eller restauranger som &r intresserade av lokalt/regionalt producerade livsmedel*
(Lokalproducerat i Vast, 2008)

Smaskaligt, regionalt producerade och ekologiska livsmedel &ar enligt Lansstyrelsen en starkt
vaxande trend i samhéllet. Enligt Peter Drotz, som anstallts som vd for centrat finns en stor
utvecklingspotential for utveckling av livsmedel, for saval konsument som storkok och restauranger,
inom regionen (Lansstyrelsen, 2007).

| en intervju med Vastsvensk Mersmak? beskrev Peter Drotz verksamheten nagot annorlunda.
Véstra Gotalandsregionen och Lansstyrelsen i Véstra Gétaland har valt att finansiera
denna satsning med malsattningen att den smaskaliga livsmedelsindustrin i Vastra
Gotaland skall finna forutsattningar och mojligheter till 6kad sysselséttning, 6kad
omsattning samt 6kad I6nsamhet. Detta skall dessutom férhoppningsvis ge
synergieffekter inom exempelvis den Véastsvenska turistnaringen — bade nationellt och
internationellt.

En forutsattning ar att resurscentrat forstar krogaren/handlarens verklighet for att aktivt kunna
sOka bra samarbetspartners och leverantorer. Centrats samarbete med bland annat Véstsvensk
Mersmak, vars syfte att vidareutveckla det valmeriterade vastsvenska koket samt utveckla
samarbete mellan krogar och ravaruproducenter, har prioriterats. Att man har pabdrjat detta
samarbete har vitaliserat bade Mersmaksrestauranger och leverantérer till dem. Forstaelsen av
varandras verksamheter och verkligheter skapar dynamik — som bade Vastsvensk Mersmak
och Lokalproducerat i Vast kan bidra till att underléatta. Lokalproducerat i Vst &r tankt att
fungera som ett smorjmedel for att regionala kvalitetsprodukter nar den rétta marknaden.
(Vastsvensk Mersmak, 2008)

2.5. Transporter och miljo

Jordbruket, foradlingen av livsmedel, handeln och inte minst hushallen &r stora anvandare av
energi. Transporterna star for ca 15-20 % av livsmedelskedjans energianvandning men
slapper relativt sett ut mer koldioxid och kvaveoxider &n 6vriga lankar i livsmedelskedjan.
Hushallens hemtransport av mat star for en stor andel av livsmedelskedjans transporter.
Animaliska livsmedel och gronsaker odlade i uppvarmda véxthus tillhdr de mest
energikravande livsmedel att framstalla om man ser ur ett livscykelperspektiv
(Naturvardsverket, 1997)

! vistsvensk Mersmak &r ett kvalitetsutvecklingsprojekt som initierades ar 2000 av Vastsvenska Turistradet i
syfte att vidareutveckla den vastsvenska maten och de lokala krogarna och locka hit turister fran hela vérlden for
matens skull. Vastsvensk Mersmak ar numera ett profilprogram inom Vastsvenska Turistradets strategiska arbete
kring matutveckling i regionen. Det &r ett sétt att arbeta med maltidsturism, i och med Vastsvensk Mersmak
kvalitetssakrar vi restauranger och ser till att de jobbar efter det vi anser ar viktigt, lokala ravaror, miljo, service
och kundbemétande, helhetsupplevelsen etc. Fér mer information I&s Bilaga Il.

(Jill Axelsson, personlig kontakt, 2008)
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Transporter sker med tag, flyg, sjofart och pa vag. Olika transporter har olika miljopaverkan.
Nér det géller koldioxidutslapp &r vagtrafiken en stor kélla. Ungefar 30 procent av de svenska
utslappen av koldioxid kommer fran bensin- och dieselanvandning for vagtransporter.
Andelen okar i takt med att vagtrafiken 6kar (Naturvardsverket, 2007).

Miljovinsten med inhemsk produktion respektive narproduktion varierar for olika livsmedel.
Medan svenska morotter ar att foredra ur miljosynpunkt kan frilandsodlade spanska tomater
belasta miljon mindre dn svenska véaxthustomater. Det finns inga enkla samband som séger att
inhemsk mat eller lokalt producerat &r att foredra ur miljoésynpunkt. Ibland kan produktionen
pa nara hall krava sa mycket mer energi att miljévinsten fran en kortare transport &ts upp
(Naturvardsverket, 1998).

Fiske innebér liksom de flesta andra naringsutévningar att miljon belastas under sjélva
utévningen eller vid relaterade transporter. Genom att i olika faser forbruka energi paverkar
fisket och beredningsindustrin miljon pa ett negativt satt. | en produkt, t.ex. ett fryst
torskblocks livscykel, ingar flera faser av energiférbrukning innan den konsumerats. Sjélva
fisket &r den fas som, enligt livscykelanalyser (LCA), i majoritet dominerar energimassigt.
Mest energikravande &r olika former av tralfiske efter bottenfisk och havskrafta som slapper
ut betydligt mer dieselavgaser, och darmed bidrar till vaxthuseffekten, mer an garn och
burfiske (Fiskeriverket, 2007).

Tralfisket ar inte bara energikravande utan ocksa negativt om man ser till att det forstor
havsbottnen vilket resulterar i mindre naturlig miljo for fisk och skaldjur.

Ett transportslag som standigt 6kar &r flyget. Globalt berdknas flyget svara for cirka 3.5
procent av manniskans samlade bidrag till vixthuseffekten. Aven om flygets negativa
paverkan idag ar relativt liten ar flyget sannolikt en tillvaxtbransch. Darmed riskerar flygets
negativa klimatpaverkan att pa sikt 6ka kraftigt i forhallande till annan méansklig
klimatpaverkan och det ar darfor angeléget att ta fram atgarder som motverkar den negativa
trenden. Flygets miljopaverkan &r idag relativt liten jamfort med andra transportslag. | Sverige
svarar flyget for omkring 10 % av transportsektorns utslapp av koldioxid, 4 % av
kvéaveoxidutslappen och 1 % av kolmonoxidutslappen, (Luftfartsstyrelsen, 2007).

Att en del livsmedel flygtransporteras &r en sjalvklarhet for manga. Hur skulle annars
livsmedel fran Asien, Australien och Syd- och Nordamerika komma till Sverige? Antagligen
med bat, vilket ar smidigare fran vissa av ovanstaende an andra. Det har dock varit svart att
hitta information om flyget som enbart ett transportmedel for livsmedel.

Ett satt att minska livsmedelstransporterna ar att producera mer i naromradet. Detta
diskuterades redan 1998 som en miljoatgard ar det viktigt med ett helhetsgrepp dar bade
transporter och foradlingsled ingar. Redan da var det viktigt att den lokala varudistributionen
skulle ske miljoanpassat och att man beaktade ravarornas och fodrets ursprung, vilket det
fortfarande ar (Naturvardsverket, 1998).

2.5.1. Insatsomrade transporter och miljo for Vastra Gétalandsregionen

Trafiken - framst vagtrafiken - var den miljofraga som de flesta aktorer tyckte var allra
viktigast, nar den gemensamma strategi for samverkan for miljomassigt hallbar utveckling i
Vastra Gotaland togs fram.

Det langsiktiga malet ar ett hallbart transportsystem i Vastra Gotaland. De viktigaste
atgarderna ar att skapa:
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» effektivare och mindre energikravande transporter
» 0kad anvéandning av fornyelsebara brénslen och ny teknik
(Véstra Gotalandsregionen, 2008c¢)

Miljonamnden i Véastra Gotaland har faststallt foljande langsiktiga mal for insatsomradet

transporter och miljo:
Vastra Gotalandsregionen verkar for ett hallbart transportsystem. Ur ekologisk
synvinkel innebar detta att transportsystemet ska forandras sa att det blir
effektivare och mindre energikravande och i storre utstrackning baseras pa
fornyelsebar energi. Riksdagen har beslutat om femton nationella
miljokvalitetsmal. Riksdagen har ocksa antagit transportpolitiska mal, dar “god
miljo” ar ett av fem delmal, tillsammans med “séker trafik”, ”positiv regional
utveckling”, "hdg transportkvalitet” och tillgangligt transportsystem”.
Handlingsplanen for transporter och miljo ska bidra till att saval
miljokvalitetsmalen som de transportpolitiska malen uppfylls. Nar det géller
klimatpaverkan &r det regionala miljokvalitetsmalet att utsldppen av
vaxthusgaser minskar i Vastra Gotaland och pa sikt stabiliseras pa en niva som
inte ar farlig for framtida generationer. Pa kort sikt innebar detta att halten av
vaxthusgaser i medelvarde under perioden 2008-2012 ska vara fyra procent
lagre an utslappen ar 1990, (Vastra Gotalandsregionen, 2008b).

3. Syfte, problemformulering och fragestallningar

3.1. Problemformulering

Vastra Gotalandsregionen vill stodja det samarbete som sker mellan livsmedelsaktdrerna for
en "langsiktig/hallbar" 16sning for den ekologiska utvecklingen. For att stodja detta samarbete
kravdes mer an tidigare undersokningar. Darfor tycktes idén att intervjua kokschefer pa
restauranger i centrala GOteborg vara ett bra satt.

Jag vill forsta hur kokschefer i Goteborg téanker nar de ska vélja sina ravaror, om de évervager
att valja narodlat framfor annat. Med tanke pa den diskussion som gar éver hela landet tycker

jag det ar viktigt att inte bara engagera den vanliga konsumenten utan dven de som arbetar pa

restaurang, sasom kokschefer.

3.2. Syfte
Att undersoka kokschefernas intresse for narproducerade livsmedel och producenter av
narodlat som finns i VVastra Gotalandsregionen.

3.3. Fragestallningar
x Hur stéller sig restauranger till narproducerade livsmedel?
x Hur ska man ga vidare for att kokscheferna ska fa kontakt med producenter?

4. Metod

4.1. Metodval

Studien inleddes med sokandet efter bakgrundsfakta. N&r det val fanns tillrackligt mycket for
att valja olika delar var det dags att bestamma hur resultatet skulle uppsta, vilken metod som
kunde leda végen dit. | en kvalitativ undersokning ar det viktigare vad som ségs under
intervjun an hur mycket som sags. Efter att ha stéllt de olika alternativen, enkater och
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intervjuer, mot varandra bestdmdes det till slut att intervjuer var den metod som var mest
lamplig for den har undersokningen. Den uppskattades ge en hdgre svarsfrekvens fran
restaurangerna &n om enkater hade skickats ut. Det bestdmdes att ett mindre antal restauranger
var aktuella i undersokningen, vilket ocksa talar for intervjuer. Enligt Trost (2005) bor den
som intervjuar strava efter att fa svar pa fragan hur snarare &n pa fragan varfor. Intervjuaren
ska aven forsoka forsta den intervjuades drivkraft, kanslor, satt att tanka och séatt att handla
eller bete sig (Trost, 2005, sid. 33). Widerberg (2002) skriver att utféra intervjuer pa
informanternas arbetsplats kan ge helhetsintryck, upplevelser och informationer som kan bilda
en vérdefull bakgrund for intervjuerna och for den efterféljande analysen (Widerberg, 2002,
sid. 106).

4.2. Avgransningar
Geografiskt ar studien avgransad till centrala Goteborg.

4.2.1. Urval intervjuer

Enligt Trost (1997) ar bekvamlighetsurval en metod som innebér att man tar vad man rakar
finna. Alla restauranger ligger inom eller néra Vallgraven?, som ar den kanal som ramar in
stadskérnan i Goteborg. Antalet restauranger avgransades till sju stycken.

4.3. Intervjuer
Som underlag till intervjufragorna har Trost (2005)anvants. Han tar upp vasentlig information
vad galler bade fragor och sjalva intervjun, sa som plats for intervjun, anvandande av
bandspelare, anteckningar och kladsel, anvénts. Aven Kylén (1994), som bland annat tar upp
skillnaden mellan intervjuguide och fragelista, har anvants.

Till den styrda intervjun har man en fragelista. Den bestar av ett antal fardiga fragor

som ska stéllas till den intervjuade. Intervjun far mer karaktaren av "fragsvar” an ett

samtal. Fragorna gar sallan pa djupet. Jamfort med en Gppen intervju leder fragorna

till anteckningar, som &r relativt latta att bearbeta. (Kylén, 1994)
Trost skriver foljande om intervjuguide.

En intervjuguide bor innehalla mellan fyra och sex punkter, sju blir for mycket och

tre kdnns tunt om samtalet skall paga éver en halv timme. (Trost, 2005)
| denna undersokning har intervjuguide anvants for att ge den intervjuade mojligheten till att
lamna sa fria svar som mojligt, likartade fragor stalls till samtliga.
For att vara saker pa att de restauranger som valts ut skulle kunna medverka ringdes
restaurangerna upp och det fragades efter kokschefen. De fick fragan om de kunde avvara en
stund for en intervju och en forklaring vad unders6kningen handlade om. Efter det bestdmdes
datum och tid. Intervjun inleddes med presentation av syftet med undersékningen. Graden av
standardisering pa fragorna var ganska hdg eftersom samma fragor stélldes till de intervjuade
och de intervjuade kunde, sasom Patel och Davidson (2003) anser, svara med egna ord.
Struktureringsgraden var lag eftersom det gavs ett stort utrymme for respondenterna att svara
med egna ord (Patel och Davidson, 2003).

Enligt Trost (2005) kan det underlatta att vara tva vid intervjun, en som intervjuar och en som
skriver ner svaren. Dessa intervjuer utfordes av en person. Dokumentation skedde genom att
anteckningar fordes. Tiden for intervjuerna varierade mellan tio och trettio minuter. De flesta

% Vallgraven &r just vad det Iter som, en vallgrav runt fastningsstaden Géteborg, en av Europas bast befasta
stéder pa 1600-1700-talen (Wirsin, 2001)
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var valdigt intresserade och hade &ven egna fragor. De frageformular som medtogs anvéandes
som skrivunderlag for svaren och dvriga anteckningar. Anledningen till att den har
intervjutekniken valdes var att det fanns risk for buller i bakgrunden och darfor uteslots valet
av att anvanda bandspelare.

4.4. Bearbetning av intervjuer

Enligt Patel och Davidson (2003) finns det ingen bestamd metod for att bearbeta material fran
en kvalitativ undersékning, som intervjuer dr. Inom forskningen &r det vanligt att forskare
utformar och tillampar egna varianter och tolkningar av kvalitativ metod. Man kan séga att
varje kvalitativt forskningsproblem kraver sin unika variant av metod och for att bli bra som
kvalitativ forskare bor man ha god éverblick éver hela det kvalitativa forskningsféltet.

Eftersom intervjuerna gjordes pa olika dagar skrevs svaren fran intervjuerna in i ett nytt
dokument efter varje intervju och sparades, for att efter sista intervjun sammanstallas och
analyseras. Syftet och fragestallningarna har varit utgangspunkt under analysen for att se om
svaren var relevanta for undersokningen. Sjéalva analysen gick till sa att varje fraga gicks
igenom for sig och pa sa satt alla svaren pa de 14 fragorna allteftersom intervjuerna hade
gjorts. Dérefter lastes dokumentet igenom for att se om det var relevant for undersékningen.
Det som tycktes var relevant stroks éver med overstrykningspennor. Darefter l&stes det
igenom ytterligare en gang for att se om nagot vasentligt hade missats. Detta &ar en teknik som
Trost (1997) tar upp i sin bok.

For att gora det lite enklare har jag grupperat de olika restaurangerna i kategorier; det
geografiska laget, lunch- respektive a la carte restaurang samt gjort en klassificering utifran
prisklass och poédng med GP:s ”Utedtarna” som underlag. | det geografiska laget har
restaurangerna blivit indelade i tva grupper; innanfér Vallgraven och strax utanfor
Vallgraven. Fyra av de sju restaurangerna lag innanfor Vallgraven och de resterande tre 1ag pa
gangavstand fran Vallgraven. | den andra kategorin var det tre som endast hade
lunchservering, tre som var bara a la carte restauranger och en som var bade och. Nar det
galler klassificeringen utifran prisklass har jag tittat pa prislaget pa maten.
Lunchrestaurangerna har lagre priser an a la carte restaurangerna.

Restaurangerna har fatt beteckningar fran A-G.

4.5. Metoddiskussion

Jag valde intervjuer for att fa en hog svarsfrekvens fran de restauranger jag valt samt for att
kunna jamfora de svar jag fick fran de intervjuade.

Enligt Kylén (1994) ar uteblivna svar, sa kallade bortfall, ett problem nar det galler just
enkater. Med detta som grund valde jag att inte anvénda enké&ter. Dessutom har jag under
VFU-perioder hort att manga enkater slangs pa grund av tidsbrist eller for att undersokningen
inte intresserar kokschefen.

Redan nér jag ringde och forklarade vad undersokningen handlade om fick respondenterna
valja om de ville delta eller inte. Nu valde alla att delta, men de hade mgjligheten att sdga nej.
De flesta av de intervjuade visade ett stort intresse for studien vilket gav intressanta
diskussioner med dessa respondenter. Trots att de hade ont om tid var de véldigt pratglada. De
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som var mindre pratglade gav korta svar och jag fick lirka ur dem mer utvecklande svar &n de
gav sjalvmant.

Jag valde att skriva ner svaren under intervjun istallet for att anvanda bandspelare for att
underlatta bearbetningen. For mig var det lattare att skriva ner svaren for att direkt fa bekraftat
under intervjun att jag hade uppfattat svaret korrekt, eftersom jag frdgade om det jag hade
skrivit var det de ville ha sagt som svar. Detta upprepades efter varje fraga.

Valet att utesluta bandspelare var bra med tanke pa att det var mycket som storde pa
restaurangerna och risken var stor att bandade intervjuer inte blivit horbara.

For att fa svar pa mina fragestéllningar hade jag sammanstallt 14 fragor, som underlag till
intervjuerna. Efter varje intervju laste jag noggrant igenom och analyserade alla svar.

For att inte fa for manga och korta avsnitt utgick jag fran mina intervjufragor efter
sammanstallningen och valde att lagga alla frdgor som passade bra ihop i I6pande text
tillsammans. Med de nedskrivna intervjufragorna framfor sig ar det ganska latt att se olika
grupperingar. Nar jag har redovisat restaurangernas asikter har jag utgatt fran den ordning
som intervjuerna genomfordes i. Nar det galler tolkningar av respondenternas svar kan det
inte bli annat &n fargat av mig som forfattare eftersom jag har varit insatt i branschen de
senaste tio aren, bade som praktikant och arbetstagare samt studerande. Jag har i sa stor
utstrackning som majligt forsokt att se pa allt med neutrala 6gon, men ingen individ ar ett
blankt blad. Alla respondenter for intervjuerna uppfattades valdigt uppriktiga och verkade
saga vad de verkligen tyckte. De var mana om att fa fram sin asikt. Enligt Patel och
Davidsson (2003) har undersokningen god validitet eftersom jag har fatt svar pa mina
fragestallningar genom intervjuunderlaget, och mitt syfte ar uppnatt.

Jag tyckte att intervjuer var en bra metod att anvanda innan jag bdrjade och jag star fast vid
det aven nu efterat. Aven om gruppintervjuer hade varit ett alternativ tror jag inte det hade
varit mojligt att genomfora. Dels for att under en gruppintervju ar det alltid ndgon som pratar
mer an andra. Dessutom kanske man inte vagar saga vad man egentligen tycker utan faller for
grupptrycket och haller med de andra, &ven om man inte gor det. Den andra orsaken é&r att alla
troligen inte hade kunnat méta mig pa samma dag och samma tid. Sa en av anledningarna till
att jag valde enskilda intervjuer som metod ar att jag trodde det skulle vara lattare att fa arliga
svar fran kokscheferna.

En nackdel med intervjuer kan vara att fragestallaren kan paverka svaret genom det satt
fragan stalls pa t. ex genom minspel eller reaktion pa svaren denne far. Jag forsokte vara sa
neutral som mojligt. Férdelen med intervjuer, &r att man inte behdver invanta enkatsvar samt
kan korrigera missforstand under intervjuns gang.

Jag hade vissa forutfattade meningar om kokschefernas instéallning till narproducerade
livsmedel, men jag tycker trots det att jag holl mig neutral. Eftersom det var fore 6ppning eller
mellan passen foreslog kdkscheferna nar jag kom att vi kunde genomfora intervjuerna i
matsalen pa restaurangerna. Sa i mitt fall var det inte fullt méjligt att folja det Trost (2005)
skriver, att intervjumiljon ska vara sa ostérd som mojligt.

Genom intervjuer har respondenternas bild av sin egen verksamhet kommit fram. Om bilden
stammer 6verens med faktiska forhallanden &r inte kartlagt.
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5. Resultat

5.1. Redovisning av intervjuer med kokschefer

Resultatet ar uppdelat i sju stycken. Restaurangerna var en blandning av lunchrestauranger, a
la carte restauranger och krogar med lite hdgre status. Alla respondenter var manliga
kokschefer. Det var positiv respons fran alla, men B, C, D, F och G var mer positiva &n A och
E.

5.1.1. Narproducerade livsmedel

Nar de intervjuade fick fragan vad de vet om narproducerade livsmedel skiljer sig svaren
nagot. A svarar att det ar det som produceras nara, enligt C finns att fa tag pa om man vill, for
G ar det allt som ar producerat, odlat och uppfott i narheten, E svarar att de inte vet sa mycket,
aven D sager att de inte vet s3 mycket forutom att det &r bra for miljon. B svarar "att det &r
odlat i krokarna”, men att det inte nédvandigtvis &r battre bara for att det ar nérproducerat. F
vet inte heller mycket, men ger anda ett exempel; ”pepparrot fran Fjaras”.

Pa fragan om hur stor kunskap de har skiljer sig svaren mer. A vet att det finns, men inte vad.
C vet desto mer, som att det gar att kopa ostar och n6tkétt, men vet inte sa mycket om
gronsaker. G tycker att "man har koll pa vad som finns”, E anser inte att de har ndgon
kunskap alls och D kanner att de har ganska dalig kunskap, men att de forsoker jobba med det
mer och mer. B menar att de har stor kunskap om det som anvands pa restaurangen och F
tycker &ven de att kunskapen &r liten, samt att de tycker att det finns for lite information.

5.1.2. Anvéandning av narproducerat

A har inte kontakt med nagon producent och anvander inte heller narproducerade livsmedel i
nulaget for att det inte ar I6nsamt for dem. De ”skulle forlora 99 % av gésterna” eftersom man
skulle vara tvungen att hoja priserna. Pa fragan om de skulle vilja anvanda narproducerat
mer/mindre &n de gor nu far jag svaret att "det skulle vél alla om det finns ekonomi”. C
daremot koper ostar fran en producent nara Stenungssund och man har haft kontakt med
Kloverkott. Anledningen till att de anvénder narproducerade livsmedel ar for att de tycker det
ar trevligt att kunna erbjuda gasterna det. De skulle absolut vilja anvanda narproducerat mer
an de gor i dagslaget under forutsattning att det haller kvalitet och finns i stérre mangd. G ger
inget direkt svar pa om de har kontakt med nagon producent, men séger att den mjolken de
anvander &r fran kor pa vastkusten och att det &r mer narproducerat under sasong. Eftersom
det &r en fisk- och skaldjursrestaurang &r fisk det enda, ur deras synpunkt, som ar
narproducerat. De koper all fisk fran handlarna i Feskekorka. De sager att anvandandet av
néarproducerat & maximerat och det & mer omsorgsfullt att anvénda det.

E har ingen kontakt med ndgon producent och anvéander inte heller narproducerat. Pa fraga
varfor de inte anvander det fas svaret att “man inte vet var de kommer ifran”. Detta svar ges
pa grund av deras leverantor. De skulle vilja anvanda mer narproducerat for "det ar alltid
trevligt”. E sager att deras kotthandlare haller pa med narproducerat och dven
gronsakshandlaren i en liten skala. Man anvénder inte nagra narproducerade livsmedel,
forutom mojligen orter, pa restaurangen i dagslaget. Anledningen ar att det kostar for mycket
och ar inte tillrackligt bra. De har anvant narproducerat innan, men kanske inte fran Vastra
Gataland utan fran Sverige. De skulle vilja anvanda narproducerade livsmedel mer for att
"alla maste borja tanka mer pa miljon”.

B har kontakt med en ostproducent som &r verksam i Vastra Gotaland samt att fisken kommer
fran fiskauktionen i Goteborgs hamn. De har narproducerade livsmedel pa restaurangen nu
och tycker att det ar roligt att anvanda produkter fran trakten. De har tidigare haft kontakt med
producenter. Da kom mycket av kéttet fran Vastsverige. De tycker att det &r lagom med
narproducerat pa restaurangen. F har kontakt med en producent av ostron i Grebbestad. De
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anvander narproducerat pa restaurangen, men kunde inte ange varfor. De intervjuade pa F har
arbetat med narproducerade gronsaker tidigare. Pa fragan om de vill anvanda mer eller mindre
narproducerat an de gor idag svarar de att det hade varit trevligt om det funnits tillgang och
bra priser.

Pa fragan om for- och nackdelar blir det relativt lika svar pa fordelar, medan nackdelarna ar
helt olika. Som fordelar ser A; farre transporter, man vet vad man far och var det kommer
ifrdn och som nackdelar att det &r sma transporter.

C ser ocksa fordelar som att man vet var det kommer ifran, men dven hur det ser ut om man
har bra kontakt med producenten. Som nackdel ser man att tillgangen ar for liten.

G ser dven de att man vet var det kommer ifran, men dven att “man far en uppfattning av att
man kanner till det, det &r lttare att silja om man sager var det kommer ifran”. Som nackdel
ser de att ’ju ndrmare, desto dyrare”.

E anser att det ar kul att beratta for géasten att det ligger nara och att man vet var det kommer
ifran. De ser inga nackdelar.

Aven D ser att man vet var det kommer ifrn, men &ven att det inte innehéller nagra
onaturliga tillsatser, samt att det gynnar omgivningen och miljon. Som nackdel ser de att
kvaliteten kanske inte dr den bésta.

B tycker det ar roligt att varje grej har sin egen anekdot. Den blir pa sa satt speciell. Som
nackdel ser de att det oftast ar dyrare och att det blir framkrystat till varje pris, man bortser
fran kvalitet.

F ser fordelar som att man far kontakt med producenten och att det ar miljévanligt. Som
nackdel ser de att det inte &r en jamn tillgang.

5.1.3. Meny efter sdsong

Alla sésongsanpassar menyn, men A gor det lite mindre. Fyra sdger aven att det &r en liten del
av livsmedlen som &r narproducerade vid sésongsanpassning. C anvander svenskt kott, men
det kommer inte direkt runt Goteborg. G séger att det beror pa saésong, men om man bortser
fran fisken blir det inte mycket. Aven har sager E att man inte anvander narproducerat. D
sager att det till stor del beroende pa arstiden. B har vid sdasongsanpassning helt och hallet
nérproducerat. F sager att det &r ca 10 % som ar narproducerat i genomsnitt.

5.1.4. Gasternas efterfragan

Sex av restaurangerna sager att gasterna inte efterfragar narproducerade livsmedel, men pa C
uppskattar gasterna att de har narproducerade livsmedel. Pa G efterfragar gasterna
narproducerat. De kan fraga efter svenska ostron och/eller var fisken ar fangad. Pa B
informeras gasten om varifran ravarorna kommer, men gasten ar inte aktiv i att fraga sjalv.

5.1.5. Uppdragsgivaren och narproducerat

Nar fragan om vad uppdragsgivaren kan géra kommer pa tal verkar inte C forsta fragan och
svarar att man ska anvanda det mer pa restaurang. A sager att uppdragsgivaren skulle kunna
bli en mellanhand mellan restaurang och producent, lite som Servera. G sager att det handlar
mycket om intresset fran gasterna och att det kan vara bra med information om var det
serveras narproducerad mat. E ser gdrna mer information om var producenterna finns och,
efter att information om NAREKO-dagarna har framforts, tycker de att ndgot liknande kan
vara en bra idé att genomfora i framtiden. D svarar ” att de ledande restaurangerna slar ett slag
och anammar det och att resten foljer efter”. B tycker det verkar svart, men att man kan
upplysa mer. F svarar information och battre tillgang och priser fran producenter.

21



5.1.6. Ekologiska livsmedel

A anvénder inte ekologiskt, men sager att det kan komma med fran leverantorer ibland, men
det &r inte medvetet planerat. C anvander ekologiskt desto mer. De har ett ekologiskt vinpaket
pa menyn, anvander ekologisk olivolja och &ven en del av gronsakerna ér ekologiska. G
anvander normalt inte ekologiskt, men det hander om det &r nagot som behdévs och det
livsmedlet bara finns som ekologiskt. E anvander inte ekologiskt alls. D anvander ekologiska
mejeriprodukter. B anser att viltfangad fisk ar ekologisk, samt att de anvéander ekologiska
mejeriprodukter och en del ekologiska gronsaker. De har daven ekologiskt vin. F anvéander inte
mycket ekologiskt.

5.1.7. Asikter under intervjun

P& A tror man att om 5 ar kan bilden ténkas ha andrats och fler gaster blir medvetna om
narproducerat.

C tanker inte bara pa halsa som de framst marknadsfor sig som utan aven pd miljo och natur.
G tycker inte det &r intressant att servera fisk som inte ar "svensk”. Det &r ett omedvetet val
att de har narproducerat. De har narproducerat brod.

B tycker man ska subventionera mera ekologiskt och momsbefria narproducerade, KRAV-
maérkta och rattvisemarkta produkter.

F séger att det kostar mer med ekologiskt och ndrproducerat.

Aven om det inte fanns ndgon fraga om transporter sa kom amnet upp flera ganger under
intervjuerna. Manga tycktes visa ett intresse for ett potentiellt samarbete med andra krogar
och/eller ett gemensamt nétverk.

Sammanfattningsvis kan man séga att restaurangerna ar intresserade av att dra sitt stra till
stacken nér det galler att gynna producenterna i Vastra Gotaland och Norra Halland. Inte bara
for att efterfragan fran gasterna okar utan aven for att de tanker mer pa miljon i dagslaget.

6. Diskussion

Avsikten med uppsatsen var att undersoka kokschefers intresse for narproducerade livsmedel
och producenter av narodlat i Vastra Gotelandsregionen och norra Halland. Fokus ligger pa
kokschefernas asikter och tankar om narproducerade livsmedel och vad de skulle vilja se
handa i framtiden. Kan de bilda ett natverk tillsammans och darmed géra nagot for bade
miljon och producenterna?

Med mina tio ar i restaurangbranschen tycker jag att jag forstar kokscheferna nagorlunda bra,
men det finns en risk att pa grund av detta har mina egna erfarenheter fargat mina tolkningar
av de svar jag har fatt under intervjuerna.

De flesta kokscheferna sasongsanpassar menyn och der ar i mina 6gon bade ett etiskt och
moraliskt val de gor. De valjer att kopa livsmedel som ar bra for miljon. For att fa reda pa de
faktiska forhallandena hade dock annan datainsamlingsmetod kravts.

Under intervjuerna har amnet transporter kommit upp. Dér har manga av restaurangerna en
bra bild av hur det ser ut. De inser &ven att om det ar kortare transportstrackor skulle
koldioxidutsldppen kunna minska om man véljer narproducerat. Enligt Vastra
Gotalandsregionen svarar transporterna i Sverige for ca 40 % av koldioxidutsléappen. Vad kan
man gora for att minska utslappen? Férhoppningsvis kommer de mal miljénamnden i
regionen har satt upp att uppfyllas. Ur miljésynpunkt ar nog inte att vélja narproducerat den
enda I6sningen. For om alla skulle vélja att kopa fran sma producenter skulle det sékert ga fler
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transporter vilket skulle leda till att utslappen inte minskar. Om det, mot all férmodan, &r sa
att det gar en bil fran varje producent till Goteborg med livsmedel till alla som bestallt fran
just den producenten skulle utslappen sakert kunna minska.

Man kan dock inte valja bort alla livsmedel som anlander fran andra delar av vérlden med
hjélp av bl.a. flyg. For dven om det ar sa att flygets negativa paverkan idag ar relativt liten ar
flyget en tillvaxtbransch. Darmed riskerar flygets negativa klimatpaverkan att pa sikt oka i
forhallande till annan mansklig klimatpaverkan och det ar darfor angeléget att ta fram atgérder
som motverkar den negativa trenden. Sa vad kan man géra for att minska utslappen fran
flyget?

Under tre intervjuer kommer ordet miljo upp. Pa C sas det att man inte bara tanker pa halsa
utan dven pa miljo och natur. P& F ser man som en av fordelarna med néarproducerat att det ar
miljovanligt och pa D vill man anvanda mer narproducerat for att "alla maste bérja tanka pa
miljon”. Flera av de intervjuade kdper hellre tomater fran Spanien an de svenska nar det inte
ar sasong och de svenska ar odlade i uppvarmda véxthus. Detta 4r nagot som
Naturvardsverket tar upp i sin rapport "Att ata for en battre miljo” fran 1997. Enligt den
rapporten tillhor bl.a. gronsaker, som &r odlade i uppvarmda véxthus, de livsmedel som &r
mest energikravande att framstalla i ett livscykelperspektiv, (Naturvardsverket, 1997).

Det finns brister i kunskapen om nérproducerat hos respondenterna, men det finns material
som skulle kunna hjalpa och motivera restaurangerna att valja narproducerade livsmedel. Vad
som kan ses som negativt &r att vissa av de intervjuade inte visste den direkta skillnaden
mellan ndrproducerat och ekologiskt. Narproducerat ar nddvandigtvis inte ekologiskt, &ven
om det kan vara det, eller tvartom. Narproducerat kan t.ex. sta for det som ar "narmast
producerat”, men kan i vissa fall &ven definieras utifran ravarans ursprung.

Det ar positivt att fyra restauranger ser en fordel med nérproducerat eftersom man vet var det
kommer ifran. Detta tar dven regionen upp som en vanlig definition i sin handlingsplan.

Ar 2003 producerades drygt 250 miljoner kg livsmedel, bortsett frén mejerier och 61, men
inklusive den méngd fisk som landar bland annat i Goteborg, i Vastra Gétalandsregionen.
Tyvarr framgar det inte i SIK-rapport 733-2005 hur mycket av det som gar till restaurang. For
utifran ovanstaende siffra verkar det vara obefogat att séga att det borde finnas stérre méangd
narproducerade livsmedel. A andra sidan menar restaurangerna med stérre mangd att de sméa
producenterna som inte har den kapacitet som t.ex. Falkpings Mejeri, de sma familjeagda
gardarna, "borde producera mer.”

Nar det galler de siffror om fisken, som star i bakgrunden, kanns de osakra. Detta eftersom det
saknas 25 %. Efter att ha letat i materialet som det ar hamtat fran samt den ursprungliga
rapporten tycks den siffran inte finnas nagonstans. Om man fortséatter lasa i stycket ser man att
17 % hamnar i lanet, men da saknas det &nda 8 % och var har de tagit vagen i sa fall?

Enligt VVastra Gotalandsregionen &r intresset for narproducerad mat stort och trenden for lokal
och regional mat vaxer. Nar regionen startade arbetet for ekologisk hallbar utveckling ansags
néarproducerat och ekologiskt prioriterat. Nar jag borjade med den har studien var det mer
fokus pa ekologiskt och man trodde da att det narproducerade var pa frammarsch. Jag hade
redan sett artiklar om ndrproducerat i olika tidningar. Nu ar det ett stort samtals &mne och det
skrivs betydligt mer om nérproducerade livsmedel an for ett par ar sedan.

Forhoppningsvis far allmanheten upp 6gonen for det narproducerade. For om efterfragan fran
konsumenter och restauranggaster ékar, 6kar nog aven trycket pa producenterna.
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Under de olika sdsongerna kan restaurangerna vélja att marknadsfora de nérproducerade
ravarorna som ar typiska for sasongen. Det var intressant att se att de flesta av de restauranger
som intervjuades anvander nérproducerat, dven om det inte ar i stora kvantiteter.

De intervjuade kokscheferna svarade arligt och tanken pa att de kanske blev lite paverkade
nar jag presenterade mig som blivande restaurangmanager, vilket jag var orolig for, finns inte
langre.

7. SLUTSATS

Sa vad har jag kommit fram till? Jo, att om man lyssnar pa vad restaurangerna har att saga om
narproducerat sa kan man ¢ka anvandningen i restaurangerna. | mina égon ber de om hjalp
fran regionen och andra aktorer som kan verka som samarbetspartners. Som svar pa en av
mina fragestallningar har jag kommit fram till att Innerstaden Géteborg skulle kunna, i
samband med regionen, skapa ett natverk for producenter och restauranger. Man skulle &ven
kunna ha nagot som liknar NAREKO-dagarna for att underlatta skapandet av kontakter
mellan producent och restaurang. Fast i detta fall kan Lokalproducerat i Vast, som &r ett
resurscentrum for smaskaliga livsmedelsproducenter, bjuda in krégare och/eller kokschefer
till en dag dar de kan traffa olika producenter.

Majoriteten av de jag har intervjuat tycker att det finns for lite information bade om
narproducerat rent allmént, men &ven om var man hittar producenter. Ett natverk mellan
restauranger och producenter bor kunna hjélpa till.

Jag hoppas pa det som en av restaurangerna sa; "att om 5 ar ar gasterna troligen mer medvetna
om narproducerat”. Forhoppningsvis tar det kortare tid. Manga har sagt att det &r dyrare med
nérproducerat. Jag hoppas att, genom kontakter mellan producent och restaurang, priserna kan
sénkas.

Eftersom nagra av dem som intervjuades sa att de valde att anvanda andra livsmedel an de
som ar narproducerade for att de inte uppfyller deras krav pa kvalitet bor producenterna arbeta
med att hoja kvaliteten. For, som jag uppfattade det, om producenterna i Vastra
Gatalandsregionen hojer kvalitén pa sina produkter skulle fler av Géteborgs krogar valja mer
néarproducerade livsmedel.
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Vastra Gotalandsregionen (2008d); Insatsomrade livsmedel och miljo. Hamtad 2007-04-10
fran
http://www.vgregion.se/vgrtemplates/Page 12335.aspx
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Bilaga |
Intervjufragor

1. Vad vet du om nérproducerade livsmedel?

2. Hur stor kunskap har du om att det finns narproducerade livsmedel?

3. Har du kontakt med nagon/nagra producenter som arbetar med narproducerade livsmedel?

4. Anvander ni narproducerade livsmedel pa restaurangen nu?
— Varfor/varfor inte?

5. Har ni anvant/arbetat med narproducerade livsmedel tidigare?
- Vilka?

6. Skulle ni vilja anvanda narproducerade livsmedel mer eller mindre an ni gor nu?
— Varfor?

7. Vilka livsmedel som ni anvander &r narproducerade?

8. Vad ser du for fordelar med nérproducerade livsmedel?

9. Vad ser du for nackdelar med nérproducerade livsmedel?

10. S&songsanpassar ni menyn?

11. Hur stor del av livsmedlen &r narproducerade vid sdsongsanpassning?

12. Efterfragar gasterna narproducerad mat?

13. Vad kan goras for att underlatta for att gasterna ska efterfraga mer narproducerat?

14. Anvander ni ekologiska livsmedel?
- Vilka?
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Bilaga Il
Vastsvensk Mersmak

Bakgrund

Vastsverige har fantastiska forutsattningar inom matens omrade med det rika utbud av ravaror som
finns har. Vastkustens skaldjur sdsom hummer, havskraftor och ostron &r bland de basta i varlden.
Skogarna i inlandet erbjuder manga olika sorters vilt och har finns ocksa valkand produktion av ostar
av olika slag. Den bordiga jordbruksmarken ger forutsattningar for spannmalsodling och
djuruppfodning. Alla delar av Vastsverige kan pa olika satt bidra till att fylla det stora vastsvenska
skafferiets olika hyllor.

Det ar en tydlig trend inom turismen idag att resenarerna efterfragar genuina upplevelser typiska for
det omrade déar de befinner sig. Samtidigt spelar matens kvalitet en allt storre roll vid valet av resmal.
Intresset for vallagad mat &r stort men i det stressade liv som manga idag lever ar det framst under sin
semester man har tid att agna sig at kulinariska upplevelser.

Vastsvensk Mersmak startades ar 2000 av Vastsvenska Turistradet i syfte att vidareutveckla det redan
valmeriterade vastsvenska koket, utveckla samarbete mellan krogar och rdvaruproducenter och berika
tillresande gaster och regioninvanare med varierade matupplevelser, varda saval en gourmetresa som
en omvag. Inte ovantat blev denna satsning fran borjan en stor framgang med saval krégare som
ravaruproducenter i hogform.

Ar 2008 har vi tjugotre certifierade krogar och en l&ng rad engagerade révaruproducenter.

Restaurangerna ar utvalda och certifierade
De 23 restauranger som idag ar certifierade inom Vastsvensk Mersmak har fatt ansoka om att delta i
projektet. En jury har valt ut de som har blivit antagna.

Kriterierna for att fa delta ar:
= Formaga att skapa en helhetsupplevelse kring maltiden i vastsvensk anda
»  Ett stort intresse att ta tillvara p4 omradets ravaror
=  Ett matlagningskunnande pa hog gastronomisk niva forenat med balanserade menyer aven
for halsomedvetna
= Ett stort intresse for service
» Ett stort intresse for miljon bade vad géller estetik och natur
= Foljsamhet till lagar och regler

Restaurangerna ligger inom omradet Bohuslan, Dalsland, Vastergotland.
Utvecklingsprogram

Utbildningen
Det forsta momentet som restaurangerna far ga igenom ar ett utvecklingsprogram bestaende av 8
seminariedagar med féljande tema;

. Lokalt producerade ravaror

. Service och kundbemétande

. Miljdansvar/Kvalitetssakring

. Catering och mat som nar olika kategorier av gaster
. Lokala mattraditioner

. Inramningen av maltiden

. Producentméssa

. Avslutning med certifiering

O~NO U WNPF

Utbildningen stravar efter att halla allra hogsta kvalitet och inom varje amne forsoker projektledningen
engagera de framsta féredragshallarna i landet. Forelasningarna varvas med praktiska moment dar
deltagarna t.ex. lagar mat tillsammans.

Utbildningen &r inte statisk, &mnen kan bytas ut om det blir aktuellt.
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For att bli godkand pé& utbildningen kravs att restaurangen har varit representerad pa minst sju av atta
utbildningstillfallen.

Utvecklingsplan

Varje restaurang arbetar med hjalp av ledningen for Vastsvensk Mersmak fram en utvecklingsplan for
den egna verksamheten. | planen beskrivs hur man vill arbeta for att utveckla restaurangen inom de
olika &mnen som omfattas, dvs. de &mnen som tas upp under utbildningen. Denna plan uppdateras
sedan en gang vart annat ar och skall fungera dels som en kontroll pa att det sker en utveckling i
enlighet med Vastsvensk Mersmak riktlinjer, dels som en hjalp for att restaurangerna sjélva ska kunna
utveckla sin verksamhet och pa ett enkelt satt kunna kommunicera denna inriktning till sina anstallda.

Kvalitetskontroll

Alla restauranger far under utbildningens gang besok av professionella restaurangbedémare med
mangarig erfarenhet frAn branschen. Dessa kontrollerar vid oanmalda besok att restaurangen
uppfyller Vastsvensk Mersmaks krav pa kvalitet, service, helhetsupplevelsen och anvandning av lokalt
producerade ravaror m.m. Restaurangerna blir betygsatta och far efter beséket en aterkoppling med
betyg péa varje moment. Denna bedémning genomfors en gang vart annat ar for att sakerstélla att
restaurangernas kvalitet inte férsamras.

De restauranger som har genomgatt utbildningsprogrammet, arbetat fram en godkand utvecklingsplan
och blivit godkénda av restaurangbedémarna blir certifierade och far anvanda Vastsvensk Mersmaks
varumarke.

Certifieringen innebédr att restaurangen:

« Haller hog kvalitet

» Anvander en stor andel narproducerade ravaror
» Gor maltiden till en helhetsupplevelse

En restaurang som inte lever upp till de kriterier vi stéller riskerar att bli av med sin certifiering. Vi har
tva traffar per ar, en pa varen och en pa hosten, och det ar obligatorisk narvaro pd minst en utav dem.
Man maste ocksa leverera in en uppdaterad utvecklingsplan vartannat ar, och vara godkand pa de
anonyma provatningar som gors.

Saljer man sin krog far man inte lov att ta med sin certifiering, de som tar 6ver den salda krogen far
inte heller lov att behalla certifieringen. Men vi erbjuder reducerat pris till de krégare som en gang gatt
utbildningen och startar en ny verksamhet p& annan plats, om de passar in i Mersmakskonceptet vill
saga.

Kostnad

Den totala kostnaden for utvecklingsprogrammet ar 35 000 kronor, Vastsvenska Turistradet
subventionerar 20 000 kronor av denna kostnad och restaurangen sjalv star for 15 000 kronor.
Darefter tillkommer en arsavgift p4 5000 kronor.

Producenter

Inom projektet har aven ett natverk av ravaruproducenter etablerats. Mejerister, fiskare, uppfodare,
spannmalsodlare med flera, deltar i projektet for att fa maojlighet att utveckla sin verksamhet och sélja
produkter till restaurangerna i sitt naromrade. ldag har Vastsvensk Mersmak ett néara samarbete med
Lokalproducerat i Vast AB, ett resurscentrum for smaskaliga livsmedelsproducenter och foradlare.
www.lokalproducerativast.se

Vastsvenska Turistradet arbetar med att marknadsféra Vastsverige genom maten, "maten som ar vard
en resa och en omvag”, det &r en satsning pa att utveckla och visa upp maten som en barande kvalitet
for att valja just Vastsverige som resmal.

Hemsida: www.vastsverige.com/mersmak
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