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I tidigare studier framkommer det att intresset f6r lokal mat har 6kat i Sverige och att
restauranger har en viktig roll i att férmdela lokala mattraditioner. Syftet med denna studien ér att
undersoka samarbetet mellan lokala livsmedelsproducenter och krégare. Metoden for studien ar
forskningsintervjuer som har gjorts med krégare och livsmedelsproducenter runtomkring
Goteborg. Studien har en kvalitativ ansats och stravar efter kunskap om foérutsittningarna for ett
sadant samarbete. Informanterna har bland annat tillfragats om hur samarbetet mellan
livsmedelsproducenter och krégare ser ut. Det framkom att det manga ganger ar ett komplicerat
samarbete eftersom bada parterna lever i oférutsidgbara miljéer. En krégare kan exempelvis aldrig
veta hur manga gister han kommer fa eller en livsmedelsproducent nir det kommer att regna.
Detta gor det svart att planera och tillgodose varandras behov. Problem som kan uppsta ir att
livsmedelsproducenten inte kan leverera tillrickligt mycket eller att krégaren behoéver képa mer

in vad som sagts fran forsta borjan.
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1 Introduktion

Produktion och utvinning av ravaror i frimst de subtropiska och tropiska delarna av virlden sker
manga ganger for att tillgodose efterfrigan hos de rika industrilinderna. Det betyder att de rika
och nordliga industrilindernas import av ravaror bidrar till utarmingen av naturen i syd
(Mollersten, 2009). Det dr denna typ av fakta och insikten om att vi héller pa att utarma var jord
som har motiverat denna undersokning.

Behover vi verkligen dta spanska dpplen nar vi har alldeles utmirkta dpplen 1 Sverige? Eller varfor
koper vi kraftfoder fran Brasilien till vara djur nér vi kan tillverka eget har 1 Sverige, eller lata
djuren beta pa vara 6ppna landskap? Det ar viktigt att alla tar sitt ansvar i denna typ av frigor och
att man konsumerar pa ett medvetet sitt. Exempelvis genom att dta enligt sisong och konsumera
det som naturen erbjuder dir man befinner sig.

Restauranger dr ofta nyckelaktorer 1 lokala nitverk av producenter inom livsmedelssektorn och
upplevelseindustrin och spelar dirfor en viktig roll 1 att férmedla lokal kultur och lokala
mattraditioner (Jordbruksverket, 2010). Eftersom restauranger har en sa viktig roll och kan
péaverka konsumenter ér det viktigt att de har de ritta forutsittningarna som krivs for att de ska
kunna arbeta pa ett héllbart sitt. Exempelvis forutsittningarna att kunna hushalla med lokala
resurser och férmedla dessa till konsumenterna. Inom ramen for min kandidatuppsats har jag valt
att undersoka vilka forutsittningar det finns for lokala livsmedelsproducenter och krégare att
samarbeta. Alonso (2010) pekar pa att det skulle finnas tydliga férdelar med ett sadant samarbete.

Det ir sjilva samarbetet i sig som star i fokus i studien men dven sociala- och miljomissiga
aspekter beaktas. En metod for att 16sa eventuella problem i ett samarbete kan vara
aktorssamverkan. Westberg (2005) skriver om hur aktérssamverkan i livsmedelsystem mojligr
tor aktorer fran olika delar av systemet att moétas fOr att tillsammans 16sa ett problem.

Undersokningen kommer att 6ka forstielsen for hur detta samarbetet ser ut och vad som krévs
for att det ska bli ett hallbart samarbete som gynnar bada parterna. Resultatet skulle kunna vara
till hjéilp for att utveckla och bibehalla samarbeten mellan lokala livsmedelsproducenter och
krogare. Nagot som ir till nytta for hela samhallet, miljon, krégare och livsmedelsproducenter.

I min kommande profession som restaurangmanager ir kunskap om hur samarbetet ser ut med
lokala livsmedelsproducenter viktigt. Framforallt att f6rsta livsmedelsproducenterna och hur
deras verklighet ser ut, for att kunna utveckla ett samarbete dir man lir av och forstar varandra.

2 Syfte

Syftet dr att undersoka forutsittningarna for samarbete mellan lokala livsmedelsproducenter och
krogare.

2.1 Fragestallningar

- Hur ser samarbetet ut mellan lokala livsmedelproducenter och krogare?

- Vilka mervirden finns det med ett samarbete mellan lokala livsmedelsproducenter och
krogare?

- Vad krivs av livsmedelsproducenter respektive krogare for att det ska bli ett hallbart
samarbete som gynnar bada parterna?

- Vad innebir begreppet nirproducerat for lokala livsmedelsproducenter respektive
krogare?



3 Bakgrund

Syftet med bakgrunden ér att beskriva tidigare forskning i dmnet samt teroin som har anvints for
att analysera resultatet.

3.1 Livsmedelskonsumtion

Enligt Jordbruksverket (2010) Okar intresset i Sverige och manga andra linder f6r lokal och
regional mat. En gupp konsumenter soker alternativ till mat som har transporterats Gver hela
virlden, besprutats infor transport och lagrats i manader. Konsumenter vill veta hur maten har
producerats och av vem. Narproducerat tycks vara ett svar pa det och intresset for denna typ av
mat Okar. Det finns dock ingen allmangiltlig forklaring av eller bestimmelser om vad ett
niarproducerat livsmedel dr. Daremot tycks det finnas en skillnad mellan lokal och regional mat.
Lokal mat definieras, av vissa producenter, som livsmedel dir ravarorna kommer ifrin
niaromradet och dir dven foridling och konsumtion sker. Regional mat ér ofta en unik produkt
producerad av ravaror frin ett visst omrade men som kan siljas 6ver hela virlden. Langt ifran alla
producenter dr dock eniga om den hir definitionen. Det man kan se gillande definitionen av
nirproducerade livsmedel ar att fokus ofta ligger pa det geografiska avstandet mellan producent
och konsument. Maten ska produceras nira konsumenten (Jordbruksverket, 2010).

Restauranger dr ofta nyckelaktorer i lokala natverk av producenter inom livsmedelssektorn och
upplevelseindustrin och spelar dirfor en viktig roll 1 att f6rmedla lokal kultur och lokala
mattraditioner. Lokalt producerad mat skapar dessutom konkurensfordelar for restauranger som
erbjuder det (Jordbruksverket, 2010).

Astrém & Roth (2013) skriver att avstindet ett livsmedel méste firdas for att komma fram till
konsumenten har en paverkan pa miljén men att den ar marginell. Det leder ingenstans att
konsumenter har lokala rivaror som den viktigaste delen i sin klimatstrategi. Trots det ser manga
konsumenter lokala ravaror som ett universalmedel. Istillet bor man se pa sjilva ravaran och hur
den har producerats, dir exempelvis kott har en mycket hégre klimatpaverkan dn gronsaker.
Trivette (2012) sager att det 4r bra med mat som produceras, distribueras och konsumeras inom
samma omride men att det krivs mycker mer dn bara det for en hallbar livsmedelsforsorjning.
Om vi vill uppna verklig hallbar utveckling maste vi se alla delar i systemet. Som exempelvis hur
maten ir producerad, energianvindningen lings hela livsmedelskedjan, inverkan pa mark, luft,
vatten och befolkningar mm. Han sidger att om vi vill att lokal mat ska bli en del av den hallbara
livsmedelsforsorjningen sa maste det bli mer l6nsamt och tillgangligt.

3.2 Livsmedelsproduktion

Syftet med att bedriva jordbruk dr att producera mat som minniskor behéver f6r sin Gverlevnad.
Det medf6r alltid en paverkan pa miljén — bade positiv och negativ. For ett hallbart jordbruk
krivs att den negativa miljopaverkan minskar till en acceptabel niva och att vi bevarar vara
ckosystem. Om ckosystemen skadas férsimras forusittningarna for de livsnddvindiga tjdnster
och varor som naturen forser oss med och som bidrar till ekonomisk och social utveckling
(Jordbruksverket, 2012). Nir man importerar livsmedelsprodukter frin andra linder blir det svart
att veta om man 6verstiger denna niva och i vilken utstrackning man skadar olika ekosystem.

Mollersten (2009) beskriver hur produktion och utvinning av ravaror i frimst de subtropiska och
tropiska delarna av virlden sker for att tillgodose efterfragan hos de rika industrilinderna. Det
betyder att de rika och nordliga industrilindernas import av ravaror bidrar till utarmingen av
naturen i syd. Ett av manga exempel pa detta beskrivs i boken Matens Pris (Olofsson & Ohman,
2010). Dir beskrivs hur sojaodlingar i Brasilien exploaterar stora delar av landet. I delstaten Mato
Grosso har expansionen gitt snabbast. Bara for trettio ar sedan bredde Cerradonsavannen ut sig
6ver nistan hela delstaten. Den utgjorde ett av virldens mest vixt- och djurrika omraden. Idag ir



omrédet planterat med soja, mil efter mil. Nira tva ganger Sveriges yta av Cerradon-savannen har
avverkats och blivit till jordbruksmark. Jorden pumpas med konstgddsel och sojabénorna
genmodifieras for att klara av det varma klimatet och alla bekdmpningsmedel som de utsitts for.
Bekdmpningsmedlet Parakvat f6rbjods 1 Sverige redan 1938 men anvinds flitigt 1 Brasiliens
sojaodlingar. Det ar akut farligt f6r allt 1 sin omgivning och att fa i sig en tesked dr dodligt
(Olofsson & Ohman, 2011). I Sverige 4r soja producerat pa detta viset det vanligaste
proteinfodret for kott- och mjolkproduktion. Trots att det édr fullt majligt att ersitta exempelvis
sojamjol med raps, drter och akerbonor som odlats i vistra Sverige (Naturskyddsféreningen,
2010).

Skévlingen av Amazonas ir formodlingen den mest omfattande skogsskovlingen som manniskan
nagonsin bedrivit. Férutom sojaodlingarna gar mycket av marken at till betesdrift med
noétkreatur. Detta leder till enorma koldioxidutslipp och forlust av bilogisk mangfald. I Sverige
siljs detta n6tkott under varumirkena Naturkott och Flodins och en stor del gar till restauranger
(Mollersten, 2009). Samtidigt har WWFE under 20 ars tid bedrivit projekten Naturbetesmarker och
Naturbeteskott. Det dr projekt som uppstod med kunskapen om att den naturliga betesmarken i
Sverige ir akut hotad och kommer att forsvinna i takt med att de betande djuren foérsvinner.
Naturbetesmarkerna ar ett av de viktigaste markslagen att bevara for att skydda den biologiska
mangfalden vi har 1 Sverige (Varldsnaturfonden WWTF, 2013). Om vi inte gbr det blir det
dessutom svarare att na miljomalen Ett rikt odlingslandskap och Eitt rikt vixt- och djurliv
(Naturvardsverket, 2011).

Svenkproducerat kott bidrar till sysselsittning pa den svenska landsbyggden, frimst inom
animalieproduktionen, men dven inom besoksniring och gardstorsiljning. Det bidrar ocksa till
sysselsittning 1 foradlingsledet. Det finns ett stort intresse 1 vart samhille f6r ekologisk, regional
och lokal mat. Smaskaliga foretag och intresset f6r mat producerad i Sverige bidrar alltsa till en
levande landsbygd i form av nya arbetstillfillen och inkomstkallor frain exempelvis turism
(Jordbruksverket, 2013).

2008 inledde regeringen arbetet med Sverige — det nya matlandet £6r att skapa jobb och tillvixt Gver
hela landet. Genom satsning pa mat och livsmedelsproduktion samt mat i kombination med
upplevelser ska 20 000 nya jobb skapas till 2020. Exempel pa mal {f6r projektet dr: Lénsamheten
for restaurangbranschen ska 6ka, det ska vara enkelt roligt och l6nsamt att vara primarproducent
av livsmedel och livsmedelsexporten ska férdubblas till 2020 (Regeringskansliet, 2012).

3.3 Samarbete, kommunikation och aktorssamverkan

Westberg (2005) skriver om hur aktérssamverkan i livsmedelsystem mojligor for aktorer fran
olika delar av systemet att motas fOr att tillsammans 16sa ett porblem. Aktérssamverkan kan till
exempel borja med en workshop dir man 6ppet bjuder in organisationer och féretag som ar
péaverkade av den problematik man vill komma till ritta med. Under workshopen och fortsatt
aktorssamverkan far aktérerna tillsammans mojlighet att ta fram kunskap och information om
problemet, fa en 6verblick 6ver hur systemet fungerar och paverkar varandra. Ett sadant
samarbete kan i sig leda till en forstaelse for vilka férindringar som behover goras for att kunna
forbattra situationen. Frigor som man tillsammans skulle kunna besvara dr féljande. Hur ser
problemet ut och varfér? Hur vill vi ha det? Vilka férindringar dr mojliga? Vad kan vi géra? Och
hur gar vi vidare? Aktorssamverkan har utgangspunkten 1 att livsmedelssystem dr komplexa och
ingen enskild aktors kunskap eller perspektiv ses som tillrackligt. Samtliga aktérer som berdrs ses
alltsa som viktiga for att framkalla de forbattringar som efterstrivas.

For att hantera problemsituationer i komplexa livsmedelssystem 4r det viktigt att man bygger
samarbetet pa ett gemensamt lirande. Det handlar om ett lirande dir lantbrukare, forskare,
politiker, foretagare, representanter for organisationer och myndigheter m.f.l. informerar



varandra om sina respektive kunskaper och perspektiv f6r att 6ka forstaelsen for problemet och
livsmedelssystemet 1 sin helhet. Organisationspsykologen Chris Argyris (1976) definierade lirande
som “upptickten och korrigeringen av fel” och fel i sin tur som ”nigon egenskap hos en
minniskas kunskap som gor att minniskan agerar ineffektivt”. Tillsammans med Donald Schons
utvecklade Argyris teorin om singel- och dubellooplirande (Exiksson-Zetterquist, Kalling & Styhre,
2010). Teorin beskrev hur effektivt lirande kriver att individ eller organisation ar mottaglig for
data och beredd att ompréva sitt beteende. Ar man det ékar sannolikheten fér att man reviderar
sin kunskap och far en ny referensram for sina handlingar. For att detta ska fungera krivs
receptivitet och forindringvilja. Det lirande som fortgar utan att man dndrar sin referensram
kallas singellooplirande. Det behover inte vara daligt men innebir att man egentligen bara gor ett
varv 6ver sekvensen handling-reflektion-handling. Dubbellooplirande innebir att man gor
ytterligare en reflektion och tinker utanfor den existerande referensramen. Pa sa sitt andrar man
sin kunskap och kan radikalt forbittra ocksa sin effektivitet. I dubbellooplirande strivar man
efter relevant information, har en 6ppen struktur med intensiv kommunikation, delat
beslutsfattande och hog acceptans av misstag (Eriksson-Zetterquist et al, 2010).

Aktorssamverkan strivar alltsa efter att aktGrerna lir av varandra for att ge en bred grund for
beslut om hur problemet ska forstas och hanteras. Aktorerna i livsmedelssystemet ska vilja
samverka. Forst da skapar man situationer som mojliggor samtal, gemensamt lirande och
delaktighet (Westberg, 2005). Forstaelsen ar mycket viktigt da vi 1 forindringar handlar i enlighet
med hur vi uppfattar en situation.

For att skapa denna forstaelsen finns det olika kommunikationsprocesser (Heidi, Johansson &
Simonsson, 2005). En av dem kommer frian Jurgen Habermas, fran Frankfurtskolan och den
kritiska teorin. Han beskriver en forstaelse som bygger pa kommunikation utan férvringning.
Det innebir fri diskussion baserad pa god vilja, argumentering och dialog. Han forutsitter att
man genom en sadan rationell diskussion utan férvringning ska kunna na samforstind om bade
nuvarande och Onskevirda tillsind. I denna kommunikativa rationalitet 4r det inte makt, status,
prestige, ideologi, manipulation, expertstyre, radsla, otrygghet, missforsand eller ndgon annan
form av missférhallanden som ligger till grund fo6r ideutvecklingen. Besluten fattas pa basis av
goda och vilgrundade argument framforda i ett Gppet forum och inte pa basis av auktoritet,
tradition, ideologi eller uteslutning av deltagare (Alvesson & Deetz, 2000).

I Westbergs rapport om aktorssamverkan kom hon fram till att det efterstrivade lirandet var
svart att dstakomma i praktiken. Det som stod i vigen for lirandet definierade hon som makt. En
slutsats i rapporten var att det efterstrivade lirandet dr beroende av ett samarbete mellan
aktorssamverkansprocessens utformning och de inblandades ”svar” pa denna. De inblandades
svar betraktas i avhandlingen ocksa som maktutévande, eftersom det paverkar deltagarnas
mojlighet att lira. Det dr dock inte 6nskvirt eller mojligt att eliminera makten i
aktorssamverkanprocessen. Istillet bor aktérsamverkan utformas sa att makten blir produktiv
(inte begrinsad) for det lirande som efterstravas (Westberg, 2005).

Alonso (2010) visar att det skulle finnas tydliga férdelar med ett samarbete mellan
livsmedelproducenter och restauranger. Trots det dr endast 20 % av livsmedelproducenterna i
hans studie involverade i ett sidant samarbete. Detta svaga samarbete tycks bero pa bristande
kunskap i hur man ska bygga upp en relation, brist pa tid att investera 1 att utveckla en relation,
uppfattningen att restauranger inte skulle betala tillrickligt f6r produkterna och att restauranger
endast skulle képa sma kvantiteter. Trivette (2012) skriver att tillit d4r det viktigaste ndr man ska
etablera och uppritthilla lokala livsmedelssystem, i kontexten av den sociala och affirsmassiga
relationen mellan lokala producenter och leverantorer. Att bygga denna tillit sker bast genom
tydliga och 6ppna kommunikationsvagar och 6msesidig férstaelse f6r den andras behov.



Dessutom kan restauranger stodja producenter genom en 6dmsesidig marknadsféring dir man
talar om produkterna och var de kommer ifran. Detta skapar ocksa tillit.

Trivette (2012) skriver att de mest framgangsrika képarna ar de som ar flexibla i sin kontakt med
producenterna. Deras vilja att anpassa sig till producentens osidkerhet uppmuntrar producenten
att lita pa att koparen inte 6verger dem under svara tider. Detta gor att producenten blir mer
tillmotesgaende mot koparen och kan anpassa sig mer.

4 Metod

Syftet med metodbeskrivningen ir att gora det mojligt for lasaren att pa egen hand bedéma de
foljande resultatens och tolkningarnas rimlighet och generaliserbarhet.

4.1 Design

For att svara pa fragestillningarna anvindes en kvalitativ forskningsmetodik. Da studiens
specifika prolemomrade var relativt outforskat blev studien av explorativ karaktir. Patel och
Davidson (1994) skriver att det frimsta syftet med explorativa studier ar att samla in sa mycket
kunskap som moijligt om ett specifikt problemomrade och att forséka belysa detta
problemomrade allsidigt. For att géra detta finns det flera metoder.

I denna studie anvindes den kvalitativa forskningsintervjun som metod for insamling av data.
Kvale (1997) beskriver att den kvalitativa forskningsintervjun ar ett verktyg for att fa en
nyanserad bild av verkligheten ur de intervjuades synvinkel. Den arbetar med ord och inte siffror,
utvecklar inneb6rden av minniskors erfarenheter och friligger deras livsvirld fore de
vetenskapliga forklaringarna. Intervjuerna bygede pa semistrukturerade fragor vilket innebir att
man har 6ppna och inte si detaljerade fragor. Man uppmuntrar informanten att utveckla sina svar
och ger utrymme fOr att svara fritt. Alla informanterna svarade pa samma fragor och intervjuerna
varade mellan 30-50 minuter.

4.2 Urval

Kriterierna for urvalet var att vilja personer med ledande positioner inom sina respektive
verksamheter. Det antogs att personer med ledande positioner vet mycket om sina verksamheter
och att man pa sa sitt kan fa ut mer av varje intervju. Sedan skulle det viljas tva personer fran tva
olika restauranger och tva personer fran tva olika lokala livsmedelsproducenter inom
goteborgsomradet fOr att fa en sa bred bild som majligt av problemet. Ett annat kriterium var att
vilja personer som lyckats att arbeta pa ett hallbart sitt.

Fran restaurangsidan intervjuades Mats Nordstrom som ér krogare och dgaren till Wasa Allé. Han
kontaktades via telefon och intervjun hélls pa Wasa Allé. Den andra intervjupersonen var Patrik
Sewerin som ir kéksmastare pa Gunnebo slott. Han kontaktades via telefon efter att ha blivit
rekommenderad av Mirta Jansdotter, VD pa Grona Gardar. Intervjun holls pa Gunnebo Slott.

Fran producentsidan intervjuades Mirta Jansdotter som dr VD pa Grona Gérdar. Hon
kontaktades via telefon och intervjun hélls pa Grona Giérdars kontor. Den andra producenten
som intervjuades var Thip Austad som dger och driver Austad Gard. Hon blev rekommenderad
av Mirta Jansdotter och kontaktades via telefon.

Eftersom studien ar explorativ valdes ett visst matt av bekvimlighetsurval. For ett generaliserbart
resultat 4r det en mindre bra metod, men det ar inte milet med denna studie. Dessutom valdes
ett snobollsurval vilket innebir att en informant hinvisar till andra tinkbara informanter
(Esaiasson, Gilljam, Oscarsson & Wingnerud 2007).



4.3 Datainsamling

Enligt Kvale (1997) karateriseras forskningsintervjun av en metodologisk medvetenhet om
frageformer, fokusering pa det dynamiska spelet som utvecklas mellan intervjuare och intervjuad
och en kritisk uppmarksamhet pa vad som sigs. Dirfor spelades intervjuerna in for att man inte
skulle beh6va anteckna och for att kunna koncentrera sig bittre pa interaktionen och det
dynamiska spelet med informanten. Det anvindes dven en intervjuguide (se bilaga 1) dir arbetets
fragestallningar var grunden till denna. Utifran dessa fanns det sedan flera fragor som var
utformade for att kunna fraga direkt till intervjupersonen. For att skapa en smidig intervju.

4.4 Databearbetning och analys

Transkriberingen av den insamlade datan paborjades dagen efter varje intervju. Intervjuerna
lyssnades igenom gang pa gang for att forsidkra att ingen data gick forlorad. Direfter skrevs
intervjuerna ner ordagrannt vilket tog i genomsnitt 4 timmar per intervju. Analysen av det
transkriberade materialet bygede pa meningskoncentrering. Kvale (1997) beskriver att
meningskoncentrering innebir att meningar som informanterna uttrycker formuleras mer
koncist. I studiens datanalys innebar detta att de stora intervjutexterna reducerades till kortare
och koncisare formuleringar. Detta gjordes genom en tabell dir man i vanstra spalten férde in
precis vad intervjupersonen sade och i den hégra omformulerades denna mening till en kortare
mening dir det centrala framgick. Precis som Kvale (1997) beskriver forsoker forskaren i detta
steg av analysprocessen att tolka informantens svar sa objektivt som mdijligt for att sedan
formulera det och fa fram det viktiga. Denna empiriska analysmetod anvinds for att utveckla och
ta fram intervjutexternas huvudteman.

4.5 Etiska 6verviaganden

Vetenskapsradet (2002) har utformat fyra forskningsetiska huvdkrav som ska f6ljas vid forskning.
Dessa ir informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och nyttjandekravet.
Informationskravet innebar att deltagarna ska bli informerade om vad som giller angaende villkor
och regler f6r deras deltagande samt att det ar frivilligt att delta i studien. Samtyckeskravet
podngterar ytterligare vikten av att deltagarna stéller upp frivilligt och att medgivande har givits.
Deltagarna ska kinna sig sakra pa att informationen som spelas in tas vil omhand och att inga
uppgifter om deras identitet utlimnas till obehériga. Konfidentialitetskravet handlar om att
deltagarna ska informeras om att uppgifterna behandlas konfidentiellt. I studiens fall gjordes detta
muntligt men det kan ocksa goras skriftligt 1 kdnsliga fall. Nyttjandekravet ar att den insamlade
informationen endast far anviandas 1 vetenskapliga syften. Eftersom detta dr fyra huvudkrav som
skall bedrivas vid forskning har man ocksa gjort det i denna studien. Innan varje intervju
informerades respondenten om allt enligt dessa huvudkrav, om man fick anvinda deras namn i
studien och om man fick spela in intervjun f6r att sedan transkiberas. Detta godkinde alla.

5 Resultat

Foljande avsnitt visar analysens resultat. Informanternas svar presenteras under fem rubriker med
utgangspunkt i studiens fragestillningar. Resultatet gar igenom varje informant var f6r sig och har
som syfte att underlitta f6r lasaren att sjalv bedéma det som sags.

5.1 Mirta Jansdotter - livsmedelsproducent

Mirta Jansdotter dr VD pa Grona Gardar. Grona Gardar arbetar med naturligt grasuppfodda
djur. Deras egen gard, Bjillansas, ligger pa Bokenaset utanfér Uddevalla. Dessutom samverkar de
med ett tjugotal andra uppfédare runt om 1 Vistsverige. Alla gardarna foljer KRAV:s regler och
Grona Gardars egna kriterier som bland annat innebir att djuren ska dta artrik f6da, dvs gris och
orter.



5.1.1 Vad innebir nirproducerat?

Nirproducerat dr ett komplicerat begrepp utan nagon allmingiltlig forklaring. Det har att gora
med det geografiska avstandet och relation till den geografiska plats dir produktionen dgt rum.
En getfarmare i Frankriker skulle kunna vara ndra om man har en relation till den platsen.
Samtidigt skulle kott fran en lokal kéttproducent inte behdva vara nirproducerat om slakten dr
valdigt langt bort fran bade produktion och konsumtion.

5.1.2 Hur ser samarbetet ut mellan lokala livsmedelproducenter och restauranger?

Mirta Jansdotter anser att den stora massan av alla restauranger saknar intresse for var maten
kommer ifran och att de ser det som praktiskt att kopa livsmedelsprodukter fran stora grossister.
Det ir pa de lite finare restaurangerna man finner intresset for och kunskap om nirproducerad
mat.

Hon siger att livsmedelsproducenter ser samarbetet med restauranger som komplicerat.
Exempelvis genom att man inte kan leverera sa mycket som man blivit utlovad eller att det dr
dalig framforhéllning fran restaurangernas sida. A andra sidan har producenterna ibland svart att
leverera tillrickligt hog volym och god kvalitet. Kott dr en naturprodukt och precis som en flaska
vin som blir korkskadat kan kott vara daligt.

Mirta ser att det finns en 6nskan att nigon annan skulle bedriva sjilva handeln sé att
producenterna fick koncentrera sig pa produktionen. Hon foérklarar att Grona Gardar bade ar ett
torsiljningsféretag och en gard. Hennes pappa som ir grundare till foretaget hade inte klarat av
att skota bada delarna, det ar tillrickligt krivande att bara vara producent siger hon:

Det hade varit oménskligt att kriva att min far skulle vara en duktig foretagsledare och strateg nar han bar kor han behover dra ut
kalvar fran mitt i natten

5.1.3 Vilka mervirden finns det med nirproducerad mat som levereras till restauranger?
Mirta menar att det dr viktigt att tinka globalt men att det ocksa ar otroligt viktigt att tinka lokalt.
Att képa nirproducerad mat innebir positiv utveckling och inverkan pa hela samhillet, det
skapar arbetstillfallen och skatteintakter for regionen, det blir littare att stilla krav pa
producenterna vilket kan leda till battre mat som gynnar bade hilsa och miljé. Fér producenten
kan det vara bra att ha flera kunder f6r att sprida riskerna (inte ha alla 4gg 1 samma korg”)

Hon tror att en 6kad konsumtion av niarproducerad mat hade tagit tillbaka en del av vir tradition
av sjalvhushall och otroliga kunskap om mat som foérsvunnit de senaste 40-50 dren.

Nir man levererar direkt till en restaurang kan man férmedla kvalitet och produktens historia
vilket 4r virdeskapande bade f6r dem och deras gister. Detta gor att bade producent och
restaurang kan vara stolta 6ver produkten. Dessutom blir priset bittre utan en grossist som ska
ha sin del av kakan.

5.1.4 Nackdelar

Bara for att det dr lokalt betyder det inte att det maste vara bra. Det handlar ocksa om hur det dr
producerat, t.e.x. om man anvinder utlindskt foder och konstgédsel som ar daligt f6r miljon.
Kortsiktigt kan det bli dyrare att képa lokalt men langsiktigt 4r det det enda vi maste géra om vi
vill 6verleva. Det kan dven vara svart att planera eftersom man lever 1 oférutsigbara miljéer. En
krogare kan inte exakt veta hur manga gister han kommer att ha vid en viss tidpunkt eller en
producent nir det kommer att regna.
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5.1.5 Vad krivs av livsmedelsproducenter respektive krogare for att det ska bli ett hallbart
samarbete som gynnar bada parterna?

Mirta tror att restauranger behéver ta bort bekvimligheten i att bara ringa till en leverantér. Hon
menar att det ska vara okej att ha flera lokala leverantorer att arbeta med. For att det ska fungera

maste restaurangerna forstd virdet av produkten och det pris man sitter. Slutkonsumenterna har
ocksa ett stor ansvar dar.

Hon berittar att restauranger har en bild av vad de ska fa och hur allt fungerar och
producenterna en annan. Det handlar om att kommunicera detta till varandra. Att hela tiden
kommunicera, bygga relationer och vara tydlig fran forsta borjan ar viktigt. Hon tycker att
restaurangerna behover en bittre forstdelse for hur livsmedel produceras generellt sitt. Det leder
till anpassning efter hur naturen fungerar och inte hur man tycker att saker och ting borde vara.
Exempelvis som restauranger dir man komponerar matritterna utifran vad som finns tillgangligt
for dagen, man har ingen fast meny. Detta skapar flexibilitet och anpassning efter naturen.

Producenter maste visa respekt fOr att restaurangernas arbete ar ett hantverk, tar vildigt mycket
tid och kriver kunskap. Det giller dirfor att leverera god kvalitet. Hon sdger att restaurangerna
har en plattform att férmedla virdet av maten vilket producenterna inte har. Detta ger

restaurangerna ett ansvar att ocksa gora det.

V7 dir inte rikare for att maten dr billigare, snarare kulturellt fattigare. Vi maste ta tillbaka vir egen mat - Runskapen om vir egen
mat, var den kommer ifran, hur den produceras, vem som gor det, bur det gors for vi haller pa att utarma var jord och vi kan klara oss
utan att kipa en ny trija pa HSM en ging iveckan men inte utan att dta varje vecka

5.2 Mats Nordstrém - krogare

Mats Nordstrém dr krégare och dgare till Wasa Allé. Han har varit kock 1 25 ar och kéksmistare 1
17 ar. Wasa Allé dr en KRAV-certifierad finkrog enligt nivan 1 av 3 méjliga och arbetar med
nirproducerad mat efter sisong.

5.2.1 Vad innebir Nirproducerat?
4 timmar eller 40 mil fran producent till konsument.

5.2.2 Hur ser samarbetet ut mellan lokala livsmedelproducenter och restauranger?

Mats tycker inte att det finns nagot samarbete. Det dr grossisterna och organisationer som
Livsmedel I Vist och KRAV som har listor pa olika producenter man kan kopa av. Han sager att
man har haft diskussioner men utan resultat.

Mats stiller krav pa sina grossister for att fa det han vill ha och om han vill ha ndgot sa ringer han
och fragar efter vad som finns.

Pa store foretag kan det bli problem da man tror att man har en bra kommunikation men att
lagerarbetarna levererar nagot annat an forvintat. Han viljer leverantorer for att de ar bra och
inte for att priset ar ligt. Det innebar att det oftast dr bra kvalitet pa det han bestaller.

Vi jagar ju inte priser pa det séittet utan forsoker istillet ta betalt for det vi gor

Han har besokt nistan alla sina producenter men det ricker med en gang siger han.

Mats prioriterar producenter i en viss ordning och HAR-producerat ir bist. Det ir producenter
inom 1 mils radie. Efter det kommer nirproducerat och pa tredje plats ekologisk produktion.

Kvalitet dr alltid viktig och som producentland har Sverige blivit bittre.
V7 hade kanske bara tre dtbara desertostar for 20 dar sedan och idag kanske det finns 250 riktigt bra, som vunnit guld i tévlingar

Han siger att utvecklingen gér ar ritt hall men att Sverige aldrig kommer kunna konkurrera med
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priser i och med att det ér ett sa litet land.

Mats har hjilpt flera smaéleverantorer att skapa sig ett rykte genom att prata om dem. De hjilper 1
sin tur Mats genom studiebesok och kunskap om deras ravaror.

5.2.3 Vilka mervirden finns det med nirproducerad mat som levereras till restauranger?
Mats tycker att férdelarna med nirproducerad mat ér det personliga samarbetet, uppfoljning om
hur lang tid det 4r kvar innan skord och slakt, dialogen och méjligheten att paverka kvalitén pa
livsmedelsprodukterna. Samarbetet med lokala livsmedelsproducenter leder till att man maste
folja sisong vilket dr bra. Han tycker att det ger en positiv kinnsla att triffa producenterna

samtidigt som man féir veta historien bakom livsmedelsprodukterna.
Ska vi sluta producera nagot over huvud taget i Sverige och képa allt utomlands for att dem har billig arbetskrafi? Det dr vall hirligt att
vi kan gora ost och odla grinsaker. Ska vi bara sitta och trycka pa datorer i det hir landet? Vi mdste ju vara hantverkare ocksd

Han siger att nirproducerad mat varnar om de som bor i hans omgivning, skapar arbetstillfillen
och bevarar tradition och milj6. Framforallt blir det ett mervirde for turister som besoker

Goteborg nir de kan smaka pa Géteborg.
Aker jag upp till Ostergitland s ska ju deras binder ge vad de har dir uppe, de ska ju inte ha vstkustfisk dér och vi ska inte ha vilt
hir heller

5.2.4 Nackdelar

Mats tycker att det ér tidskrdvande. Producenten ska fokusera pa produktionen och han pa
matlagningen. Att kdpa direkt fran lokala livsmedelsproducenter innebidr massa extra kvitton
eftersom man maste kopa pa flera stillen. Det dr bittre att fa en stor och samlad faktura varje
manad som man far om man handlar frin en leverantér med alla varor.

5.2.5 Vad krivs av livsmedelsporducenter respektive krogare for att det ska bli ett hallbart
samarbete som gynnar bada parterna?

Han tror att alla hade velat ha ett samarbete men att det bista hade varit en uppsamlare av alla
producenter. Nagon som salde livsmedelsprodukter fran flera gardar och uppdaterade
restaurangerna om vad som finns infor veckan. Hans drom idr en svensk saluhal dit producenter
inom 40 mils avstand kan levererar sina produkter som sedan siljs till resturanger. Mats tycker att
det dr viktigt att fortfarande kunna péaverka kvalitén dven fast man gor sina inkop fran en siljare.

Leverantorer beh6ver bli bittre pa att hora av sig vid pris6kning och meddela om en viss produkt
saknas. Dessutom ska de alltid f6rsoka forbittra kvalitén pa produkterna och om det ar mojligt ga
6ver till ekologisk odling.

Krégare behover gora aktiva val och arbeta mot narproducerat och ekologiskt. Mats beritar att
de har en meny dir de komponerar maten efter vad som finns hos producenterna. Det
underlittar fOr ett samarbete. Det dr viktigt att respektera leverantérerna och vad de gér men han
tycker inte att de ska jobba med férsiljning

5.3 Thip Austad - livsmedelsproducent

Thip Austad dr gronsaksodlare och dgare till Austad Gard. Pa Austad Gard, som ligger i
Spekerod utanfér Stenungsund, odlar Thip ekologiska gronsaker. Hon har bland annat levererat
gronsaker till middagar f6r George W Bush och Kung Carl XVI Gustav mm. Dessutom arbetar
hon med flera finkrogar.

5.3.1 Vad innebir Nirproducerat?

Thip sager att det ar ett komplicerat begrepp. Restauranger i Stenungsund skulle kunna képa
hennes gronsaker direkt men istéllet har de avtal med en grossist som befinner sig 1 G6teborg.
Det innebir att grossisten hamtar gronsakerna till Goteborg fran hennes gard som ligger nira
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Stenungsund. Direfter aker de tillbaka samma vig som de kom f6r att leverera till restaurangern i
Stenungsund.

5.3.2 Hur ser samarbetet ut mellan lokala livsmedelproducenter och restauranger?

Thip samarbetar med olika restauranger genom en grossist som himtar och limnar gronsakerna
direkt till dem. Hon séger att hon édr bra pa att stilla krav bade pa grossister och restauranger.
Vilket annars ér vildigt ovanligt f6r smaskaliga producenter. Hon vill alltid veta till vilken
restaurang hennes produkter gar och fa kontaktuppgifter dit sa att hon kan goéra
kvalitetsuppfoljning av produkterna, prata med kockarna och skapa en relation med dem. Om
grossisten har gjort ett daligt jobb och gronsakerna tar skada vill hon veta det sa att hon kan aka
in till restaurangen och sjilv slinga gronsakerna samt ge tillbaka pengarna. For henne dr det
viktigaste att slutkunden blir n6jd, pengarna ar inte det viktiga.

Hon siger att de flesta lokala livsmedelsproucenterna har det svart i samarbetet med restauranger.
Restaurangerna sager att de vill ha en viss volym men ndr producenterna vil ska leverera har
restaurangerna inte lingre behov av sa mycket. Det innebar att producenterna 6éverproducerar.

5.3.3 Vilka mervirden finns det med nirproducerad mat som levereras till restauranger?
Thip tycker att maten far en lingre hallbarhet och att kvaliteten 4r hog. Hon ger exempel pa ett
lyckat samarbete med en kind restaurang i G6teborg. Dir har hon en god relation med krogaren.
Han berittar mycket om hennes gard och dess produkter f6r sina gister och andra i branschen.

Han kan till och med bjuda med dem till garden for ett studiebesok.
Pa sa sdtt far jag gratis PR och jag bar aldrig i mitt liv betalat for reflam

Thips sdger att om hon har utvecklat en ny produkt sa kan krogaren fran den kinda restaurangen
1 Goteborg prova den och ta med den till olika matlagningsarrangemang. Efter det sprids ryktet

fort.
Nir nagon kock gar runt och skryter om mina produkter sa dr det ren livsnjutning

5.3.4 Nackdelar
Thip forklarar att det ar vildigt tidskrdvande att samarbeta direkt med restauranger.

5.3.5 Vad krivs av livsmedelsporducenter respektive krogare for att det ska bli ett hallbart
samarbete som gynnar bada parterna?

Hon siger att man maste kunna 6vertyga krogaren om att priset 16nar sig. Képer man en billig
och massaproducerad produkt kommer man behova avléna en kock for att rensa och ta vara pa
det som dr okej pa gronsaken, efter det har man kanske férlorat hela 70 % av inképet. D4 dr det
bittre att kopa en dyrare och bittre produkt ddr man slipper svinna och avléna kocken fo6r
onddigt arbete. Dessutom har bra gronsaker en lingre hallbarhet och bittre smak.

Thip sdger att det enklaste 4r om en grossit samlar in alla produkter och levererar det till
restaurangen. I ett inledande skede kan producenten sjilv géra det men i lingden blir det alldeles
for tids- och kostnadskridvande att kora runt sma volymer.

Hon siger att om restaurangerna vill képa sdsongens gronsaker sa maste de forbestilla. Om
gronsakerna sedan inte skulle bli sa populdra under sdsongen sa maste grossisten forvarna henne
sa att hon har en chans att plocka bor dem. Dir dr kommunikationen viktig. Hon tycker att
restauranger behéver bli bittre pa att ta vara pa samtal och lyssna. Restaurangerna maste viga ta
till sig nya idéer vilket kan vara svart da kockar kan vara vildigt sjalvsikra och tro sig veta bast 1
alla situationer.

Restauranger maste lira bonderna i deras niromrade vad de vill ha. Efter tva till tre sdsonger har
man kanske skaffat sig en duktig odlare som levererar det man vill ha men man kan inte foérvinta
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sig att det ska ske efter bara en sisong. Thip odlar i intervaller vilket gor att hon kan leverera
varje vecka. Det ar en kunskap som manga smaodlare saknar men som restauranger vardesitter.

5.4 Patrik Sewerin - krogare

Patrik Sewerin dr koksmistare pa Gunnebo Slott. Gunnebo Slott ar KRAV-certifierat enligt den
hogsta nivan och serverar matritter tillagade av gronsaker frin deras egen kokstradgard eller av
andra ekologiska ravaror.

5.4.1 Vad innebéir Nirproducerat?

Patrik tycker att niarproducerat dr nir han har en relation till den som odlar. Det ar inte
nirproducerat om han képer det av en grossist som forklarar var det kommer ifran. Han tycker
att det dr narproducerat nir man kan vara med och paverka.

5.4.2 Hur ser samarbetet ut mellan lokala livsmedelproducenter och restauranger?

Patrik sager att det finns ett jittestort samarbete och att han har hittat producenter han vill jobba
med och samarbetsformer som fungerar. Det kan vara svirt sdger han, eftersom krégare och
producenter lever i olika virldar och att man férsoker forsta varandra.

Han siger att producenter som jobbar med ekologi ofta dr vildigt passionerade av odlingen men
inte férsaljningen. Det dr ndsta som att de inte vill silja sina produkter siger han.
”Du maste nistan gora allt at dem”

Patrik planerar frin och med december/januari tillsammans med producenten hur mycket han
vill ha av vad och nir han kan fa det. Eftersom de har planerat tillsammans kommer han inte att
bryta det de kommit Gverens om.

Jag bar sagt att jag tror att jag ska kipa 100 tomater, dven om granngarden har fina tomater men till halva priset si har jag faktiskt
réiknat och giort mina kalkyler efter de andra tomaterna och da fir man halla vad man har lovat och kipa dem

Han siger att man dock kan siga att man nista ar kommer képa grannens tomater och pa sa sitt
férvarna producenten och hilla en 6ppen dialog.

Patrik siger att han berittar for andra om de producenterna han tycker om. Han sdger att man
pratar om varandra vilket dr bra f6r bada parterna.

5.4.3 Vilka mervirden finns det med nirproducerad mat som levereras till restauranger?
Patric sdger att restauranger kan vara med och paverka produktionen och producenten kan
komma med olika forslag till restaurangen. Han sdger att det uppstir en win-win situation da han
hjalper producenten att fa tickning pa sin yta och av det gor han en produkt som han kan silja.
Samarbetet med lokala livsmedelsproducenter leder oftast till h6g kvalitet pd produkterna.
Livsmedelsprodukter som vaxer naturligt i sina naturliga miljéer smakar mycket bra. I langsiktiga
relationer kan man dven se monster som underlittar arbetet.

5.4.4 Nackdelar

Han siger att det kan vara svart framforhallningsmassigt och att leveranssikerheten ér lag. Inte
som med en grossist dir du garanterat har dina produkter vid bestimd tid. Dessutom kan du inte
prispressa som man kan med en grossist. Patric ser det som en nackdel nir konsumenten inte
forstar vardet av det hoga pris man ar tvungen att ta ut for varan.

5.4.5 Vad krivs av livsmedelsporducenter respektive krogare for att det ska bli ett héllbart
samarbete som gynnar bada parterna?

For att det ska fungera ar det viktigt med en god relation dar man behandlar varandra vil.
Restauranger behover glomma bekvimligheten med leveranssakerhet.
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Badda parterna behéver ha forstielse for varandras verksamheter, produkter och priser. Han
tycker ocksa att producenter behéver fokusera mer pa ekologisk odling.

Han siger att restaurangerna maste se fordelarna med att arbeta med lokala
livsmedelsproducenter f6r annars kommer de inte att acceptera att det ar sa rorigt. Restauranger
behover tinka svensk siasong istallet for vissa affiarskedjors sisong och da haller samarbetet, for
nir det dr mest tillgang sa ar priset ligre och smaken ar som bist.

6 Diskussion
I denna delen reflekterar och virderar jag hur mitt arbete har fungerat och om det finns saker
som kan ha paverkat resultatet.

6.1 Metoddiskussion

Jag vill borja med att sdga att det var litt att fa tag pa informanterna till undersékningen. Detta
beror pa snobollsurvalet jag gjorde nir jag valde att intervjua Thip Austad och Patrik Sewerin
som Mirta Jansdotter VD pa Grona Gérdar rekommenderade. Jag bedémde detta som opartiskt
fran Marta Janssdotters sida och sag inte vad hon skulle kunna vinna pé att rekommendera dessa
personer. De var representativa for studien och skulle kunna ge en rittvis bild av verkligheten
vilket jag ansag vara tillrickligt motiverande for mitt val. Det var dessutom viktigt att komma
igang med arbetet fOr att hélla tidsramarna jag satt upp.

Datainsamlingsmetoden gav mycket och virdefull information men det var svart att fa
informanterna att halla sig till iamnet. Kvale (1997) beskriver att goda intervjupersoner kan ge
langa och livliga beskrivningar av sin livssituation och berittar fingslande historier. Precis det
gjorde mina informanter och det var vildigt intressant att h6ra vad de berittade men manga
ganger svivade de ivdg fran amnet. FOr att sedan bearbeta den datan krivdes mycket tid och
kunskap. Istallet for semistrukturerade intervjufragor, dar man ger informanten utrymme att
svara fritt, skulle jag kunna anvint mig av strukturerade fragor. Kvale (1997) beskriver att
strukturerade fragor innebir att intervjuaren dr ansvarig for intervjuns férlopp och bér markera
nér ett amne dr uttémt och informationen man far ar irrelevant. Detta hade sparat mig mycket
tid. Det hade dock kunnat leda till mindre levande intervjuer dar information om vissa fragor inte
kom fram.

I efterhand kan jag se bristen i att inte sitta nagra tidsramar for intervjuerna. Att jag inte gjorde
det ar férmodligen en av faktorerna till att intervjupersonerna svivade ivig frain amnet. Kortare
intervjuer hade kunnat ge mer relevanta svar samtidigt som transkriberingen inte hade behévt ta
sa lang tid som den gjorde.

6.1.1 Tillforlitlighet

Patel och Davidson (1994) beskriver att undersékningens tillférlitlighet vid intervjuer 1 hog grad
ar relaterad till intervjuarens férmaga. Intervjuaren goér bedémningar nir de registrerar svar och
hir kan flera bedémarfel uppsta. Forutsittningarna f6r god reliabilitet ar alltsa att intervjuaren dr
trinad. Jag skulle inte sdga att jag dr sarskilt trinad men att jag dnda lyckats fa fram ett tillforlitligt
resultat med hog reliabilitet. Eftersom jag spelade in intervjuerna behévde jag inte gora nagra
bedomningar eller registreringar pa plats. Inspelningarna gjorde att jag kunde lysna pa svaren i
repris tillrickligt manga ganger for att forsikra mig om att jag uppfattat allt korrekt.
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Infor intervjuerna utformade jag en intervjuguide som syftade till att ge svar pa det jag ville
undersoka. Patel och Davidson (1994) skriver att vi maste veta att vi undersoker det vi avser att
undersoka, dvs vi maste veta att vi har god validitet. For att forsakra sig om detta finns det flera
tillvagagangssatt.

Jag anser att resultatet och den verklighet som informanterna beskriver ar trovardig. Det gar inte
att se informanterna som en representant for alla lokala livsmedelsproducenter och restauranger,
vilket heller inte var syftet med studien. Det gar dock att, genom resultatet, fa en inblick i hur ett
samarbete kan se ut mellan lokala livsmedelsproducenter och restauranger.

Jag har varit sa objektiv som mojligt under studiens gang. Det var dock svart under intervjuerna
da jag girna ville flika in med egna kommentarer och asikter angdende informanternas
resonomang och beskrivningar kring deras verklighet. Det hade i sa fall kunnat paverka
resultatets tillférlitlighet, nagot jag var medveten om, vilket gjorde att holl mig till intervjuguiden.

Jag har anvint mig av klassiska forskningsmetoder och utgatt fran erkinda teorier kring
samarbete och kommunikation. Detta medf6r en trovirdighet till resultatet.

6.2 Resultatdiskussion

6.2.1 Vad innebir begreppet narproducerat f6r lokala livsmedelsproducenter
respektive krogare?

Jordbruksverket (2010) sager att det finns en oenighet kring begreppets definition men att fokus
ofta ligger pa det geografiska avstindet mellan konsument och producent. Undersokningen visar
att det inte finns nagon allminngiltig definition och att det ar ett komplicerat bergepp. Gillande
det geografiska avstandet mellan konsument och producent framkom 1 studien att det finns andra
faktorer som paverkar hur lingt livsmedlet firdas innan det kommer fram till konsument.
Exempelvis att konsument och producent ir nira varandra men att féradlingen av livsmedlet sker
langt bort eller att en grossist har sitt lager langt bort fran producent och konsument. Detta leder
till att transportstickan blir lingre 4n den mellan producent och konsument vilket dr nigot som
bér beaktas nir man tala om nirproducerat. Det framkom dven i studien att relationen till den
som odlar och den plats dir livsmedlet har odlats 4r en faktor f6r om ett livsmedel ar
néarproducerat.

6.2.2 Hur ser samarbetet ut mellan lokala livsmedelproducenter och krégare?
Under intervjuerna framkom flera faktorer som gor att samarbetet blir komplicerat. Bland annat
att bade restauranger och livsmedelsproducenter arbetar i oforutsigbara verksamheter och
miljéer. Exempelvis kan en restaurang aldrig veta hur manga gister som kommer att komma eller
en livsmedelsproducent nir det kommer att regna. Anda ir det viktigt fér bada verksamheterna
att planera och forsoka forutspd hur framtiden kommer att se ut for att bedriva sina
verksamheter. Da uppstar problem nir producenter inte kan leverera sa mycket som de hade
planerat eller nir restauranger inte kan képa fullt sa mycket som de hade lovat.

6.2.3 Vad krivs av lokala livsmedelsproducenter respektive krégare for att det ska
bli ett hallbart samarbete som gynnar bidda parterna?

For att uppritthalla ett bra samarbete anser flera av informanterna att en god relation och
kommunikation var viktigt. Den aktorssamverkan som Westberg (2005) beskriver skulle kunna
vara en vag till denna relation och kommunikation. Genom att métas och informera om
varandras respektive kunskaper och perspektiv sd skulle forstielsen f6r samarbetet och
livsmedelssystemet i sin helhet kunna 6ka och didrmed ocksa deras relation till varandra. Precis
som Patrik siger lever krogare och livsmedelsproducenter i olika virldar och man férsoker forsta
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varandras virldar. Ibland fungerar samarbetet och ibland inte. Mirta siger att man maste
kommunicera varandras bilder av verkligheten for att fa samarbetet att fungera. Dvs hur
vardagen fungerar, varandras verkligheter med bade begrinsningar och moéijligheter. Det innebir
att man maste acceptera och forsté att bada verkamheterna dr oférutsidgbara och att man inte
alltid kommer att kunna leverera 100 % av det man planerade. Patrik Sewerin siger att
restauranger maste se fordelarna att arbeta direkt med lokala livsmedelsproducenter f6r annars
kommer de aldrig att acceptera att det ar sa rOrigt. Han sdger dven att man kan glomma
bekvimligheten med leveranssikerhet som finns hos stora grossistféretag, dvs att allt man har
bestillt kommer som planerat. Trivette (2013) skriver att de mest framgangsrika koparna, vilket i
detta fallet 4r restaurangerna, dr de som ér flexibla i sin kontakt med producenterna. Deras vilja
att anpassa sig till producentens osikerhet uppmuntrar producenten att lita pa att restaurangen
inte Overger dem under svara tider. Detta gor att producenten blir mer tillmétesgaende mot
restaurangen och kan anpassa sig. Detta beyder att dven producenten borde anpassa sig efter
restaurangens osakerhet sd att det blir en win-win situation

Alvesson och Deetz menar att man genom Habermas och hans kommunikativa rationalitet skulle
kunna nd denna forstaelse f6r varandras verksamheter och dess osidkerhet. Da édr det dock viktigt
att kommunikationen inte bygger pa exempelvis status och prestige vilket den tycks gora i vissa
fall enligt Thip Austad som beskriver att kockarna tror sig veta bist i alla situationer och inte vill
ta till sig ny information. Detta dr vad Chris Argyris (19706) beskriver som singellooplirande, dvs
ett lirande ddr man inte dr beredd att dndra sin kunskap eller att gd utanfor sin egen referensram.
For att skapa ett bra samarbete ar det viktigt att man bygger samarbetet pa ett gemensamt lirande
av varandras verksamheter (Westberg, 2005). Enligt Argyris (1976) ar effektivt lirande det han
kallar £6r dubbellooplirande, dvs att man tinker utanfor sin existerande referensram, ar Sppen
tor ny information och beredd att omprova sitt beteende. Detta beyder att genom att lira av
varandra och pa sa sitt ocksa forsta varandra skulle kunna skapa en god aktorssamverkan. Mats
sager dock att man har haft diskussioner men utan resultat. Da undrar jag om det kanske dr som
Thip Austad sidger, att kockar inte vill ta till sig ny information eller tinka utanfor sina egna
referensramar. Eller sa kanske diskussionerna inte har forts pad ett konstruktivt sitt som gynnar
alla inblandade parterna. Enligt Westberg (2005) dr ingen enskild aktors kunskap eller perspektiv
tillrickligt for att framkalla de forbattringar som efterstravas. Darfor ar det viktigt att alla
inblandade far lika stor méjlighet att paverka varandra och dela med sig av sin kunskap och sitt
perspektiv. Framforallt dr det viktigt att vilja se en positiv férindring i samarbetet.

Mirta Janssdotter, Mats Nordstrém och Thip Austad tyckte att det var vikigt med en leverantor
som hamtar livsmedelsprodukterna fran producenten och limnar dem till restaurangen. De
menar att producenten har tillrickligt mycket att géra med produktionen och behéver fokusera
pé det. Restaurangerna har heller inte tid att hamta livsmedelsprodukterna. Detta skulle i s fall
innebira att dven grossister och andra typer av leverantorer skulle beh6va vara med i denna
aktorssamverkan.

6.2.4 Vilka mervirden finns det med ett samarbete mellan lokala
livsmedelsproducenter och krégare?

Det framgir i undersékningen att det finns flera mervirden med nirproducerad mat som
levereras till restauranger. Bland annat mojligheten f6r producenten att férmedla livsmedlets
kvalitet och historia till restaurangen och de i sin tur till sina gaster. Mirta Janssdotter sager att
detta gor att bade restaurang och producent kan vara stolta 6ver produkten och Thip Austad
siager att det ger henne ren livsnjutning nir kockar talar 6ppet om hennes produkter. I studien
framgir att samarbetet mellan lokala livsmedelsproducenter och restauranger ofta leder till hog
kvalitet pa produkten. Bada restauranginformanterna Patrik Sewerin och Mats Nordstrom sdger
att samarbetet med lokala livsmedelsproducenter gor att man kan paverka kvaliteten pa
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produkten. Detta kan man koppla till vad Jordbruksverket (2010) sidger om att lokalt producerad
mat skapar konkurrensfordelar. Detta kan man se eftersom intresset for lokalt producerad mat
okar och att konsumenten vill veta hur maten har producerats och av vem (Jordbruksverket,
2010).

Mirta Janssdotter poangterar dock att lokalt inte behover betyda att det ar bra. Det handlar ocksa
om hur det ir producerat, t.e.x. om man anvinder utlindskt foder och konstgodsel som ar daligt
for miljén. Detta framgar dven i tidigare forskning (Astrém & Roth, 2013; Trivette, 2012),
nimligen att lokalt inte dr det enda svaret pa en hallbar livsmedelsférsorjning eller ett
universalmedel for detta. Lokalt producerade livsmedel kan alltsa fa en negativ effekt om de inte
ar producerad pa ett hallbart sitt. Man kommer dock inte ifran att narproducerade livsmedel
innebir manga fodelar. Exempelvis att eventuella problem i livsmedelskedjan blir mer synliga
eftersom skadan sker pa lokal niva och inte nagon annanstan. Da undviker man den utarmningen
av naturen i syd, som Mollersten (2009) talar om, som sker for att tillgodose de rika
industrilinderna med ravaror. Eller sojaodlingarna i Brasilien som exploaterar stora delar av
landet for att vi ska foda vara djur med kraftfoder (Olofsson & Ohman, 2011). Lokalt innebir
att man kan kontrollera hela livsmedelskedjan fran jord till bord och att vi f6ljer svenska lagar. Sa
att vi exempelvis inte behover importera livsmedel som blivit besprutade med Parakvat som
forbjods i Sverige redan 4r1939 (Olofsson & Ohman, 2011). Detta ir minga ganger billigare mat
men som Mats Nordstrom siger kommer Sverige aldrig att kunna konkurrera med priser,
eftersom vi dr sa smaskaliga, men med kvalitet. Midrta dr inne pa samma spar och siger att
restauranger och konsumenter maste se vardet av bra produkter och vara villiga att betala f6r det.

Enligt Jordbruksverket (2010) dr restauranger nyckelaktorer 1 lokala nitverk av producenter inom
livsmedelssektorn och upplevelseindustrin och spelar dirfor en viktig roll 1 att férmedla lokal
kultur och lokala mattraditioner. Om restauranger skulle kunna férmedla virdet av
nirproducerad mat som producerats pa ett hallbart sitt, skulle da kanske konsumtionen av
nirproducerd mat kunna 6ka. Detta skulle eventuellt 6ka behovet for ett hallbart samarbete
mellan lokala livsmedelsproducenter och krégare.

6.2.5 Avslutning

Nirproducerat ir ett begrepp utan nagon allmangiltig definition och méanga konsumenter tror att
det ar ett universalmedel f6r en hallbar livsmedelsférsorjning. Narproducerat kan dock vara daligt
t6r miljon om produktionen sker pa ett miljoskadligt sitt. Samtidigt finns det manga férdelar med
nirproducerade livsmedel. Exempelvis att man inte utarmar naturen pa en annan plats diar man
importerar livsmedel ifran. For att f6rmedla nirproducerade livsmedel har restauranger en viktig
roll. Samarbetet mellan lokala livsmedelsproducenter och krogare kan dock manga ganger vara
komplicerat. Det beror bland annat pa att bada parterna lever i oférutsidgbara miljoer. En krégare
kan exempelvis aldrig veta hur manga gister han kommer fa eller en livsmedelsproducent nir det
kommer att regna. Detta gor att det blir svart att planera och tillgodose varandras behov.
Livsmedelsproducenten maste veta hur mycket som ska produceras och krégaren hur mycket
som ska kopas in vid en viss tidpunkt. Da uppstar problem nir det inte blir som man har
planerat. Exempelvis att producenten inte kan leverera tillrdckligt mycket eller att restaurangen
behover kopa mer dn vad som hade sagts fran forsta borjan. For att forsta varandra bittre och
arbeta tillsammans med denna fragan kan aktorssamverkan vara en vig att ga. Den gar ut pa att
alla aktorer 1 ett livsmedelssystemet mots for att gemensamt 16sa ett problem och lira av
varandra.

18



6.2.6 Fortsatt forskning

Alla informanter var personer med ett stort engagemang for sitt arbete och miljémedvetna. Det
hade varit en intressant infallsvinkel att aven intervjua exempelvis en stor och konventionell aktor
men som dnda arbetar lokalt. Syftet med studien var trots allt inte att belysa samarbetet mellan
ckologiska lokala livsmedelsproducenter och restauranger utan lokala livsmedelsproducenter och
restauranger i allmanhet.

19



Referenser

Alonso, A. (2010). Farmers relationship with hospitality business: a preliminary study. British Food
Journal, Vol 112 (nr 11), 1163-1174. doi: 10.1108/00070701011088160

Alvesson, M., & Deetz, S. (2000). Kritisk samballs-vetenskap metod. Lund: Studentlitteratur

Argyris, C. (1976). Single-loop and double-loop models in research on descision making. Administrative
Science Quarterly, 21(3), 363-375.

Eriksson-Zetterquist, U., Kalling, T., & Styhre, A. (2010). Organisation och organisaering. Malmo:
Liber AB.

Esaiasson, P., Gilljam, M., Oscarsson, H. & Angerud, L. (2007). Metodpraktikan — konsten att
studera samhalle, individ och marknad. Villingby: Norstedts Juridik AB.

Heide, M., Johansson, C. & Simonsson, C. (2005). Kommunikation & organisation. Malmé: Liber
AB

Kvale, S. (1997). Den kvalitativa forskningsinteryjun. Studentlitteratur
Jotrdbruksverket. (2012). Hallbarbet i svensk _jordbruk 2012. Jordbruksverket
Jordbruksverket. (2013). Hallbar kottkonsumtion — vad dr det? Hur nar vi dit?. Jordbruksverket

Jordbruksverket. (2010). Hdallbar konsumtion av jordbruksvaror — vad far du som konsument nér du kiper
narproducerat? J6nkoping: Jorbruksverket.

Mollersten, M. (2009). Det saknade miljomalet — Om miljipaverkan i andra linder av svensk konsumtion,
med forslag till nytt miljokvalitetsmal. Jordens vinner

Naturskyddsforeningen. (2010). Soja som foder och livsmedel i Sverige — konsekvenser lokalt och globalt.
Naturskyddsforeningen

Naturvardsverket. (2011). Kottkonsumtionens klimatpaverkan — drivkrafter och styrmedel.
Naturvirdsverket

Olofsson, M., & Ohman, D. (2011). Matens pris: boken som matindustrin inte vill att du ska lisa.
Scandbook AB

Patel, B. & Davidson, B. (1994). Forskningsmetodikens grunder — Att planera, genomfora och rapportera en
undersokning. 1und: Studentlitteratur.

Regeringskansliet. (2012). Sverige — det nya matlandet. Regeringskansliet
Trivette, S. A. (2012). Understanding Locally-Oriented Farm-to- Vendor Food Systems: Access, Boundaries,

and Power Relations (Dissertation, University of Massachusetts Studies in Sociology
http://seatch.proquest.com.ezproxy.ub.gu.se/docview/1240654789

20



Vetenskapsradet (2002). Forskningsetiska principer inom humanistisk-samhallsvetenskaplig
forskning. Stockholm: Elanders Gotab.

Virldsnaturfonden (2013). Naturbetesmarker — en vérdefull resurs. Himtad 2013-04-16 fran
http://www.wwf.se/vrt-arbete/jordbrukslandskap /naturbete-och-naturbetesktt/1129709-
naturbete-startsida

Westberg, L. (2005). Aktirssamverkan i praktiken — Om lirande och makt i samwverkanprocesser mellan
aktirer i livsmedelssystem (Doctoral thesis, Swedish Univesity of Agricultural Science). Uppsala: Acta
Universitatis Agriculturae Sueciae. Himtad 2013-04-10 frin
http://pub.epsilon.slu.se/924/1/1._Westberg.pdf

Astrém, S., Roth, S., & Wranne, J. (2013) Food consumtion choices and climate change. INL Swedish
Environmental Research Institute Ltd.

21


http://www.wwf.se/vrt-arbete/jordbrukslandskap/naturbete-och-naturbetesktt/1129709-naturbete-startsida
http://www.wwf.se/vrt-arbete/jordbrukslandskap/naturbete-och-naturbetesktt/1129709-naturbete-startsida

Bilaga

Bilaga 1
Intervjuguide

Inledning
- Vad ar narproducerat?

Hur ser samarbetet ut mellan lokala livsmedelproducenter och restauranger?
- Beskriv huruvida det finns ett samarbete mellan livsmedelproducenter och

restauranger?

- Kan du beskriva fordelarna/ nackdelar med ett sddant samarbete?

- Hur tror du att livsmedelsproducenter i allmadnhet ser pa ett sidant samarbete?
(indirekt fraga)

- Beskriv kortfattat hur processen ser ut fran jord till bord!

- Hur inleder livsmedelproducenter samarbete med restauranger?

- Vilka ar de tva till tre storsta skillnaderna med att leverera direkt till en lokal
restaurang eller en grossist?

- Finns det tillfdllen da samarbetet inte fungerar? omformulera

Vilka mervarden finns det med nirproducerad mat som levereras till

restauranger?
- Kan du beskriva vilka fordelar som finns med narproducerad mat som levereras

till restauranger?
- Nackdelar samarbetet

Vad kravs av livsmedelsporducenter respektive krogare for att det ska bli ett

hallbart samarbete som gynnar bada parterna?
- Ge exempel pad vad du gor for att det ska bli ett samarbete som gynnar bada

parterna?
- Beritta om ett samarbete dar bada parterna har gynnats!
- Vilka forandringar skulle du vilja gora?
- Vilka forandringar skulle du vilja att restauranger skulle gora?
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