:- f; ?J;ﬁ ' { ..|,_

| F“_ .._F}?E,l X
= L. f,‘:: I

u_%{'-ﬁk-.' s

B e -5




2 o Martin & Servera

Att lyssna pa vara kunder och ha kunskap om
deras vardag ar viktigt for oss. Vi vill ocksa
garna sprida kunskap och bidra till att utveckla
den svenska maltiden. Darfoér presenterar vi

nu Martin & Servera-rapporten 2019: Nya mat-
vanor for halsa och planeten.

Martin & Servera vill verka som en god kraft i samhiillet. Vi ser att vi
star infor ett paradigmskifte dir vi alla behover tdnka, agera och ita
annorlunda. Fér planetens skull, for klimatets skull och for var hilsas

skull.

Den 6kade klimatmedvetenheten paverkar de val som dagens och
framtidens restauranggister gor. I synnerhet de yngre.

Enligt den nordiska uppfoljningen av Eat Lancet-rapporten bor vi ita
en fjardedel sa mycket kott som idag — och tio gdnger sa mycket nétter
och baljvixter. Enligt forskarna bakom rapporten bor vi ocksa dta 300
gram gronsaker per dag.

Hallbarhetsfragor som hur vi ska minska matsvinnet och 6ka héallbar
livsmedelsproduktion #r viktiga fér framtidens livsmedelsbransch. Det
ir ocksa fragor som ligger helt i linje med Martin & Serveras eget hall-
barhetsarbete som sitter omsorg om ménniskor, djur och natur hogt
pa agendan.

Att servera — och dta — mer vixtbaserad mat behover inte vara svart.
Pa martinservera.se hittar du massor av inspiration och ett stort utbud
av frukt, gront och vegetariska produkter.

For att sdkerstilla en hallbar framtid kridvs nya tankesitt som priori-
terar ansvarsfull hantering av planetens resurser. Vi tror pa tanken att
inget enskilt foretag ensamt kan hitta l6sningarna for framtiden. Sam-
verkan genom hela livsmedelskedjan #r nyckeln. Vi vill vara en sjilv-
klar samarbetspartner for att skapa framtidens hallbara meny.

Den nordiska uppfoljningen av Eat Lancet-
rapporten visar att vi maste dta mer mat fran
vaxtriket, mindre kott och inte slanga mat.

Martin & Servera &r ett svenskt familje- Framsidesbild: Svensk baljvéxt- Wi, o
foretag, specialiserat pa att leverera allt fars, formbar veganfars. /// m’jg'g‘ﬁﬁggi’j’*@g B )
kring maltiden till skolor, restauranger, Baksidesbild: Veganska sojabitar, oA / &NV Gj OCH KVALITETSCERTIFIERAT
caféer och andra serveringar och kok veganska sojastrimlor. m{{ (IS0 9001)
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over hela Sverige.
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e Citrusépett pa veganfars, krossad potatis,
dijonvinaigrette, gréna blad och sétpotatiscreme.

e

JA I HOG
GRAD

Har antalet vegetariska riitter
okat pa din meny under de
senaste 12 manaderna?

av Martin & Serveras kunder
inom restaurang och storkék har
okat antalet vegetariska rdtter

pa sin meny eller matsedel det
senaste aret. Martin & Servera
stéllde fragan i en kundundersiok-
ning via e-handeln och fick 434
enkditsvar fran kunder.




4 o Martin & Servera Trendanalytikern

For de yngre ar hallbarhet
en statusmarkor. Att ata
vaxtbaserat ar lika sjalvklart
som att handla second hand.

Ingela Stenson, trend-
analytiker, United Minds

Ingela Stenson dr en av de som har bdist
koll pa dagens mattrender i Sverige.
Hdar hittar du atta tallrikstecken pa det
nuvarande paradigmsRiftet.

Ingela, vad ser du for tecken pa att vi befinner oss
mitt i ett paradigmskifte?

— Massor, allt bottnar i ett 6verhidngande klimathot. Vi vet alla att det
krivs stora insatser for att avvirja det, men vi vet inte riktigt vad vi
ska gora. Dagens konsument dr forvirrad men samtidigt beslutsam.

— Den ildre generationen tycker att det 4r politikerna som ska agera,
medan den yngre generationen, 15-35 ar, anser att de maste gora
mycket sjdlva som privatpersoner. Vi skulle behéva flyga mindre och
daka tag mer och det borjar hinda saker nu. Vi borde képa mindre
och ateranvinda mer och manga goda initiativ 4dr igang. Vi funderar
over hur plast hjilper eller stjalper. Och genom vara matvanor mani-
festerar vi var personlighet.

— For den yngre generationen dr hallbarhet en statusmarkor. Det
praglar hela livsstilen. Hallbarhet ir att dta vixtbaserat — precis som
det ir hallbarhet att handla kldder second hand. For de allra flesta
ir det solklart att vi behoéver 6ka midngden vixtbaserad mat, édta
mindre kétt — och nir vi dter kott bor vi ur klimatperspektiv vilja

svenskt kott. Vi férstar att matsvinnet 4r ett stort problem som av de svenska familjerna
maste minska. citer med jimna mellan-
rum helt vegetariska

— Trenderna kommer fortfarande fran USA, dir kockar som Dan
Barber och David Chang ir féregdngare vad giller maten. De skapar . - -

" o a Kalla: Den viktiga skolmaltiden,
ny god vixtbaserad mat. Och de tar hand om hela ravaran — fran Martin & Servera-rapporten
rot till blast. 2018.

maltider.



Véaxtbaserat
Vixtbaserade proteiner gor sitt intag pa riktigt. Vi har lange levt med bilden av en mal-
tid med kott och fisk i centrum av tallriken. Nu behéver vi fordindra fordelningen. Det
4r en stor omstillning for minga. Historiskt sett 4r mojligheten att dta mycket kétt en
drvd markor for vilstand. En stor kottbit pa tallriken blir dirmed en parentes i virlds-
historien.

Uppsving for fullkorn i framtiden

En annan tydlig trend idr att fler vill dta fullkorn. En nyligen genomford undersskning
(Brodinstitutet 2019) visar att 60 procent av konsumenterna anser att fullkorn ér bra
for hilsan och 70 procent att det 4r bra f6r tarmhilsan. Ndstan hilften séger att de vill
dta mer fullkorn och fibrer for hilsans skull.

Tallriken star inte hemma

Allt fler viljer att dta ute — eller tar mat med sig hem — allt oftare. De senaste tio dren
miérks en tydlig 6kning av restaurangbesoken. Genomsnittssvensken besoker restau-
ranger och pubar under kvillstid minst en gang i manaden. (Kidlla: SCB)

e —— o —

Allt fler 6var pa att gilla vaxtbaserat

Vad som smakar gott dr en vanesak. Vixtbaserad mat och dryck kan kriva en viss till-
vinjning for den ovane. En vixtbaserad mjolkliknande dryck smakar inte som komjolk
och en vegansk burgare smakar inte som en notkottsburgare.

Styckschema pa kalrot

Precis som med trenden nose to tail behover vi styckscheman med idéer pa hur vi tar
tillvara hela gronsaken, frin rot till blast. Framtidens restaurangskoleelever behover
mer kunskap om vixtbaserad matlagningskonst.

No waste - inte slanga mat

Vi tidnker allt mer pa att ndgon faktiskt har lagt kraft och energi pa att odla eller foda
upp maten. Det gor att det blir dubbelt sl6seri om det hamnar i soppasen. Hiar kan
restaurangerna hjilpa giisterna genom att servera portioner som ir inte ir for stora.

Barnen bestammer om maten
Ungdomsbarometern visar att barnen i allt hogre grad bestimmer vad familjen ska ‘ta,
det géller dven take away och val av restaurang.

Forut var mat privat, idag ar det offentligt

Forr brydde sig ingen om vad du ét. Idag dr det en statusmarkor, som till och med kan
visa var du star politiskt. Sociala medier har bidragit till att sitta maten pa agendan i
ett brett perspektiv. Det du iter 4r en samhillsfraga for alla.




Maximillian Lundin, Genegal
Manager Sweden, Simple Feast

Baljvaxter
» ar narings-
rika och

o,
Yklimatsmarta,,

— Det har varit en explosiv utveck-
ling sedan jag borjade med vegansk
matlagning fér fem ar sedan, siger
Maximillian, general manager pa
Simple Feast, ett foretag som erbju-
der vegetariska och veganska mat-
kassar.

— Jag mirker paradigmskiftet

genom det stindigt 6kande antalet
viaxtbaserade produkter, i alla sociala
floden rullar bilder pa olika vixtba-
serade ritter fram och jag mirker det
dven pa att manga restauranger och
kockar hor av sig till mig for att fa
hjilp, eftersom vixtbaserat efterfra-
gas av gisterna. Paradigmskiftet syns
dven pa att de stora foretagen investe-
rar i kunskap kring vaxtbaserat och i
produktutveckling.

— Vixtbaserat har gatt fran att vara
undantag till att bli regel. Min
rekommendation 4r att om man sak-
nar kunskap om vixtbaserat sa dr det
klokt att utbilda sig nu, fér det kom-
mer att behovas.

— I framtiden handlar det inte om att
kunna stycka en gris, det handlar
snarare om att kunna bemastra kon-
sten att tillaga drtor och kal.

— Om du vill servera bra och nirings-
rik vegansk mat sa handlar det om
att laga varierat. Ett bra alternativ till
animaliskt protein 4r baljvixter. De
ar billiga, ndringsrika, och dessutom
klimatsmarta. Nar du lart dig koka
en baljvixt, kan du koka alla andra
ocksa. Det handlar om att ldgga kock-
Ogonen pa det. Lir dig dven att gora
ett par veganska dressingar och saser.
Utifran det kan du skapa ménga olika
ritter.

opcorn och

arlok.
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— Som kock och produktutvecklare
inom vixtbaserat kan jag ganska
mycket tack vare ldng erfarenhet,
men det finns fortfarande s mycket
att ldra genom att testa, produkt-
utveckla och provlaga.

— Nista generation behover inte 6ver-
tygas om att vixtbaserad mat ar det
ritta for klimatet, de 4r redan dir. De
kommer att landa springande! Och de
kommer att géra dnnu mer for hilsa,
klimat, ekonomi och planet.

Ldis mer! Maximillians recept och
tankar kring vegansk matlagning
Sfinns pa martinservera.se.
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Den vegetariske slaktaren

I Storbritannien kallas en av de stora trenderna for the
vegetable butcher, den vegetariske slaktaren.

I varuhuset Harrods foodhall kan kunderna nu fa

sin rotselleri skuren 2 la julienne eller sin zucchini
skivad i fina noodle-former. Harrods sager att kompe-
tensen hos den vegetariske slaktaren kombinerar
gronsaks-odlarens kunskap om révaran med knivkun-
skaperna hos en skicklig sushikock. Firdigskivat

g6r det ocksé littare for vardagsstressade kunder att
gora hilsosamma val, till exempel genom att de kan
kopa en bricka med skivade auberginer, fardiga att
ugnsrostas tillsammans med lite misosmor.

Bushcraft & viltk6tt

Tillbaka till skogen! Bushcraft ir ett begrepp

f6r kunskaper som man behéver for att utova ett
mer naturnira friluftsliv. Det innebir att kunna
ldsa av naturen och att kunna finna idtliga vixter
och material for att tillverka det man behover.
Efterfrigan pa svenskt viltkott 6kar ocksa. Det dr
nirproducerat, klimatsmart, hillbart och magert
koétt med unika smaker. Ren, ilg, radjur, vildsvin
och viltfagel: Djuren strévar fritt i skog och pa
fjill och hanteras sedan pa basta sitt vid slakt och
styckning.

Baljvaxtfars pa skolmenyn

Fler och fler proteininslag pa vira tallrikar kommer frin vixtriket, till
exempel quinoa, hampa, linser och bénor. I Sverige pagar forskning
bland annat pa Torsdkers gird i regi av Axfoundation. Baljvixtfirs,
som bestér av sotlupin, akerbona, gradrt och raps, dr ett av resultaten.
Lis mer pd sidan 10. Fdrsen har testats av skolbarn i Sédertilje och
gymnasieelever i Akersberga och fatt klart godkint for en framtid pa
skolmenyn. Baljvixtfirs finns i Martin & Serveras sortiment,

art. nr. 298758.




8 o Martin & Servera Generation: Engagemang

Generqeioy

Dinkelbow! med grénkalsdressing,
solrosfrénuggets, rastekt sparris och
picklad rodIok.

- En tydlig majoritet av dagens unga ar
engagerade konsumenter, sager
Kristina Ossmark, marknadsdirektor,
Martin & Servera. Vad unga ater - och
vad de plockar bort fran tallriken - ar ett
konkret satt att visa sitt engagemang
och agera pa det ansvar man anser sig
ha gentemot samhalle och miljo.

Siffror frin Ungdomsbarometern visar att dagens ungdomars
forhallningssitt till maten 4r ett uttryck for identitet och
passion.

— Det syns exempelvis hos vegetarianer som i forsta hand
viljer bort kott pa grund av klimatet, medan veganer viljer
bort animaliska produkter pa grund av djurrittsliga skal,
sdger Kristina.

Att maten man iter 4r en viktig del av ungas identitet tydlig-
g0rs ocksé av att allt fler unga identifierar sig som foodies.

I drets Ungdomsbarometer anser sig en fjirdedel av de unga
vara foodies, jimfort med en femtedel forra aret.

Undersokningen visar ocksa att det blir allt viktigare att
agera efter sina viarderingar, inte bara att identifiera sig med
dem.

— Detta kan bero pa en 6kad kinsla hos dagens unga att an-
svaret for att ndgot ska hiinda ligger hos dem, sidger Kristina.

Planetens vilmaende ligger till grund for att unga i hogre
utstriackning svarar att de dr flexitarianer. I mojligaste méan
undviker unga flexitarianer kétt och tar dven ansvar for
matsvinn och den skada det kan gora ur ett hallbarhetsper-
spektiv.

— De vill ma bra, ha en god hilsa och prioriterar — i hégre
utstrackning 4n unga totalt — ekologisk och niarproducerad
mat. For unga flexitarianer spelar priset nagot mindre roll,
det viktiga 4r att maten de 4dter 4r milj6vinlig och hilsosam.

— Konsumtion blir ett uttryck for ungas samhillsengage-
mang, sdger Kristina. Unga stéller krav pa vilken mat som
serveras. Fem av sex unga kan tinka sig att gora det dven nir
den serveras i skolan, hos kompisar eller pa restaurang. En
tredjedel anger att de fragar efter eller letar upp information
om matens ursprung nir de dter pa restaurang.

— Att maten 4r svensk, ekologisk och niarproducerad ar tre
viktiga faktorer for unga, dir svenskproducerad mat toppar
listan.
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Ungdomsbarometern har undersokt ungas relation
till mat och hur det tar sig uttryck nar de konsumerar.
Har ar nagra siffror fran underékningen.

ungdomar dr flexikarian Llﬂgd deer helsk: av Sveriges unga sdger

(Geer framst vegekariske g, Svenskproducerat att de har paverkat

men kOEh/ﬁSk/Faﬂel (tiejer 37 %, killar 31 %) sinfamz:lj
ibland), veqetadrian eller . vegetaris
9 2. Ekologiskt kétthons

veqgan. (tjejer 26 %, killar 16 %)

3. Ndiirproducerat
(tjejer 21 %, killar 16 %)

s
Att stodja svenska bon- “Manga ungldomaI: lider a\{] I;Iin:faténgé—
o est, mig sjalv inrdknat, och darfér maste
; der (76 %) och korta vi samarbeta for att fa till den har viktiga
anser att det dr helt transportstrickorna férandringen. Vi ungdomar ar framtiden
» . . och darfér bor féretag lyssna pa oss nar
avgorande eller gan— (70 %) ar deframsta vi efterfrdgar mer klimatsmarta produk-
L . ter samt tjanster fér om inte s& kommer
Ska Vlktlgt att maten a”lednl"gama att vi inte klara det in i framtiden.”
de handlar ir svensk- unga dter svenskpro- Tjej, 17 &r, svarar p& fragan: "Vad tror du blir
d d ¢ 2019 ars stora trend bland unga?”
producerad. ucerad mat. N —
Jag deer vegetariske Jag deer veganske Jag deer flexikarianske
for... for.. for.
(74 % tiejer, 24 % Killar) (77 % tiejer, 21 % killar) (67 % tiejer, 32 % kKillar)

KLIMATET DJURRATT KLIMATET

DJURRATT KLIMATET HALSA

HALSA

HALSA DJURRATT

Kalla: Ungdomsbarometern Kost & Halsa-rapporten
2019; Onlineundersdkning, 23 074 ungdomar i Sverige
15-24 ar. November 2018.



® Martin & Servera Inspiratoren

Anna Henning Moberg,
Projektutvecklare, Axfoundation

Eftersom vi svenskar
,, ater stora mangder

kottfars i alltifran
bolognese till kottbullar
och tacos, sa utvecklade vi A
en fars pa so6tlupin, graart, s o
akerbona och raps, vilka =g i
kompletterar varandra bade "Tucos" med grénértskram,

smak- och néringsméssigt. tangkaviar, popcorn och varlok.
Svensk baljvaxtfars.
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Pa Torsdker gard norr om Stockholm testas saker
som gor jordbruket och livsmedelsproduktionen
mer hallbar — till exempel nya grodor, nya odlings-

metoder och tekniker.

Som en oberoende part samlar Axfoun-
dation lantbrukare, forskare, kockar,
industrin, grossister och handel runt
samma fraga med ambition att l16sa tuffa
utmaningar tillsammans. Foér det finns
manga hallbarhetsproblem kopplade till
livsmedelsproduktionen.

— Véar ambition idr att identifiera de
storsta hindren for héallbar livsmedels-
utveckling och bidra till att 16sa dessa
knutar med de resurser och det nitverk
vi har, siger Anna Henning Moberg,
projektutvecklare pa Axfoundation.
Nir vi drog igdng praktiskt pa Torsdker
2017 satsade vi direkt pa proteingrodor
med sirskilt fokus pa sétlupin pa grund
av dess potential att bli den nordiska
sojan.

— Vi importerar stora volymer soja till
Sverige varje ar, som frimst anvinds
som foder till kyckling, virphons,
mjolkkor, grisar och odlad fisk. Men for
att fa igang odlingen av sétlupin i Sve-
rige behovs kunskap kring exempelvis
vilka sorter som passar bist, i vilka
jordar de trivs och hur vi far dem att
mogna. Det saknas ocksa en infrastruk-
tur som kan ta hand om grédan nir den
4r mogen, till exempel rens-, sorterings-
och skalmaskiner. Alla sddana fragor
dgnar vi oss at. Det dr en enorm férdel
att ha en egen testgard dir vi kan testa
sjdlva och sedan sprida kunskapen.

Pa Torsaker gard har man inte bara
dgnat sig at att testodla sotlupinen i
olika odlingssystem och utvirdera den
som foder tillsammans med samarbets-
gardar. Den néringsrika bonan anvinds
ocksa som ravara i livsmedel.

— Vi vet att vi maste minska var kott-
konsumtion och ersitta kottet med
proteinrika, vixtbaserade alternativ.
Men vi dr naiva om vi tror att majo-

riteten av konsumenterna kommer

att blotldgga och koka baljvixter som
man gjorde forr. Eftersom vi svenskar
iter stora midngder kottfirs i alltifran
bolognese till kéttbullar och tacos, sa
utvecklade vi en firs pa sotlupin, grart,
dkerbona och raps, vilka kompletterar
varandra bade smak- och naringsmas-
sigt. Resultatet blev en svenskodlad
baljvixtfirs som efter att ha utvecklats

i Torsakers testkok, nu produceras av
Gronsakshallen Sorunda i storre skala.
Baljvixtfirsen siljs idag av Gronsaks-
hallen Sorunda och av Martin & Servera
till restauranger och storkok runt om i
Sverige, samt till konsumenter pa Urban
Deli i Stockholm och i utvalda Hem-
kopsbutiker.

Torsaker arbetar ocksa med ett hall-
bart, cirkulirt foder till odlad fisk,
eftersom dagens fiskfoder oftast bestar
av spannmal, vildfangad fisk och soja.

— Tillsammans med forskare pa Sveriges
lantbruksuniversitet har vi fétt upp in-
sekter pa gronsaksavfall och brodsvinn,
sdger Anna. Larverna anvinds till fisk-
foder och restprodukten, insekternas
avfoéring, blir ndringsrikt godsel som

vi anvint i var kokstradgard och odlat
gronsaker i.

I kokstriadgarden pa Torsédker vixer
gronsaker fran fron som bevarats av
Nordiska Genbanken pa Svalbard. Det
4r dldre sorter av till exempel kal, rovor
och 16k som ir anpassade for vart kli-
mat och om de uppodlas igen har de
potential att hitta tillbaka till vara
middagsbord.

— Var ambition dr att hitta punkten déar
hallbarhet, niaringsinnehall och smak
overlappar och forstirker varandra nir
vi tar fram nya livsmedel, sidger Anna.
Det #r vart recept for framtidens mat.

Foretagande som
forandringskraft

Genom Martin & Serveras néra
koppling till de ménga bolagen
inom Axel Johnson Gruppen
har vi direkt tillgang till verkliga
hallbarhetsutmaningar — och
mojligheter. Martin & Servera
samarbetar bland annat med
Axfoundation, en fristdende,
icke vinstdrivande verksamhet
som arbetar praktiskt for ett
mer hallbart samhaélle.
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Johanna Nystedt, koksmdistare,
| Junibacken, Stockholm

Junibacken: 50% vegetariska
och veganska ratter

— Vi mirker helt klart att férindringen mot
ett mer cirkulirt samhille gar snabbt nu.
Att servera mer vixtbaserad mat ir en del av
detta. 50 procent av ritterna pa Juniback-
ens meny ir vegetariska eller veganska, det
giller bade for det varma och Kkalla koket,
siger Johanna Nystedt, koksmistare pa
Junibacken, som korades till Arets Hallbara
Meny 2018.

— Inom restaurangbranschen har vi ett ansvar,
vi skapar trender och den mat vi serverar
laggs ut pa sociala medier och inspirerar till
matlagning hemma.

— Junibacken iér till f6r alla, hit kommer
maéanga utlindska gister men ocksd manga
svenska barnfamiljer. En av vira storsiiljare,
férutom pannkakorna, ir den klassiska kott-
bullen. Varje ar serveras sex ton kottbullar pa
Junibacken. Nu héller vi pi att ta fram en ny
spannande kéttbulle — gjord pa svenskt not-
kott och svensk baljvixtfirs.

— Baljvixtfirsen bestar av sotlupin, akerbona,
grairt och raps. Vi har precis fatt den forsta
batchen frian var samarbetspartner Fillmans
Kott, dotterbolag till Martin & Servera. De i
personalen som hunnit testita tycker att kott-
bullen 4r jittegod. Snart ska gisterna fa prov-
smaka och utvirdera ocksa.

— Vi vill gora det vi kan for att minska kott-
konsumtionen samtidigt som vi tycker att
gdsterna ska kunna unna sig kottbullar med
gott samvete. Vi serverar svensk mat gjord pa
svenska ravaror.

— Att vdrna om de svenska bonderna ir vik-
tigt for oss, fér ndr vadra sma besokare blir
vuxna vill vi att det svenska kulturlandskapet
ska finnas kvar. Vi arbetar aktivt med att 6ka
vér kunskap och forstdelse kring vara rava-
rors ursprung, bland annat genom att besoka
svenska gardar.

— Det vi ldr oss under viagen delar vi gdrna
med oss av till vira gister — for vi tror att
kunskap bland sma och stora leder till hall-
bara val for framtiden. Vi vill dra vért stra till
stacken och gora det utan pekpinnar.

— P4 Junibacken serveras Svinnfika pa rester
fran vart kakbord. Overblivna kanel- eller
kardemummabullar atervinns till exempel
som Appelmums. Vara populira Cake Pops dr
rullade pa bortskurna kanter frian vara hem-
bakade brownies — inget svinn! De doppas

i choklad och stréssel och serveras pa en
pinne.
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Veganska desserter

Att allt fler viljer en vixtbaserad kost dir
animaliska produkter utesluts ir inte lingre
en trend, utan snarare ett faktum. Nu har den
grona vigen dven ndtt fram till desserterna.
Minga testar godis och veganska desserter —
utan mjolk- och dggprodukter.

Den gréna revolutionen

Framtidens vixtbaserade protein finns redan pi allt fler
tallrikar. Lange tinkte man pé protein enbart som kott,
idag serverar fler och fler restauranger ritter tillagade pa
ravaror av lupiner, drtor eller soja. P4 manga stillen serveras
aven kakor, bullar och bréd bakade pa vixtproteiner.
Trenden for vixtbaserade proteiner forvintas oka innu mer
kommande ar. Vegetariska och veganska alternativ attra-
herar de strikta f6ljarna men édven flexitarianerna.

Mer grént och narproducerat

Mer gronsaker, fler glada gister. Det spar
bokningstjansten The Fork. Men det innebir
inte att restaurangerna mdste bli helt vegetariska,
veganska eller flexitarianska, utan bara att de
har ett utbud av ritter som ér tillagade med till
exempel gronsaker, frukter, alger och spannmal
for att locka fler kunder. De som dessutom har
ritter med produkter som ar ekologiska och
nirproducerade till roo procent, kommer att vara
kungar pid marknaden.

Guldkram med jordgubbskross
och rostat havre.
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Anders Samuelsson, kéksmdstare,
koncernen Bla huset i Umed och
kreativ ledare for Gotthards krog,
Sdvargarden och Kulturbageriet.

Svinngott-lunchen ar alltid
vegetarisk och vi serverar
ungefar samma antal portioner

som tidigare, men medelaldern pa
gasterna har sjunkit rejalt.

Gotthards krog:
Lunchkonceptet Svinngott

— Vi har en tydligt hallbar
inriktning i Bla Huset-koncer-
nen, siger Anders Samuelsson.

Kulturbageriet erbjuder brod
bakat pa kulturspannmal fran
hallbara odlingar. Fest- och kon-
ferensvaningen P5 har minskat
det animaliska proteinet till
100-120 gram per portion.
Gotthards krog, som korades
till Arets Hallbara Restaurang
2018, erbjuder lunchkonceptet
Svinngott.

— Svinngott 4r ett samarbete
med Martin & Servera, dir vi
lagar lunch pa 6verskottsmat,
till exempel rdavaror som ar
fula och utdémda, kanske lite
kantstotta eller har kort bist
fére-datum. Det dr framfor allt

gronsaker, frukt och mejeripro-
dukter som annars skulle ha
blivit matsvinn.

— Svinngott-lunchen ir alltid
vegetarisk och vi serverar unge-
fir samma antal portioner som
tidigare, men medeldldern pa
gdsterna har sjunkit rejilt. Jag
tror att vixtbaserad mat ir en
generationsfraga och férind-
ringen gar fort nu.

— For restaurangbranschens
framtid 4r det viktigt att res-
taurangskolorna jobbar med att
ldra ut hur man lagar vixtbase-
rad mat.

— Man mirker att fordandringen
gar snabbt dven pa gruppbok-
ningarna pa krogen, idag kan en

gist bestilla vegetariskt till hela
gruppen utan att tveka, det var
ovanligt tidigare.

— Pa luncherna lagger vi stor
vikt vid att laga det vi kallar den
nya husmanskosten — goda vege-
tariska rdatter som kan inspirera
gisterna att dven laga dem hem-
ma. Vi upprepar ritterna med
jamna mellanrum for att gis-
terna ska fa in de nya smakerna
i sin smakbild.

— Vi undviker att skriva vegeta-
risk eller vixtbaserat pa meny-
erna. Vi serverar god mat, som
rakar vara vegetarisk, och sa
ofta vi kan ska den vara gjord
pé ekologisk ravara. Vi ir KRAV-
certifierade pa niva tva nu.
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Vegansk matlagning
, , Kursen ger grundldggande tekni- s i VegetariSk fine dlnlng 3 &

ker kring tillagning och behand-

korn samt smaksattning och tekniker i dining-matlagning 4r bade teo-
riatter som hummus, olika grytor, sallader, retiﬂk och praktisk. Under dagen

SN ., ; ,
grona” burgare, koreanska steambuns tillagas en S-ritters vegetarisk avsmak-
med rokt tofu och olika dressingar, till ningsmeny och vi gar igenom allt fran

exempel harissadressing och och tahini- nidringslira och texturer till sdsongsbeto-
dressing. ning. Kursen ger deltagarna manga bra
Kursledare: Richard Nystad dar en av - konceptidéer.

grundarna av vixtfokuserade Hagen och
Persilleriet i Trondheim.

ling av baljvixter, linser, tdng och , , Den hir kursen i vegetarisk fine

Kursledare: Anders Ramsay dr Roks-
mdstare och driver Vegetariska Kockars
Forening med syfte att hija kunskapen
om vaxtbaserad Rost.

e
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GastroMerit, Martin & Serveras utbildningsverksamhet, erbjuder kurser
och utbildningar inom matlagning, ledarskap, ekonomi, service, hygien-
och dryckeskunskap. Kursledarna &r handplockade for sin kunskap
och for sin forméga att inspirera och lara ut.
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&e-aﬂra flé,_'ta ar det.solklart att vi behover
ka mangden'vaxtbaserad mat, dta mindre kott:
1 nar vi ater kott bor vi ur kllmatperspektlv valja 3
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