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Forord

Livsmedelsutveckling Sydost — med proteiner i fokus &r
namnet pa Region Kalmar lans kraftsamling fér lanets livs-
medelsfretag.

Arbetet sker i projektform, med ambitionen att lyfta och starka
lanets livsmedelssektor. Vid arsskiftet 2019/2020 avslutades det
forsta projektet om 3,5 ar. Samtidigt tar ett uppfoljande projekt
om tre ar vid. Den har texten handlar uteslutande om det forsta
projektet, dven om arbetet fortskrider.

Projektet har majliggjorts tack vare extern finansiering fran
europeiska regionala utvecklingsfonden (ERUF), men ocksa
frén regionala medel, ett antal samverkande parter' och priva-
ta finansidrer. Ett externt finansierat projekt forvéntas under en
begransad tid astadkomma féréndringar sasom samverkan och
natverk, produktutveckling och innovation, samt dérigenom
okad konkurrenskraft och sysselséttning; en spannande men ut-
manande uppgift. | bérjan hade vi svart att hitta rétt vdg, men
med tiden utvecklade vi ett uppskattat och féretagsnéra projekt,
tack vare medverkan fran flera personer och organisationer.

Vart arbete har uppmérksammats av flertalet aktorer, saval i
andra regioner som pa nationell niva. Att vi nu har fatt okat for-
troende och ny finansiering for ytterligare en projektperiod, far
tolkas som ett gott betyg. Har vill vi dela med oss av vara lardo-
mar och erfarenheter. Vi vill ber&tta hur vi har jobbat, vad som
har varit lyckat och mindre lyckat, vilka aktiviteter vi har genom-
fort och vad de har resulterat i. Vi har jobbat nara féretagen och
presenterar har ocksa —som separata artiklar — ett antal féretag i
Kalmar 1an som har fatt stéd av projektet pa olika satt. Artiklarna
aterger vad samarbetet har inneburit f6r dem, men ocksa vilka
utmaningar och gladjedmnen de ser i sitt féretagande.

Med den hér skriften vill vi inspirera och informera, men ocksa
berétta hur arbetet har lett oss fram till valda prioriteringar i det
nya projektet.

Trevlig lasning!

Projektledningen, Thomas Isaksson och Kristina Bergman

! Féljande organisationer har medverkat i arbetet: LRF
Sydost, Hushéllningsséllskapet, Almi Féretagspartner,
Linnéuniversitetet, Lansstyrelsen Kalmar lan och Sveri-
ges Lantbruksuniversitet (SLU). Region Kalmar lan (vid EUROMEISIA UMICHEN
projektstart Regionférbundet) har varit projektagare. i
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Kalmar lan ar stor
producent av agg,
mjolk, kott, kyckling,
bodnor, potatis och
jordgubbar. Samtliga
produkter pa bilden
produceras i lanet.







Varfor livsmedel?

Kalmar lan producerar livsmedel fér hela landet. Var tionde
sysselsatt (eller 9 procent) aterfinns i de livsmedelsrelaterade
naringarna, dvs. fran bonde till butik. P& Oland ar andelen
hela 20 procent.

Med 2,4 procent av landets befolkning, producerar vi

* nastan alla bonor fér humankonsumtion

= enfjardedel av all kyckling

= en tiondel av n&tkdtt och mjdlk

= 15 procent av alla &gg

= stora volymer potatis, jordgubbar och 16k

Projektet har haft en nara koppling till den regionala livsmed-
elsstrategin, Vaxande vérde, som antogs 2015 i samverkan
mellan davarande Regionférbundet, Lansstyrelsen och LRF
Sydost. Livsmedelsstrategin vill verka for att fler ménniskor
véljer livsmedel fran Kalmar 1&n, samt att branschen, langsik-
tigt och hallbart, okar sin konkurrenskraft, produktivitet och

innovationsférmaga. Branschen star infor vissa utmaningar?,

men tillvaxtpotentialen fér féretagen fran jord till bord &r god.
Lanet erbjuder manga forutsattningar som kan framja féreta-
gen, sasom ett gynnsamt odlingsklimat, en omfattande dgg-
och kéttproduktion samt kunskap i form av utbildning pa oli-
ka nivaer med en livsmedelskemiutbildning med tillhérande
professur i toppen”. Vi har ocksa en stark besdksnéaring, en
stark foradlingsindustri och, inte minst, ett fungerande sam-

arbete mellan offentliga aktérer och féretagsframjare.

Forutsattningar, som i kombination med duktiga féretagare,
har bidragit till att Kalmar |&n idag har:

= Sveriges storsta baljvaxtproduktion
= Sveriges storsta slakteri

= Sveriges storsta dggproduktion

= Sveriges storsta ostkakeproduktion
= Sveriges tredje storsta bryggeri

= Sveriges storsta ysteri for hardost

= Sveriges storsta mjolkpulverfabrik

2 Bland utmaningarna namns varierande I6nsamhet, svag koppling till forskning och innovation, otillrdckligt stéd genom de féretagsfrémjande systemen,
manga aldre lantbrukare, global konkurrens och en minskande befolkning i framfér allt Smalands inland. Om detta kan man ldsa mer i ldnets livsmedels-

strategi, som finns att hdmta via regionkalmar.se/livsmedel.

([
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Livsmedelsutveckling Sydost
— en kort beskrivning av projektet

Projektets &vergripande mal pa lang sikt ar att etablera
en regional samverkansplattform som, genom interna och
externa samarbeten, stédjer regionens sma och medel-
stora livsmedelsféretag i deras arbete fér innovation?,
véardeutveckling och hallbar férnyelse.

Detta vill projektet nd genom att

= etablera langsiktiga samarbeten,

= bidra till nya produkter och tjanster,

= na 6kad kunskap om regionala och nationella férutsatt-
ningar,

= identifiera och knyta kontakt med nationella och interna-
tionella samarbetsparter.

Innovation och utveckling bérjar inte séllan i “det lilla”, och
kan till exempel handla om ett 6kat féradlingsvérde (genom
exempelvis lufttorkning eller férlangd hallbarhet), forbattra-
de processer (sasom ett digitaliserat fléde eller en optimerad
e-handelslésning) eller 6kad kunskap (sasom produkt- och
|[6nsamhetskalkyler eller genom forskning). Projektet har dar-
for forsokt fréamja sddana processer genom att jobba med
féretagsméten, lotsning till andra féretagsframjande aktérer
regionalt och nationellt, spridning av kunskap och trender, in-
dividuellt stéd inom produktutveckling, marknadsféring och
digitalisering, afférsutveckling inom export samt forsknings-
samverkan.

Arbetet har skett i samverkan mellan ett antal aktorer, vilka
beskrivs ndrmare nedan. Projektledningen har hallit ihop ar-
betet. | nulaget utgdrs plattformen av projektet, men pa lang
sikt ar forhoppningen att fa till stand en mer permanent stéd-

funktion.

Projektledning och samverkansparter

Projektledningen har bemannats av tva personer, vilket har
varit oerhért vardefullt och nagot vi vill rekommendera an-
dra projekt att anamma. Projektledningen har bestatt av en
projektledare och en administratér/kommunikatér, med olika
bakgrund och kompetens, som kompletterar varandra val i
arbetet. Projektledaren har lang bakgrund inom livsmedels-
branschen, framfor allt som féretagsledare for olika livsmed-
elsféretag och har kunnat méta foretagen i deras vardag och
verklighet. Projektet har under de har dryga tre aren genom-
fort cirka 300 féretagsbesdk, och dérmed lart kénna foreta-
gen och vad de behéver hjalp med, vilket i férlangningen gor
det lattare att na ut med projektets erbjudanden och &vriga

information. Administratoren/kommunikatdren har ansva-

rat fér projektadministration och rapportering gentemot
Tillvaxtverket samt kommunikation internt och externt, sa-
som inspel till media som uppmérksammat savél arbetet som
lénets livsmedelssektor i stort.

Dartill har projektet haft stod av en erfaren projektekonom
pa deltid, som har ansvarat fér ekonomisk uppféljning och
ekonomisk aterrapportering till Tillvéxtverket.

Projektet har bedrivits som ett samverkansprojekt, vilket
innebar att ett antal aktérer jobbar tillsammans fér ett ge-
mensamt mal. Samverkansparterna bidrar med tid, som om-
satts till pengar i projektet. Har beskrivs samverkansparternas

och andra aktorers medverkan och delprojekt narmare:

LRF Sydost
har ansvarat for en delaktivitet vid namn Kott med kvalitet,
och har darigenom arrangerat utbildningstraffar for okad
kottkvalitet, sasom kottprovningar med kottexperter, forad-
lingskurser i lufttorkning och chark, och utbildningar med
fokus pa far- och lammkott. LRF har inom ramen for projek-
tet dven arrangerat tematréffar i lanets kommuner, dit saval
féretag som offentliga aktérer bjudits in for att lara mer om
livsmedelsbranschen i lanet/kommunen.

Rose-Marie Winquist har varit projektledare fér LRF:s del i
Livsmedelsutveckling Sydost, och hon séger sa har om arbetet:

— Projektet har haft ett bra tempo och vi utvecklar goda
samarbeten vilket ar av stor vikt. Manga féretagare har varit
involverade, och livsmedelsfragorna blir vésentliga och lyfts
i manga samtal. Fér medlemmarna i LRF som féretradesvis
ar i primarledet sa ger projektets arbete resultat i form av en
okad efterfragan pa lokala och regionala produkter, en 6kad
kunskap bland andra féretagare, myndigheter och andra
inom livsmedelssfaren om det breda utbud, samt den kun-

skap och produktion som finns inom de gréna naringarna.

Almi Féretagspartner Kalmar lan

har inom ramen for projektet arrangerat tillvéxtradgivning for
tolv livsmedelsféretag, fordelade pa tva grupper. Tillvéxtrad-
givning ligger i Almis ordinarie uppdrag, men hér valde man
att jobba med enbart livsmedelsféretag. Processen Tillvéxt-
lyft Livsmedel mynnade ut i en handlingsplan for féretagen
att sjélva arbeta vidare utifran. Handlingsplanen féregicks av
en tillvaxtanalys, samt dérefter hjalp med att bygga en affars-
modell f6r nulédge och framtid. Tréffarna varvades med fére-

[&sningar fran Linnéuniversitetet. Darutéver har Almi genom-

! Innovationsgraden inom svensk livsmedelsindustri &r betydligt lagre &n inom industrin generellt, sa det finns mycket att géra. Enligt Bloombergs innovationsin-

dex frén 2018 rankar Sverige etta vad géller innovationsklimatet i Europa. Inom livsmedel intar Sverige plats 14 i Europa.
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fort ett antal féretagsméten hos livsmedelsforetag, stéttat
tre féretag med mentorer, tva foretag med extern férmedling
av konsulthjalp samt ytterligare tva féretag med lénsamhets-
styrning.

Almi upplever som positivt att man har fatt férdjupad for-
staelse for lanets livsmedelsféretag och dess omfattning, vil-
ket leder till att man i storre utstrackning fatt lara kénna flera
aktoérer i livsmedelssektorn som kan inkluderas i Almis fort-
satta ordinarie arbete. Daremot upplevde Almi ingen patag-
lig fordel av att lata féretag inom samma bransch genomféra
tillvaxtradgivningen tillsammans.

- Foretag generellt lever ofta under samma affarsmassiga
villkor och det kan till och med vara battre att lara av varandra
oavsett bransch for att hitta nya infallsvinklar och affarsmaoj-
ligheter. Det &r l3tt att bli hemmablind ndr man pratar med
personer fran samma bransch dven om expertisen ar viktig
sa &r det ocksa viktigt med en branschmix for utveckling i
gruppsammanhang, sdger David Lengstrom, VD pa Almi i

Kalmar lan.

Hushallningsséllskapet
har haft tvé huvudsakliga uppgifter i projektet; dels att pla-
nera och genomféra en panel med experter som livsmedels-
foretag kan fa stéd och hjélp av i sin produktutveckling, dels
attinitiera och driva ett natverk fér vegetabiliska proteiner.
Paneltréffarna genomférdes med representanter fran ICA
Maxi Redig Mat, Linnéuniversitetet, Livsmedelsutveckling
Sydost, Olandska Bréd och PizzaPalatset, och har bland
annat resulterat i nya fardigratter till ICA Maxi, olika sorters
Slkorv pa tackakétt och pizzabotten bakad med gul &rta.

Nétverket hade ett antal traffar, dar framfor allt framtagan-
det av ett processfardigt bonmjol diskuterades, liksom mgj-
ligheten att utveckla bageriprodukter (smakakor och bréd)
med baljvéxtmjol. Natverket blev inte bestdende, men lade
daremot grunden till den del i fortsattningsprojektet som fo-
kuserar pa varmekrévande grodor.

Kompetens hos Hushallningsséllskapet har dven varit en
vérdefull resurs i ndgra av de féretagssamarbeten som ge-
nomférdes inom aktiviteten Produktutveckling, marknadsfé-

ring och férsaljning (som beskrivs ndrmare nedan).

Ekonomihégskolan vid Linnéuniversitetet

har genomfért ett antal seminarier med utvalda livsmed-
elsféretag och pa olika teman, sdsom Prissattning, Sinnes-
marknadsféring, Hallbarhet, Entreprendrskap och Platsens

betydelse i marknadsféring. Traffarna har koordinerats av en
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doktor i foretagsekonomi och dértill har forskare med kun-
skap inom respektive &mnesomrade bidragit med sin exper-
tis. Delprojektet har gatt under bendamningen MatPLUS.

Det dvergripande syftet har varit att etablera en form for
Omsesidigt utbyte och samskapande, dar foretagen fatt ta
del av forskning som dppnar 6gonen fér nya mojligheter i den
egna verksamheten och ger idéer till samverkan med andra.
Samtidigt har féretagen bidragit med erfarenhet och goda
exempel till universitetsutbildningen, studentuppsatser och
inte minst till forskningen. Man upplever att féretagen har fatt
nya perspektiv till sina verksamheter och att universitetet fatt
en battre inblick i féretagens utmaningar.

Under 2019 bérjade Ekonomihdgskolan forma s kallade
kunskapsplattformar som stodjer samspelet mellan forsk-
ning, utbildning och det omgivande samhallet och déar Mat-
PLUS har banat vag for ett okat intresse bland forskarna att
inkludera livsmedelsbranschen i detta arbete. Bland annat
ses livsmedel som ett intressant omrade nar det géller att for-
sta hur upplevelser paverkar konsumenters beteende och hur

foretag gor affarer.

Fakulteten fér hélso- och livsvetenskap vid
Linnéuniversitetet

har inte haft ett eget delprojekt pa samma satt som 6v-
riga samverkansparter. Daremot har fakulteten varit
enormt viktiga for arbetet i projektet, inte minst ge-
nom sin professor i livsmedelsvetenskap, en mikrobio-

log med livsmedelsinriktning, samt en koordinator pa

avdelningen for externa relationer, som har héllit ihop arbetet




fran fakultetens hall och dessutom inspirerat rektor att méta
lanets storre livsmedelsféretag. Fakulteten deltar dven i ett
stérre nationellt projekt for utveckling av mat fran baljvaxter
(New Legume Food). Ett foretagsnéra arbetssatt och en ons-
kan om att bidra till féretagens produktutveckling och kun-
skap, &r framgangsfaktorer i sammanhanget.

Sa har sager Kristina Julin Nyquist pa avdelningen for externa
relationer om institutionens deltagande i projektet:

— Tack vara att LNU har deltagit i livsmedelsprojektet har
flera @mnen och program med bade studenter och forskare
fatt ett okat intresse fér mat och livsmedel. Det medfér att
livsmedel kommer att kunna beforskas ur flera olika perspek-
tiv framover, exempelvis inom ekonomi, historia, identitet,

logistik, kemi, miljé och biologi etc.

Lansstyrelsen Kalmar l&n

har tagit en aktiv roll i projektet pa liknande satt som samver-
kansparterna, samt bidragit med kontant medfinansiering.
De har deltagit vid samtliga projektgrupps- och styrgrupp-
smoten samt i arbetet daremellan. Det har varit vérdefullt att
ha med Lansstyrelsen i arbetet pa detta satt, dels for att de
delar det strategiska arbetet inom ramen fér Livsmedelsstra-
tegin, dels for att deras arbets- och verksamhetsomraden
tangerar det som goérs mojligt i projektet, vilket innebér att
man i mojligaste man har kunnat synka sina aktiviteter och
erbjudanden. Ibland har projektet haft ambitioner och ar-
betssatt som ligger néra Lansstyrelsens projekt och ordinarie
verksamhet. En rekommendation till liknande projekt ar att

tidigt fértydliga rollférdelningar och ansvarsomraden.

Sveriges Lantbruksuniversitet (SLU)

har ocksa utgjort en viktig part i arbetet, utan att formellt vara
samverkanspart. SLU har representerats av en lektor fran In-
stitutionen for husdjurens utfodring och vard vid SLU i Upp-
sala, som har suttit med vid projektets styrgruppsmaoten och
ldmnat vardefulla inspel fran SLU och omvérlden i stort, uti-
fran sin breda kunskap. Projektet har dven vid ett tillfélle del-
tagit i SLU:s temadagar i Almedalen (2017), samt besokt Part-
nerskap Alnarp och Kompetenscentrum Féretagsledning i

Alnarp, kontakter som vi har gladje av i arbetet framéver.
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Arbetssatt — bra och mindre bra

Ska du leda ett regionalfondsprojekt som vénder sig till
sma och medelstora féretag? Har har vi samlat vara er-
farenheter, med férhoppning om att underlatta fér bli-
vande projektledare.

= Definiera tidigt malgruppen och vilka projektet ska kom-
municera med och jobba tillsammans med. Sammanstall
kontaktlistor med hénsyn till GDPR och observera att du
kanske inte far jobba med foretag i primarledet (dvs. lant-
brukare). Foretagets SNI-kod(-er) styr har; koder som bor-
jarmed "0" tyder pa primérproduktion.

= Besok foretagen. Inte bara en gang, utan gérna flera.
Detta kan kénnas enklare och vara mer motiverande vid
langre projekt, samt dar det finns en ambition att arbetet
ska leva kvar i nagon form efter projektslut. Vi hade redan
inledningsvis ambitionen att jobba mot ytterligare en an-
sékan och en ny projektperiod om tre ar, vilket vi har haft
med oss i arbetet sedan start.

= Foérbered erbjudanden till foretagen som du kan ta med
vid foretagsbesok. Kom inte "bara” for att beratta om ert
arbete, utan se till att du har med dig nadgot konkret som
du kan presentera, sdsom en inbjudan till en féreldsning,
ett samarbete med en konsult, en méjlighet att lana en
forskare, information om regionens féretagsstéd och/el-
ler erbjudanden fran lanets féretagsfréamjande aktoérer.

= Samla information om de olika féretagsfrémjande atgar-
der och initiativ som finns i regionen. Detta har tva forde-
lar; dels undviker du att géra ndgot som nagon annan re-
dan har gjort, dels kan du vid féretagsbesok informera om
och lotsa vidare till andras verksamheter.

= Knyt kontakt med kommunala néringslivsféretradare som

méter kommunernas foretag, sasom naringslivschefer, lands-
bygdsutvecklare och miljo- och hélsoskyddsinspektorer.

= Varforberedd pa att det krévs idoga arbete for att fa fore-

tagen att delta i de aktiviteter som projektet erbjuder. Ett
mail récker inte.

= Budgetera om majligt for fler &n en projektledare. For oss

har det varit ovarderligt att ha tva personer och tva kom-
petenser/ansvarsomraden i projektledningen.

= Knyten duktig ekonom till projektet, sarskilt om det &r ett

samverkansprojekt som i vart fall.

= |3t den externe utvarderaren ha en aktiv och proaktiv roll

och komma med inspel och tips till fortsatt arbete under
resans gang. Upphandla tidigt.

= Avgréansa och férsok sétta nagorlunda tydliga ramar. Det

ar latt att vilja springa pa alla bollar, sarskilt som man brin-
ner for sitt projekts &mnesomrade. Vi dgnade tidigt en
heldag at att, tillsammans med extern handledare, mejsla
fram tydliga riktlinjer och tio punkter att jobba vidare uti-
fran. Det har vi haft hjélp av.

= Plocka garna in extern kompetens om pengar finns.
= Utga ifran vad andra har gjort, och bérja dér. Uppfinn inte

hjulet pa nytt.

= Delta i nationella natverk (om s&ddana finns) for att lattare

utbyta erfarenheter med andra.

= Anlita konsulter som praktiskt arbetat inom de omraden

som de ska radgodra inom, da féretagen &r oerhért kansli-
ga fér om konsulten inte pratar deras sprak och kan dmnet
handfast.

Erbjudanden och aktiviteter

Projektbudgeten har lamnat goda méjligheter att képa
in extern kompetens. Inledningsvis nyttjades detta dock
sparsamt, men efterhand upphandlades ett antal kon-
sulter, som har varit ovérderliga i det fortsatta arbetet
med féretagens individuella utveckling, varav nagra be-

skrivs har.

Sa har i efterhand ténker vi att vi borde ha knutit fler ex-
perter till oss pa liknande satt. Det bor betonas att samtliga
foretag i projektets malgruppslistor fick erbjudande om att
ta hjalp av projektets konsultsamarbeten. Bland de féretag
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som nappade har vi latit gora nagra intervjuer for att exem-
plifiera hur samarbetena har sett ut och vad de har resulterat
i (se fran sid 19).

Produktutveckling, marknadsféring och férséljning med
CH Sales & Development

Manga smaféretag brinner for sin produkt och har utvecklat
en fantastisk sddan. Hur den bast ska férpackas, marknads-
foéras och forséljas ar ofta svarare. Har har enmansféretaget
CH Sales & Development varit till stor hjélp, tack vare ge-
digen erfarenhet inom ekonomi, produktutveckling, pro-



duktkalkylering och key account inom livsmedel. Genom en
upphandling kunde projektet “lana ut” tid med konsulten
till de féretag som visade intresse. Samarbetena har varit
individuella och omfattat 10-20 timmar per foretag, de har
omfattat personliga méten, uppféljningsprotokoll och kon-
takt via mail och telefon. Deltagande féretag har fatt betala
en symbolisk summa om 1 500 kr fér samarbetet. Konsulten
har infor varje féretagsmote satt sig in i respektive féretag
och darefter kunnat féresla nya och fler forsaljningskanaler,
nya produkter, utveckling av befintliga produkter samt upp-
rattat kalkylmallar.

Exempel pa det arbete som gjordes tillsammans med CH
Sales & Development presenteras i foretagsintervjuerna.
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Vad vi gjorde bra:

* Erbjudandet om samarbete med konsulten i fraga utfor-
mades som ett kortfattat produkterbjudande pa ett A4-
blad, med innehall, kontaktuppgifter, omfattning och
information om egeninsats. Erbjudandet skickades ut till
projektets malgrupp och presenterades aven for foreta-
gen vid personliga méten.

= Tack vare kompetens hos en samverkanspart i projektet
(Hushallningsséllskapet), kunde vissa moten kompletteras
med praktisk produktkunskap inom baljvaxter, smaksatt-
ning etc.

= Konsulten hade dven last pa om Region Kalmar lans fore-
tagsstdd och kunde informera om den mojligheten, vilket
nagra foretag ocksa tagit del av, framfér allt fér IP-certi-
fiering.

= Projektledningen hall ihop det hela. Intresserade féretag
horde av sig till oss, och vi férmedlade kontakten till ex-
perten.

Vad vi hade kunnat géra béttre/enklare:

Nagra av féretagen hade haft nytta av mer tid med konsul-
ten. Projektbudgeten hade tillatit detta, men inte avtalet.
Mdjligen hade vi kunnat utforma offertunderlag och avtal
pa ett satt som mojliggjorde mer flexibilitet i samarbetet
med foéretagen. Ha i atanke grénsen for insatsens varde i
relation till reglerna om férsumbart stod; s.k. DeMinimis. Se

blanketten Intyg om férsumbart stéd.
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= Utifrdn upphandlad timkostnad, hamnade vérdet pa de

20 timmarna pa strax dver 10 000 kr, vilket var var gréns
for individuell insats utan hansyn till DeMinimis-regeln.
Detta medférde att foretagen behdvde lamna in ett intyg
om forsumbart stdd, vilket innebar ett stort administrativt
merjobb, som hade kunnat undvikas genom att antingen
minska antalet timmar och darmed vardet av samarbetet,
eller &ka foretagets egeninsats.

Né&gra generella slutsatser:
= Gemensamt for flera av foretagen &r att de uppskattar

nyttan av att bolla med nagon utifran, som kan se verk-
samheten med nya dgon och samtidigt har relevant kom-
petens.

Personliga méten har resulterat i konkreta insatser och ut-
vecklingsinsatser.

Da konsulten har lart kdnna flera féretag, har hon ocksa
kunnat koppla ihop féretagen med varandra i de fall de
har kunnat samarbeta runt exempelvis distribution och/
eller produktutveckling.

Av den externa utvarderingen har vi forstatt att dessa ex-
pertsamarbeten har sadnkt foretagens troskel vad galler
att anlita extern kompetens, vilket innebér att de nésta
gang kan ha lattare for att ta kontakt med en konsult nér
de behdver hjalp i sin verksamhet.




Digitalisering med Tieto

Att inspirera till, samt se 6kade mdjligheter med digitalise-
ring, har utgjort ett av projektets fyra prioriterade fordjup-
ningsomréden?. Med maélet att nd s& konkreta resultat som
mojligt, genomférdes digitaliseringsférdjupningen pa ett
satt som liknade samarbetet inom férsaljning och marknads-
foring. Det innebér att vi upphandlade en expert inom digita-
lisering, som vi erbjod féretagen att ta hjélp av.

Digital utveckling betraktas allt oftare som en nédvandig-
het for ett féretags utveckling och fortlevnad. Konkurrens-
situationerna och spelplanerna &ndras otroligt snabbt och
"ratt” digitala insatser i rétt tid, kan vara avgdrande. Detta
enligt digitaliseringsexperterna sjélva.

Digitalisering behover inte vara verklighetsframmande och
svart, och det kan ocksa handla om mindre insatser som gér
stor nytta. Ett exempel i vart projekt &r det hotell med res-
taurang som fick hjélp av flytta 6ver sin hemsida till ett nytt
webbhotell, och dérmed kunde géra enklare redigering av
hemsidan sjélv, utan att vénda sig till webbhotellets support-
avdelning varje gang, vilket medfér en kostnad.

Tidsomfanget i det har samarbetet var mer modest; ca 10

timmar per féretag. Det innebar att konsulten i stort sett bara

hann pabdrja en resa och vécka en nyfikenhet hos féretagen,
samt underlatta for dem att ga vidare pa egen hand. | nagot
fall Iat foretaget komplettera Tietos insats genom att arvode-
ra studenter som utvecklade en webb-butik.

Konsulten fran Tieto upplever att samtliga féretag inom
samarbetet har mojlighet att pabdrja en "digital resa”, men
hindras av en upplevd tidsbrist. Gemensamt for manga sma-
foretag ar det intensiva arbetstempot och avsaknaden av
langsiktig, strategisk planering. “Har och nu” blir ofta vikti-
gare an det mer langsiktiga perspektivet, i vilket exempelvis
en digitalisering av nagot eller nagra arbetsmoment kan ge
tillbaka i form av mer tid, okad effektivitet och 6kad omsatt-
ning/lénsamhet.

Behovet av bollplank noteras dven har, liksom att lattare
kunna véardera de olika insatser som en konsult kan hjélpa till
med. Ett vanligt problem &r att féretagen inte kan bedéma
vad de olika digitala atgérderna kostar, darfor har vi under
arbetets gang satt cirka-priser pa de olika atgarderna for att
underlatta for beslut.

| dvrigt ar vara rekommendationer likadana som i exemplet
med produktutveckling och marknadsféring ovan. Tieto skrev

avslutningsvis en rapport om arbetet med de 17 féretagen.

4De Svriga fordjupingsomradena &r export, interationalisering och regionalt forskningsbehov (som sedermera mynnade ut i en handlingsplan fér samverkan

mellan néringsliv och akademi).
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Lana en mikrobiolog genom Linnéuniversitetet

Projektet har dven jobbat tillsammans med en skicklig och
erfaren mikrobiolog med livsmedelsinriktning, knuten till
Linnéuniversitetet. Aven den har samarbetsmdjligheten har
presenterats som ett erbjudande till féretagen, med rubriken
"Lana en mikrobiolog”. Fem féretag har dragit nytta av den
har méjligheten, varav Réven & Osten och Jojjen som presen-
teras ndrmare hér, &r tva exempel.

Samarbetet har bland annat resulterat i genomgéang och
forbattringsatgarder av hygienprocesser, berékning av na-
ringsvarden och férlangning av hallbarheten pa produkter.
Det hér ar ett bra satt att tillgéngliggéra kunskap for fore-
tagen samt sénka tréskeln mellan féretag och akademi. Det
hade varit 6nskvart att kunna jobba pa liknande sétt tillsam-
mans med kompetenser inom andra omraden, och pa sa

satt erbjuda féretagen att “lana en forskare” inom olika

discipliner.
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MatPLUS genom Ekonomihégskolan
MatPLUS &r namnet pé& de forskningsbaserade seminarier
som Ekonomihgskolan har arrangerat inom ramen for Livs-
medelsutveckling Sydost, med malet &r att oka dialogen mel-
lan livsmedelsféretag och forskare. Las mer i beskrivningen
av Ekonomihégskolans bidrag till projektet pa sid. 8. Fredriks-
sons Smakgladje deltog i ett seminarium som handlade om
platsens betydelse fér marknadsféring. Christer Fredriksson
uppskattade initiativet och menar att forskningskunskap till-
for ett stoérre djup och nya perspektiv till verksamheten.

— Linnéuniversitetet &r en fantastisk resurs for oss foretag,

sager Christer Fredriksson.

Pizza-resan

Med ambitionen att ge lanets pizzerior en vitamininjektion,
arrangerades en studieresa till GastroNord och pizza-SM va-
ren 2017. Atta pizzerior féljde med pa resan, samt lika manga
restauranger och dvriga matféretag. GastroNord anses vara
norra Europas viktigaste méotesplats fér mat- och dryckes-
branschen och arrangeras pa Alvsjéméssan arligen. Pizza-SM
&r ett separat evenemang under massan, som vill dka kvali-
tetsmedvetenhet i branschen och lyfta yrkeskunnandet och
goda exempel pa pizzabagare.

Resan foregicks av ett gediget arbete. | Kalmar lan finns
ungefar 100 pizzerior, och narmare hélften av dessa besok-
tes under vintern och véren infor resan, for att beratta om
Livsmedelsutveckling Sydost och bjuda med pizzabagare pa
resan. Inga av lanets pizzerior deltog dock i sjélva tavlingen,
utan deltog som askadare och |at sig inspireras. En pizzaba-
gare som fick nya idéer och dkad kvalitetsmedvetenhet &r
Sowar Berwar pa Pizzeria Leonore i Mdnsteras, som presen-
teras nedan.

Syftet med aktiviteten var dels att ge inspiration och ny
kunskap till lanets pizzabagare, samt att lyfta en grupp som
séllan far den har typen av uppmarksamhet fran offentligt
hall. Pizza-SM arrangerades inte 2018 och 2019. Forst 2020
dterkommer pizza-SM till Alvsjdmassan, och d& gor Livs-
medelsutveckling Sydost aterigen en resa mot huvudstaden
(inom ramen fér det nya projektet). Dessutom planeras det nu

for ett Smalandsmasterskap i pizzabakning 2020.



Nar goda rad ar dyra — Nagra ord om

projektekonomi i ett samverkansprojekt

Livsmedelsutveckling Sydost — med proteiner i fokus har dri-
vits som ett samverkansprojekt. Det innebar att ett flertal
aktérer har bidragit till projektet genom sin arbetstid, som
omvarderas till pengar som kan ge medfinansiering fran
EU. Féljande fem organisationer har varit samverkansparter
i projektet mellan 2016 — 2019: Linnéuniversitetet (Ekonomi-
hogskolan och Fakulteten f6r halso- och livsvetenskap), LRF
Sydost, Almi och Hushallningssallskapet. Varje samverkans-
part har haft specifika uppgifter i projektet, samt en till verk-
samheten knuten projektledare och ekonomiskt ansvarig.
Samtliga parter har lagesrapporterat halvarsvis, saval
skriftligt som ekonomiskt, till projektégaren. Projektledning-
en har sedan sammanstallt Idgesrapporterna och skickat rap-
porteringen i sin helhet till Tillvaxtverket for bedémning och
utbetalning. Ett samverkansprojekt &r komplext och stéller
krav pa projektets administratér och ekonom. Erfarenhet av
strukturfondsprojekt ar en fordel, liksom att uppratta en ru-

tin fér projektrapporteringen. Ekonomen i det har projektet,

Extern utvardering

Enligt Tillvaxtverkets riktlinjer ska ett projekt som ansdker om
3-10 miljoner kronor i EU-stéd, upphandla extern l6pande
utvardering av arbetet. Rekommendationen &r att avsatta ca
2 procent av projektbudget till den externa utvérderingen.
WSP (d& Kontigo) och Daniel Hallencreutz upphandlades fér
att utvardera Livsmedelsutveckling Sydost.

Daniel Hallencreutz féljde projektet fran start. Genom sin
projekterfarenhet, analys av projektbeskrivningen och samtal
med projektledning, styrgrupp och projektgrupp rekommen-
derades projektledningen redan tidigt att tydligare precisera
huvudmal, dvs. samverkansplattformen, och malgrupp. WSP
ansag ocksa att projektet skulle I1agga mycket tid pa att méta
foretagen, vilket var méjligt tack vare tva projektledare. Re-
sultaten fran slututvarderingen visar bland annat att manga
tycker att Livsmedelsutveckling Sydost har haft ett positivt
varde for foretagets utveckling, att man nu jobbar mer med
produktutveckling och marknadsféring samt att man har fatt
okad kunskap om féretagsanpassade stod. Pa nésta sida be-
réttar Daniel Hallencreutz pa WSP vad projektet har gjort bra

och vad som kunde ha gjorts dnnu béttre.

Olof Falk, har flera ars erfarenhet av ekonomisk rapportering i
EU-projekt. Vi fragar Olof vad han anser ar viktigt for att halla
ihop ett samverkansprojekt.

—Man bér ha bra koll pa respektive samverkansparts bud-
get och upparbetade kostnader/utfall, samt att se hur parter-
nas budgetar paverkar den totala budgeten. Sjélv uppréttar
jag en rutin for hur redovisningen ska ga till och héller konti-
nuerlig kontakt med parternas ekonomer. Olof betonar ock-
sa vikten av ett samverkansavtal att falla tillbaka pa.

Samverkansavtalet upprattas i projektets startskede och
klargdr vad som géller for parterna, sdsom att de ska avsatta
tid hos intern ekonom, att reglerna for projektgenomférande,
-rapportering och -arkivering féljs, samt att parterna styrs av
projektdgarens upphandlingsregler (i det har fallet). Mojlighe-
terna med ett samverkansprojekt &r desto stérre, eftersom det

tillater en storre budget och samlar flera aktérer under samma

mal, men med ansvar for olika aktiviteter.
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Matforetagen i Kalmar lan ar nojda med
det regionala utvecklingsprojektet

Livsmedelsutveckling Sydost far bra betyg av regionens féretagare. Det beror framférallt pa att projektledarna har

lyssnat pa féretagens behov istéllet fér att komma med fardiga 16sningar, menar Daniel Hallencreutz som har gjort den

externa utvarderingen.

Daniel Hallencreutz har féljt Livsmedelsutveckling Sydost
fran starten 2017 till malet 2019. Han arbetar pa ett externt f6-
retag, har lang erfarenhet fran liknande projekt och har dven
bidragit med kunskap om hur projektet skulle organiseras for
att bli framgéangsrikt. Utvarderingen har foljt Tillvéxtverkets
regler.

— Innan projektet drog igang gjordes nollmatningar. Resul-
taten av dessa jamférdes med matningar som genomfdrdes
efter att den forsta delen av projektet avslutades under 2019.
Uppgifter har samlats in genom bland annat intervjuer och
enkater. Jag har ocksa fungerat som en stédjande person i
processen och bidragit med mina erfarenheter fran andra
regioner. Eftersom jag var med och tog fram ett av underla-
gen till livsmedelsstrategin for Kalmar 1an har jag ocksa en del
kunskaper om regionen, sédger Daniel Hallencreutz, senior
radgivare pa konsultféretaget WSP.

Ar Livsmedelsutveckling Sydost ett lyckat projekt?

— Det far bra betyg av féretagarna, det har uppfyllt sina mal
och flera nya produkter har kommit fram. Jag tror att det finns
flera orsaker till framgangen, en av dessa &r att det har varit
tva projektledare med olika kunskaper som har kompletterat
varandra. En av dem har tidigare arbetat pa livsmedelsfore-
tagiregionen och ar kédnd av féretagarna, den andra har skott
projektets kommunikation och administration pa ett mycket
bra satt. Arbetet med redovisning och uppféljning av eko-
nomin har fungerat utmarkt, det &r en viktig faktor for att na
framgang. De anstallda i projektet har jobbat pa bra.

En ytterligare fordel, enligt Daniel Hallencreutz, &r att pro-
jektet har byggt natverk med aktérer utanfor regionen, till
exempel Livsmedelsakademin i Skéne och Krinova som &r en
inkubator och science park i Kristianstad. Region Kalmar I&n
&r ett av Sveriges populdraste beséksmal, darfér har man varit
extra uppmarksam mot féretag inom besdksnaring och mat-
turism. Utvéarderingen visar att foretagare i den branschen ar

extra ndjda med projektet.

Finns det nagot som andra regionala livsmedelsprojekt
kan l3ra sig av Livsmedelsutveckling Sydost?
— Det forsta radet ar att lyssna pa féretagarna istallet for att

komma med férdiga I6sningar, det arbetssattet har man
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haft sedan starten i Kalmar. Det kraver forstas mer tid men
ar absolut nédvandigt for att kunna erbjuda féretagen bra
|6sningar. Det andra &r att vara tva projektledare med olika
kompetenser och n&tverk. Aktiva natverk ar mycket viktiga
och att dven etablera nya kontakter med forskare och andra

specialister i regionen.

Vad kan bli &nnu battre?

—Som i alla projekt hade man kunnat vara tydligare med sina
mal i sin forsta ansékan. En annan sak ar att det gick trogt i
borjan. Men man far val rakna med att det tar lite tid innan
personer i nya roller kinner sig trygga med arbetsuppgifter-
na. Fran och med 2020 &r projektets andra halvlek igang, det
fortsatter med samma projektledare och ekonom. Nu nar
alla varma i kladerna kan man sétta igang genast. En av de
uppgifter som vantar &r att sprida forskning och géra den till-
génglig for foretagare, de efterfragar sadan kunskap, séger

Daniel Hallencreutz.

Daniel Hallencreutz

Text: Anna K Sjogren



Nya produkter och samarbeten

Att ge en komplett och heltdckande bild éver de pro-
dukter och samarbeten som projektet har resulterat i, ar
svart. Ibland har idéer och embryon funnits hos féreta-
gen, som med projektets hjélp har realiserats snabbare
an vad som kanske annars vore fallet.

Det kan ocksa vara sa att féretag som deltagit i projektak-
tiviteter och/eller tréffat andra féretag, fatt inspiration till
produkter som utvecklats utan var kdnnedom. | andra fall har
produkter och recept tagits fram som (&nnu) inte &r i produk-
tion. Har presenteras de produkter som projektet bidragit till

i stor utstrackning.

Lufttorkade charkdelikatesser fran Vasterslats gardsbu-
tik utanfér Kalmar

Restauranger vi métte inledningsvis vittnade om en avsaknad
av narproducerade charkuterier, sésom lufttorkat kott. Det,
tillsammans med den uppmarksammade antibiotikaanvénd-
ningen i sédra Europa, bidrog till att vi initierade ett samar-
bete som mynnade ut i en produktion av lufttorkade och Iat-
trékta charkdetaljer, sdsom karré och skinka, samt en manual
for lufttorkning. Samarbetet beskrivs ndrmare i artikeln om
Vasterslats gard.

Olandskt lantvetemjol fran lantbrukare pa Oland och
Limabacka kvarn

Projektet uppmérksammade en efterfradgan pa mjol pa den
sldre kultursorten Olandsvete. En lantbrukare pa Oland som
odlar Olandsvete kontaktades, och samarbete startade med
Limabacka kvarn i Halland (kvarn saknas i Kalmar 1&n). Nu pro-
duceras kravmarkt lantvetemjdl i variationerna sikt, fullkorn
och helkorn, dven i storpack som lampar sig bra for bagerier.
Yngdéns knacke, som omnamns i en av artiklarna, anvander

det hér vetemjélet i nagra av sina produkter.

Farsk falafel pa 6landsk gradrta och gul &rta, fran
VegoPlanet AB

Tva broder fran Irak, med ny hemvist i Kalmar I&n, narde en
drém om att bérja producera falafel och startade ett féretag.
Projektledningen fick kdnnedom om féretaget och inspirera-
de till att ersatta den importerade kikértan i produkten, med
olandsk graérta och gul arta. Det ena ledde till det andra, och
med stort stéd av bland andra CH Sales & Consulting fick ICA
upp 6gonen for VegoPlanets farska falafel-bullar, och pro-
duktionen tog fart. Projektet som skulle bli en bisyssla jamte
ordinarie heltidsjobb bdrjade ta f6r mycket tid, och produk-
tionen upphdrde dessvérre.

Hummus pa 6léndska gula artor, fardigkokta gula artor i
férpackning fér storkdk

En annan produkt med gul &rta som bas & Borgens hummus,
som borjade produceras med inspiration fran samarbetet
med Hushallningsséllskapet och CH Sales & Development.
Dartill borjade Borgens blotlédgga och koka gula artor, och
séljer nu detta som féardig produkt, typ salladsérta, for stor-
kok, via en grossist.

Dérutdver har projektet i olika utstrackning bidragit till:

= Kakor, vafflor och glassrén bakade med mjél pa gula artor;
Nelsons café

= Knackisar med Olandsvete, Yngdéns knécke

= Ettlogistiknatverk for samtransport

= Ett nytt foretag som séljer utvalda produkter i presentfor-
packningar

REGION KALMAR LAN | SPRIDNINGSRAPPORT 2020
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Fortsattning foljer med
Livsmedelsutveckling Sydost 2.0

Arbetet som beskrivs har har spant dver drygt tre ar. Re-
dan fran bérjan fanns en mer langsiktig ambition och vi
har under hela projekttiden jobbat for ett efterféljande
projekt med ny finansiering; en malbild som kom att bli
en av projektets framgangsfaktorer. Vi kallar fortsatt-
ningen Livsmedelsutveckling Sydost 2.0.

Det nu avslutade projektet omfattade fyra fordjupnings-
omraden; digitalisering, export, internationell och nationell
samverkan samt forskningssamverkan mellan akademi och
naringsliv . Av dessa fordjupningar beskrivs arbetet inom di-
gitalisering ndrmare har (se sid. 13), men vart att notera r att
erfarenheter och lardomar fran samtliga har varit vérdefulla
for utformningen av det nya projektet.

Fordjupningarna gav oss dven kunskap om hur vi béattre
kan kraftsamla vart internationella engagemang med stod av
Smalands och Blekinges Brysselkontor, samt en handlingsplan
med ett antal punkter for dkad samverkan mellan akademi —
foretag, av vilka forskningskommunikation ar en viktig del.
Livsmedelsutveckling Sydost 2.0 startade i november 2019
och péagar med finansiering fran Europeiska regionala ut-
vecklingsfonden och féljande tre samverkansparter t.o.m.
december 2022: Ekonomihdgskolan vid Linnéuniversitetet,
Fakulteten for halso- och livsvetenskap vid Linnéuniversitetet
samt LRF Sydost.
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Under 2020-2022 kommer arbetet att omfatta foljande:

= Fortsatta foretagsbesdk samt tatare dialog med kommu-
nernas naringslivschefer.

= Spridning av forskningsresultat, féretagsrelevant kunskap
och livsmedelstrender, som ett led i att 6ka foretagens
kunskap, inspirera till nytdnkande och samarbete med
akademin.

= Utveckling och férédling av véarmekrévande grédor.

= Insatser for vidareféradling av 8gg, eftersom Kalmar [&n &r
en betydande dggproducent.

= Fokus pa kétt med kvalitet samt fler charkprodukter.

= Fler aktiviteter for lénets restauranger.

= Internationell samverkan och kunskapsinhdmtning inom
vegetabiliska proteiner.

= Fortsatt arbete med produktutveckling, samarbeten,
lotsningar och féretagsanpassat stod.

En viktig del av arbetet framover blir ocksa att hitta mojlig-
heter for en fortsattning dven efter 2022. Vi kan se ett antal
olika scenarier, men gemensamt fér dem samtliga ar att fo-
retagen kan tanka sig att vilja bidra ekonomiskt till det.



Intervjuer
med lokala

livsmedelsaktorer




20

Anrikt bageri satsar digitalt

Bagarna ville bli battre pa att visa upp sitt stora sortiment av bakverk och sélja

det via natet. Efter samtal med digitaliseringskonsulten som ingar i erbjudan-

det fran den regionala satsningen Livsmedelsutveckling Sydost satte de igang

bygget av bageriets nya hemsida.

Doften av nybakat bréd och de réda markiserna ovanfér
skyltfénstren visar vagen till Danska Wienerbageriet pa Norra
végen i centrala Kalmar. Samma ljuvliga dofter har lockat in
kunder i huset sedan slutet av 1930-talet. Fru Nilsson, som
grundade féretaget fér drygt hundra ar sedan, var gift med
en dansk bagare, det var hans yrkeskonst som gav bageriet
sitt namn. | dag &r “Danskan” vél etablerat i kalmariternas
hjartan. Har bestaller man den fina fodelsedagstartan, en an-
nan dag slinker man forbi och képer kanelbullar eller maffiga
lunchmackor och tar med till jobbet.

Sedan 1996 &gs Danskan av bagarna Conny Larsson och
Jorgen Pettersson. | bérjan av 2019 nappade de pa ett erbju-
dande som kom fran regionens livsmedelsutvecklingsprojekt
som handlar om att 6ka féretagets digitalisering.

—Jérgen och jag hade pratat om att vi ville bli battre pa att
bade marknadsféra och sélja vara produkter pa natet. Nu fick
vi mojlighet att tréffa konsulten Mikael Ekstréom, Tieto, som ar
specialist pa digitalisering for att héra hans syn pa vara fram-
tidsplaner, sager Conny Larsson.

Redan efter det férsta métet med Mikael hade Conny och
Jorgen fatt flera idéer att diskutera vidare. De bestdmde sig
for att utveckla bageriets hemsida och goéra det enkelt for
kunderna att bestélla dar istéllet for att ringa eller maila. En
stor del av bageriets kunder ar féretag, det ar till exempel
restauranger, hotell, kontor och matbutiker i Kalmar och pa
Oland.

Mikael gav flera handfasta rad som ledde till att Conny och
Jorgen besokte flera webbyraer. Den rundan slutade med att
de anlitade tva studenter som konstruerade hemsidan under
sommaren 2019.

— Det har fungerat jattebra. Hemsidan ar byggd i ett pro-
gram som vi sjélva kan uppdatera och det ar mycket viktigt fér
oss att kunna gora det. Nu &r testversionen klar och snart kan
vi och vara kunder bérja anvdnda den, sédger Conny Larsson.

Han betonar att det stalls extra héga krav nar det ar fars-
kvaror som bréd och andra bakverk som ska bestéllas via
webben. Varje order maste hanteras direkt och leveranserna
ska samordnas pa ett smart och snabbt satt. En princesstarta
eller en pase med kanelbullar ska sjélvklart vara farska och i
prima skick nar de kommer fram till kunden. Det ar inte lika

brattom om man exempelvis séljer bocker eller skor.
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— Nar webbhandeln drar igang raknar vi med att det kom-
mer att ta mer tid att ta emot bestéllningar och att uppdatera
hemsidan, jamfért med nuvarande system. Samtidigt kom-
mer vi att spara tid pa att det blir farre bestéliningar via mail
och telefon. Vi réknar med att hemsidan kommer att bidra till
att forséljningen okar. Snart kan kunderna se hela vart utbud
av bakverk, smérgasar och sallader i sin dator och telefon,

inte bara genom att komma in i butiken.

Vilken betydelse hade Mikael Ekstrém fér er hemsida?

— Vi visste redan att vi ville utveckla den digitala delen i var
marknadsféring och férsaljning men Jérgen och jag &r forst
och framst bagare och har fullt upp i bageriet. Darfér var det
jattebra att fa in en specialist som liksom puttade pa och fick

oss att pa allvar ta tag i den digitala biten.

Fotnot: Arbetet med den digitala butiken pagar, och Conny

raknar med att kunna lansera den under 2020.

Fakta Danska Wienerbageriet

Féretag: Danska Wienerbageriet AB
Agare: Conny Larsson och Jérgen Pettersson.
Tillverkar: Bréd, bakverk, smérgasar och sallader.

Startade: For drygt 100 ar sedan. Nuvarande &gare har drivit
bageriet sedan 1996.

Antal anstillda: Cirka 20 personer.

Framgangsfaktorer: Ett stort, farskt och vélsmakande sorti-

ment av alltifrén matbrod till bakelser och tartor.

Utmaningar: Att fler kunder vill handla via webben samt att fa
tag pa bra arbetskraft. Bageriet samarbetar med gymnasieskolan
och de unga bagare som rekryteras har varit har och praktiserat.

Agarna ér glada for att personalen trivs och darfor stannar.

Roligast med féretagandet: Att man bestdmmer sjalv nar man
ska gora vissa arbetsuppgifter. En annan viktig del &r hemkénslan.
- Jag pysslar om bageriet som om det vore mitt hem, och vara
familjer finns har. Min sambo Cathrine Nilsson och Jérgens fru

Malin Skéryd arbetar ocksa har, séger Conny Larsson.

Text & foto: Anna K Sjogren



Sedan 1996 ags Danska Wienerbageriet av
bagarna Conny Larsson och Jorgen Pettersson.
| borjan av 2019 nappade de pa ett erbjudan-
de fran regionens livsmedelsutvecklingsprojekt
om att 6ka foretagets digitalisering, och har nu
paborjat arbetet med en webb-butik.




Yvette Wenzel har gjort
en farskostcreme som
varvas med en rora gjord
pa fikon och mandel.




Litet mejeri satsar pa eldost

Vad kan man l&ra sig av en get? Den fragan stéllde sig Yvette och Mario Wenzel nér de tog hand om tva killingar. Sedan

dess har de lart sig mycket, inte minst om samspelet med naturen och hur det ar att vara smaskalig livsmedelsprodu-

cent. Nu satsar de mer pa sin produktion av eldost.

— Vi tyckte sa mycket om killingarna och kande att vi ville ha
fler. Getter ar oerhdrtroliga, sociala och trevliga djur. [déer om
sjalvforsorjning dok upp, intresset for smaskaligt mathantverk
blev allt stérre och vi bestdmde oss for att flytta till en storre
gard med ladugard och fler mojligheter, berattar de.
Sedan dess har get-skaran pa garden vuxit, nu finns har drygt
30 dréktiga getter. Garaget byggdes fér nagra ar sedan om
till ett livsmedelsgodkant mejeri och har producerar Yvette
olika sorters ost. Nar det om varen finns tillgang till getmjélk
blir det olika sorters getost, annars ar grunden komjélk fran
narliggande mjélkbonder.

Yvette och Mario beskriver de senaste aren som roliga men
intensiva. Férutom satsningen pa garden, getterna, mejeriet

och allt vad det innebér, med att l&ra sig ett nytt hantverk och

Getterna blev starten pa en helt ny inriktning fér familjen. Sedan garaget
pa garden byggdes om till mejeri har Yvette och Mario Wenzel utvecklat
olika sorters ost och dven ppnat en gardsbutik.

ta fram olika sorters ostar, sa har de dven dppnat en gardsbu-
tik. Under hosten fick de veta att Livsmedelsutveckling sydost
erbjod mojligheten att “lana expert inom férséljning, mark-
nadsféring och produktutveckling”. Nar Carina Hjalmarsson
kom in i bilden funderade Yvette och Mario mycket kring hur
de skulle ga vidare.

— Vi var lite vilsna och visste inte riktigt vad vi skulle priori-
tera och satsa pa. Nér Carina ringde till mig var hon val férbe-
redd, hon visste mycket om var verksamhet och kom med bra
idéer. Redan forsta samtalet var valdigt inspirerande, sa jag
fragade direkt, "nar kan vi ses?”, berattar Mario.

Tillsammans kom de fram till att mejeriet skulle satsa pa en
kontinuerlig produktion av eldost, det vill séga en ost som gar

att steka och som paminner om halloumi.

- Hon stéllde precis ratt fragor, raknade och antecknade. Ti-
digare hade vi nog en lite romantisk bild av det hela, men hon
motiverade oss att rékna och skaffa en tydligare struktur. Vi
tittade &ven 6ver mojligheten att fa en grundinkomst och el-
dost visade sig vara en produkt att satsa vidare p3, eftersom
den inte kréver lang lagring, den blir klar pa bara nagra dagar,
berattar Yvette och Mario.

Carina gav tips och rad kring hur de kunde 6ka forséljning-
en och hjalpte paret med kundkontakter. Tidigare saldes Hoj-
dens mejeris eldost pa Ica i Hogsby, olika gardsbutiker, mark-
nader och lokala reko-ringar. Under hésten arbetade Yvette
och Mario vidare med att sélja in sina produkter, fixade med
praktiska detaljer sa som etiketter och streckkoder, samtidigt
som ostproduktionen var i full gang. Nu séljs den i flertalet
Ica-butiker runt om i Smaland.

Just nu bygger de till mejeriet for att fa maojlighet att pro-
ducera mer och samtidigt fa battre férutsattningar, exempel-
vis storre lagringsutrymme. Hittills har ostar som exempelvis
farskost, fetaost och olika sorters mogelostar varit i fokus,
men produktutvecklingen pagar hela tiden och framover ska
de exempelvis testa att gora yoghurt av getmjolk.

Yvette och Mario ser positivt pa satsningar som framjar
svensk matproduktion, s& som exempelvis erbjudandet om
expertishjalp fran Livsmedelsutveckling sydost.

— P4 s satt framjar man ocksa den smaskaliga och lokala pro-
duktionen av livsmedel. Det &r jatteviktigt, inte minst ur mil-
josynpunkt. Vem vill ha monokultur, massuppfédning av djur
eller mat som fraktats genom hela Europa? Inte vi, vi vill ha en
levande landsbygd med ett aktivt jordbruk, kreativa bonder

och en stédjande livsmedelsstrategi, séger Mario.

- N

Fakta Hojdens mejeri och gardsbutik

Gér: tillverkar olika sorters ost.
Startade: 2016

Antal anstallda: Yvette Wenzel skoter osttillverkningen, hennes
make Mario Wenzel och hans foéréaldrar Christel och Hans-Dieter

jobbar ocksa pa garden.

Framgangsfaktorer: “Lokalproducerad getost ar en nischad
produkt och det finns stor efterfrdgan pa ost fran smaskaliga,

lokala producenter.”
Utmaningar: "Att fa vinst i verksamheten och att orka, arbetet
pa garden kréver mer &n atta timmars arbetsdag.”

Roligast med féretagandet: “Friheten att planera och bestam-
ma sjalv, samt att komma i kontakt med andra matproducenter.

Och getterna, sa klart, det ar valdigt hérligt att jobba med dem.”

Text & foto: Malin Gustavsson

REGION KALMAR LAN | SPRIDNINGSRAPPORT 2020

23



24

Traditionsrikt charkuteriforetag
utvecklar nya produkter

Med stort hantverkskunnande tillverkar Jojjen i Vastervik charkuterier av hég kvalitet.

Samverkan med Livsmedelsutveckling Sydost ger féretaget nya kontakter, bland annat

med livsmedelsinkubatorn Krinova.

Jojjen ar ett familjedgt foretaget med hantverksméssig till-
verkning. Sedan 1984 4gs det av familjen Hirschman men f&-
retaget grundades for drygt 120 ar sedan av Georg "Jojjen”
Andersson.

Flera av charkuterierna tillverkas pa samma sétt idag som
i slutet av 1800-talet. Det ér till exempel Westervikskorven,
Isterbanden och Spickekorven. Samtidigt finns det en stor
nyfikenhet pa att skapa nya produkter som produceras med
samma hantverkskunnande. Ett sddant exempel &r sortimen-
tet med wienerkorv, prinskorv och andra charkuterier som bar
Tv-profilen Ernst Kirchsteigers varumérke och som lanserades
2016. Ernst Kirchsteiger deltar aktivt i produktutvecklingen
och Jojjens charkuterister sékerstéller produktionsmetoder-
na, smaken och kvaliteten.

Under hdsten 2019 nappade Philip Hirschman pa ett erbju-
dande fran projektet Livsmedelsutveckling sydost om att fa
besok av mikrobiologen Anna Blicher som &r lektor pa Lin-
néuniversitet.

— Anna &r specialist pa livsmedelsmikrobiologi och vet
verkligen vad hon pratar om. Hon var hér i drygt en halv dag
och tillsammans gick vi igenom vart kvalitetsledningssys-
tem. Férutom att komma med ny kunskap och inspiration sa
gav hon oss nagra konkreta rad om vilka sma férandringar
vi kunde géra fér att fa annu battre kontroll. Hon beréttade
dven om nya forskningsrén, det kommer ju ny kunskap hela
tiden, séger Philip Hirschman, chef for inkép och utveckling
pa Jojjen AB.

En ytterligare effekt av samverkan med det regionala ut-
vecklingsprojektet &r att féretaget ar involverat i ett projekt
pa Krinova, som ar ett innovationscenter for livsmedel i Kristi-
anstad.

— Samarbetet med Krinova startar under varen 2020. Tan-
ken &r att vi ska komma dit med férslag pa nya produkter som
ska utvecklas tillsammans med en eller ett par examensar-
betare som studerar pa hogskolan i Kristianstad. Det ska bli
spannande att se vad det blir, séger Philip Hirschman.

For den digitala utvecklingen pa foretaget har foretagets
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vd, Peter Hirschman, dven haft kontakt med den konsult som
erbjudits via Livsmedelsutveckling Sydost.

Under senare tid har konsumtionen av k&tt minskat i Sveri-
ge och intresset f6r vegetarisk mat har okat. Har den trenden
paverkat foretagets forsaljning?

—Den har gjort attvi har tagit fram nya produkter av kyckling.
Under forra aret kade var férsaljning, intresset for smaskaligt
producerad mat véxer och det gynnar oss. Vi marker ocksa att
det ar en vaxande grupp med konsumenter som ér villiga att
betala lite mer fér charkuteriprodukter av hog kvalitet.

Charkuterier fran Jojjen finns i hela Sverige. En stor utma-
ning r att skaffa sig utrymme i butikernas kyldiskar.

— Konkurrensen &r stenhard och vi maste bade sélja in pro-
dukterna och se till att de far behalla sin plats i kyldisken. Om
de ligger kvar for lange, det vill saga om konsumenterna inte
koper dem tillrackligt snabbt sa blir man av med sin plats och
da &r det i princip omdjligt att fa en ny chans med den pro-

dukten, sdger Philip Hirschman.

Fakta Jojjen AB

Tillverkar: Charkuterier

Startade: Ar 1898. Nuvarande &gare, familjen Hirschman, dger
foretaget sedan 1984.

Antal anstaéllda: cirka 30 personer

Framgangsfaktorer: Ett starkt fokus pa kunden, vi levererar det
som kunderna frégar efter.

Utmaningar: Den storsta utmaningen ar att salja in produkterna
sa att de far sina platser i butikernas kyldiskar.

Roligast med féretagandet: Att producera god mat och det
kreativa arbetet med att utveckla nya produkter. Det &r roligt nér

volymerna av vara klassiska produkter véxer och jag blir valdigt

glad nér vi far berém av vara kunder

Text: Anna K Sjogren Foto: Sara Winsnes



Jojjen i Vastervik har tillverkat charkuterier i mer
an 120 ar. Genom Livsmedelsutveckling Sydost
fick de kontakt med mikrobiolog Anna Blicher
som hjalpte dem att ga igenom foretagets kvali-
tetsledningssystem.




Fakta Yngdéns knacke

Tillverkar: Knackebréd och biscotti
Startade: augusti 2007
Antal anstallda: 1

Framgangsfaktorer: Vara knackebrod och biscotti ar fantas-
tiskt goda, det &r jag valdigt stolt 6ver. Presentférpackningarna

ar ocksa en framgangsfaktor.

Utmaningar: Den standiga utmaningen fér mig och alla andra
foretagare ar att hitta kunder, att se till att hjulen alltid snurrar.
Roligast med féretagandet: Det basta ar att sjalv bestdmma
och utveckla féretaget. Vissa perioder jobbar jag jattemycket

och andra ar det lugnare, jag gillar variationen.




Olandskt knacke nar nya forsaljningskanaler

Det sproda knickebrédet fran Oland har redan uppmirksammats av Gastronomiska Akademien. Fér att utveckla

marknadsféring och férséljning fick kndckebrédsbagaren Joakim Yngdén hjélp av en konsult som arbetar inom ramen

fér Livsmedelsutveckling Sydost.

Joakim Yngdén ar bagare i tredje generationen. Mormor
Ebba drev anrika Ebbas kondis i Borgholm. Nagra kvarter
darifran ligger Nya Conditoriet som Joakims foéraldrar dgde
och dar han ocksa arbetade i flera ar. Nar de salde sitt stalle
sa startade han tillverkning av lyxigt knackebrdéd och senare
italienska biscotti. Bageriet ar inrymt i en modern industri-
byggnad i Rosenfors i sédra Borgholm. Innanfér entrédor-
ren hénger diplomet fran Gastronomiska Akademien som
Yngdéns knacke mottog i januari 2017.

| bageriet star den tolv meter langa kavlingsmaskinen. Joa-
kim lagger en bit av den ljusbruna knéackebrédsdegen i ena
énden, degen passerar flera valsar som férvandlar klumpen
till en millimetertunn platta som stansas i avlanga bitar. Joa-

kim flyttar forsiktigt dver bitarna till ett stall med bakplatar

- Det var jattebra att tréffa Carina Hjalmarsson. Hon sag pé foretaget
fran ett annat hall och stéllde fragor som stokade till det i mitt huvud,
och det leder ju nastan alltid till nagot battre”, sdger Joakim Yngdén.

som rullas in i den drygt tva meter héga ugnen som star mitt
i rummet. De gyllenbruna bréden far svalna pa platarna och
forpackas i pasar som &r forsedda med ett litet presentsnore
och ett fonster av cellofan.

—Det ar ett sprott och valdigt gott knéckebrdd, och det ska
kunderna kénna redan nér de ser férpackningen. Jag vet att
manga tar med sig ett paket av mitt knéckebrod istéllet for en
flaska vin som ga bort-present, da ar det bra att brodet redan
ar presentforpackat, sdger Joakim Yngdén.

Genom projektet Livsmedelsutveckling Sydost tog Joa-

kim chansen att traffa Carina Hjalmarsson som &r konsult

inom férséljning, marknadsféring och produktutveckling
i sitt foretag CH Sales & Development. Hon satte sig in i
verksamheten och kom med férslag, bland annat pa hur
bageriet skulle fa flera férsaljningskanaler.

— Carina visste allt om "Redig mat fran trakten” som &r ett
projektsom Ica-handlare driver i regionen och som vérnar om
mat som produceras i Smaland, Blekinge och pa Oland. Hon
visade ocksa vilka andra majligheter som finns fér att exem-
pelvis sélja till lokala matbutiker utan att produkterna beho-
ver tas in i kedjornas centrala sortiment.

Carina anade att inkdpen av férpackningsmaterialet kunde
bli mer rationellt och dédrmed billigare. Hon féreslog att Joa-
kim skulle rékna igenom vad férpackningarna, inklusive de
vélgjorda etiketterna, kostade. Efter en jamférelse mellan olika
alternativ visade det sig att det nuvarande systemet dr mest
kostnadseffektivt pa lang sikt eftersom det &r sa flexibelt.

— Det var jattebra att tréffa Carina. Hon sag pa foretaget
fran ett annat hall och stéllde fragor som stokade till det i mitt
huvud, och det leder ju nastan alltid till nagot battre. Jag har
|att for att skapa nya smaksattningar och varianter av knacke-
brod och biscotti men det krévs kunskap for att fa ut dem pa
marknaden, och den kunskapen har hon.

De italienska skorporna bakas pa ungefér samma satt som
man gor hemma; degen formas till rullar som graddas, skars i
bitar, torkas och férpackas.

— Vara biscotti far mycket berom eftersom de ar sproda
och inte jatteharda. De ar ett logistiskt smart komplement till
knéckebrodet, sarskilt fér sma butiker som kan plussa pa na-
gon eller nagra av de fem varianterna av biscotti till sin knack-
ebrédsbestélining och dérmed fa ner fraktkostnaden.

Knackebrodsbakandet &r ocksa ett hantverk. Visserligen
anvander Joakim en rejél degblandare for att blanda de
tunga degarna och tack vare kavlingsmaskinen blir bréden
riktigt tunna och spréda men han blandar degarna efter egna
recept och &r hela tiden narvarande i produktionen. Knécke-
brédssortimentet bestar av sex olika varianter i tva olika stor-
lekar. Under julen finns ett populért julkryddat knéackebréd
och pa sommaren bakas en variant som ar smaksatt med dill
och gréslok. "Oland original” heter storséljaren, férutom rag-
och vetemjdl innehaller det solros-, sesam- och linfron. De
sma knackebroden &r ungefar lika stora som tortillachips, de
ar tdnkta att anvanda som sma kex, exempelvis till ostbrick-
an, eller att man ater dem som chips och dippar i nagon god
dippsas.

Text & foto: Anna K Sjégren
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Mentor och mikrobiolog
— ett stod for guldvinnande gardsmejeri

Pa garden Lida, utanfér Jarnforsen, ligger mejeriet Raven & Osten som belénades med guldmedaljer fér tva av sina

ostar vid SM i Mathantverk 2019. Via Livsmedelsutveckling Sydost har dgaren Matilda Johansson fatt nya perspektiv

inom féretagsekonomi och mikrobiologi.

Matilda Johansson ar molekylarbiologen som sedan 2013
driver gardsmejeriet Réven & Osten. Innan dess hade hon
praktiserat p& Asbergets gardsmejeri i Jamtland och gatt
flera kurser pa Eldrimner, som &r ett utbildningscentrum fér
mathantverk. Mejeriet, med tillhérande butik och kafé, ligger
i en av ladugardarna pa Lida gard dar hon bor med sin sambo
och tva soner.

Vid SM i Mathantverk i oktober 2019 vann Raven & Osten
guldmedal; for tva av ostarna i sortimentet; den mjuka vitmo-
gelosten "Lida vit” och den halvmjuka kittosten "Gosta”.

— Det &r fantastiskt att vinna guld i tva kategorier. Medal-
jerna ar en viktig feedback pa mitt arbete och skapar upp-
marksamhet for mejeriet. Bedémningarna vid SM sker av en
expertjury som poangsatter ost fran manga smaskaliga me-
jerier, sager Matilda Johansson.

Via Livsmedelsutveckling Sydost fick Raven & Osten besdk
av livsmedelsmikrobiologen Anna Blicher.

- Anna hade med sig en ny méatutrustning for att upptacka
bakterier som vi anvande for att ta prover i mejeriet. Hennes
besok gjorde att det blev dnnu tydligare fér mig hur viktigt
det &r att halla rent och tvétta hdnderna ofta. Det var intres-
sant att fa besdk av en expert som ser hur jag arbetar och som
skulle ha papekat om ndgot behdvde atgardas.

Ravaran till ostarna ar komjolk fran en granngard som pas-
toriseras i mejeriet. Den hanteringen innebar att Matilda har
full kontroll pa vilka bakterier som mjélken innehaller nér yst-
ningen startar.

— Manga tror att man maste ha egna kor eller getter for att
starta gardsmejeri, men sa ténker inte jag. Att skéta djur och
tillverka ost ar tva helt skilda verksamheter och det &r omajligt
att hinna med bada om man &r ensam.

Lida gard ligger pa en hdjd med stralande utsikt dver be-
tesmarker och granskogar. Det &r nagra kilometer till det lilla
samhéllet Jarnforsen och tva mil till Malilla. Hur hittar kun-
derna hit?

— P& sommaren &r det manga som kommer till butiken och
kaféet, da har vi dppet fem dagar i veckan. Under resten av
aret ar Sppettiderna mer begrénsade. Da deltar jag och os-
tarna pa olika matmarknader och ostfestivaler, jag alskar att
tréffa mina kunder.

Matilda séljer &ven via grossister som ar specialiserade pa
smaskaligt producerad mat samt till vissa butiker, restaurang-
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er och hotell. Hon konstaterar att distributionen ar ett stort
problem. Grossisterna har sina bestamda kérvéagar som of-
tast gar langt ifran Lida gard.

Foretagets ekonomi har Matilda diskuterat med en konsult
fran Almi som ocksa matchade ihop henne med en mentor
som ér affarsutvecklare. Honom traffade hon en gang i man-
aden under ett ar. Detta gjordes inom ramen fér Livsmedels-
utveckling Sydost.

— Min mentor sag pa min verksamhet fran ett annat per-

spektiv. Det var nyttigt, han vidgade mina vyer.

Lokalproducerad mat &r populért idag, marker du den
trenden?

- Jag 6ppnade mitt mejeri just nar folk borjade fa upp 6go-
nen for det narproducerade och smaskaliga. Det var tur att
det blev sa och den trenden é&r ett skél till att jag kan driva
mejeri pa landet. Mgjligheten att annonsera gratis via sociala
medier &r en annan viktig faktor.

Mejeriets namn; Raven & Osten, syftar pa en klassisk fransk
fabel om en rév som ser en kraka som sitter i ett trdd och
har en ostbit i ndbben. Raven smickrar krakan for hans vackra
sang, da éppnar han nabben for att sjunga och tappar ostbi-

ten som raven snappar at sig.

Fakta Raven & Osten

Startade: 2013

Antal anstéllda: Matilda Johansson, dgare och me-
jerska, samt en halvtidsanstélld mejerska. Sommartid

&r det dven nagra sdsongsanstallda i kaféet.

Framgangsfaktorer: Lyssna pa kunderna. Investera
i utrustning och lokaler pa ett hallbart satt. Hall koll

pa ekonomin.

Utmaningar: Distributionen och att fa tiden att racka

till nér man goér alla momenten sjélv.

Roligaste med féretagandet: Mgjligheten att be-
stdmma Sver min tid. Gladjen i att utveckla nya pro-
dukter.

Text & foto: Anna K Sjogren



Matilda Johanson driver sedan 2013
mejeriet Raven & Osten i norra Kalmar lan.
Matilda har prisats for sina ostar. Genom
Livsmedelsutveckling Sydost och Almi har
hon bland annat fatt god hjalp med ekono-
misk dversyn samt en mentor.

il



Gardsbutiken saljer gardens egna produkter,
men ocksa varor fran andra producenter i
naromradet.

— Malet framover ar att salja vart lufttorka-

de kott pa en storre marknad och givetvis
att fortsatta att vidareutveckla var foradling,
sager Anna Vasterslat.




Ny foradling pa gammalt vis

Kallskuret? Da ténker nog manga pa sédra Europa. Men att lufttorka kott &r en

gammal metod, som gar lika bra att géra i Sverige. Och Pa Vésterslats gard &r luft-

torkning nu en sjalvklar del av féradlingen.

Strax utanfér Kalmar ligger Vasterslats gard, som sedan nagra
ar tillbaka drivs av Hakan och Anna Vésterslat. Nar de stod
infor storre investeringar av Hakans foraldragard borjade de
ténka i nya banor. De valde att satsa pa gardsbutik och ett
eget slakteri, vilket har gjort att de nu kontrollerar hela ked-
jan, fran djurhallning och slakt till féradling och forséljning av
fardiga livsmedel.

Det var ocksa en av anledningarna till att Vasterslats gard
i borjan av 2018 fick fragan om de ville vara pilotféretag i ett
projekt som handlade om att lufttorka kétt.

—Tidigare hade vivarken kunskap eller redskap for lufttork-
ning, darfor har det varit ett givande projekt att vara med i.
Nu &r lufttorkning en del av var férédling. Det ar en ganska

omfattande och tidskravande process, men om man tar min-

Vasterslats gard var pilotféretag nar Livsmedelsutveckling Sydost tog
initiativet till projektet om lufttorkat kott. Nu &r lufttorkning en del av
foradlingen av gardens kott.

dre stycken gar det fortare. Vi lufttorkar exempelvis bitar av
karréer, bog och delar avlamm. Vi lagrar i minst fyra manader
men det blir battre ju langre man lagrar, darfér strévar vi efter
att lagra uppemot ett ar, berattar Anna Vasterslat.

Idén om att lufttorka kétt kom fran Thomas Isaksson, pro-
jektledare pa Livsmedelsutveckling Sydost.

- Tanken fick jag utifran att Sverige inte anvander antibioti-
ka i sin kdttproduktion, férutom till sjuka djur. Tyskland, Italien
och Spanien anvénder déaremot 10-30 ganger mer antibiotika
i sin djurproduktion fér snabbare tillvéxt. Den storsta delen
lufttorkad skinka importeras fran Tyskland, Italien och Spa-
nien. Varfér goér vi inte detta sjalva?, tankte jag. Ett annat skal
ar att Idnsamheten pa lufttorkade produkter &r mycket hogre

an pa ratt kott, beréttar han.

| projektet delade Michael Tornstrém, fran Mickes viltrokeri i
Savsjostrom, med sig av sina kunskaper och erfarenheter av
lufttorkning. Samtidigt har Anna Blicher, universitetslektor
inom nutrition och mikrobiologi vid Linnéuniversitetet, tagit
tester och skapat en manual som innehaller instruktioner
kring hur man gér och vad man bér ténka pa vid lufttorkning
av kétt. Manualen finns tillgéanglig pa Livsmedelsutveckling
Sydosts webbplats och &r ténkt som inspiration och végled-
ning fér andra livsmedelsproducenter som vill forédla genom
lufttorkning.

— Vi har haft stor nytta kunskaperna vi fatt, men ocksa av
publiciteten projektet gett, beréttar Anna Vasterslat.

— En del av féradling och utveckling handlar om att kunna
g6ra sa mycket som maojligt av vara ravaror. Att lufttorka ar ju
en gammal, beprévad metod och det ar mycket méjligt att vi
hade gjort detta pa egen hand. Men da hade det tagit myck-
et léngre tid, vi hade nog inte varit klara an, fortsatter hon.

De nya, lufttorkade produkterna lanserades i maj 2018.
Anna berattar att dessa har salt bra i gardsbutiken och till
restauranger, men att det har varit svart att na ut till storre
butiker.

—Var tanke var att de skulle sélja kottstycken i charkdisken,
men det har gatt lite trogt, de har inte riktigt nappat an. A
andra sidan ar det forst nu det senaste halvaret som vi haft en
storre produktion av lufttorkade produkter. Sa framéver ska
vilagga in en séljoffensiv och uppmérksamma folk pa att det
finns svenskt, ja till och med nérproducerat, lufttorkat kott,
sager Anna.

Fakta Vasterslats gardsbutik och café

Gor: Djurhalining, slaktning, styckning, férédling, butik och café
Startade: 2014

Antal anstillda: Anna och Hakan Vasterslat, sex heltidsanstall-

da och lika méanga helg- och timanstallda.

Framgangsfaktorer: "Att ha bra medarbetare och bra produk-

ter, annars gar det inte.”

Utmaningar: "I borjan var det svart att fa ekonomin att ga runt,
sarskilt ndr man har en innovativ idé som bankerna inte ar helt
med pa. Da galler det att jobba aktivt med sin likviditet. Aven
det harda regelverket kan vara en utmaning, eftersom reglerna

ibland kan tolkas olika beroende pa vem som utfér kontrollen.”

Roligast med féretagandet: "Det ar valdigt givande nér man
ar ett bra arbetslag, som jobbar at samma hall och gér nagot

bra tillsammans.”

Text & foto: Malin Gustavsson
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Het produkt kryddar foretagandet

Besvikna pa det befintliga utbudet tog de saken i egna hander. Hobbyodlandet av chili vixlades

upp och tillsammans har de tagit fram en rad olika sorters chilisadser. Nu véxer féretaget fér var ar

som gar.

Den lilla végen ringlar sig fram genom de smalandska skog-
arna. Granar och tallar rér sig sakta i den stilla vinden och i en
glénta langs grusvégen ligger Skélshult gard. Nastan tva mil
bort fran stressen pa E22:an, har ar det helt tyst. Det var ocksa
detta lugn som makarna Martin Enestedt och Mariana Ene-
stedt Hugosson langtade efter nar de ldmnade Stockholm.
De ville ndrmare naturen och hamnade i skogarna i Oskars-
hamns kommun.

— Nu i dagarna &r det tio ar sen vi képte den har garden,
med husen hér och atta hektar mark runtomkring, beréattar
Martin Enestedt nar vi gar férbi ladugarden pa vag ner till ett
av de tva stora tunnelvaxthusen som finns pa garden.

Under sommaren och hdsten vaxer hér olika sorters chili.
De senaste aren har det resulterat i 300-500 kilo per ar, som
de sedan tillverkar olika chiliprodukter av. Dels olika sorters
chilisaser som kan anvandas som smaksattare i matlagning,
dels fardiga saser och vindger smaksatt med chili.

Processen bérjar redan i januari, med plantering av chilifron,
som under varen skdts om, sa att de i bérjan av sommaren kan
sattas ut i vaxthusen. Under sommaren bérjar produktionen av
chilisasen i kdket, som ligger i av gardens uthus. Sésongens ti-
digaste chili kommer fran en odlare pa Gotland, fér det &r férst
i slutet av augusti och fram till november som de skordar sin
egen chili fran de ouppvarmda véxthusen pa garden.

—Under den hér tiden &r det fullt upp. Vi har némligen inga
bra férvaringsmaéjligheter, sa vi maste koka direkt efter att vi
skordat. Nar sésen sen ar pa flaska &r jag lugnare, da har den
en lang hallbarhet. Sedan ska ju lagret racka fram till nasta
sommar, berattar Martin.

| bérjan av 2019 kom Martin och Mariana i kontakt med
Livsmedelsutveckling sydost och blev erbjudna méjligheten
att "lana en expert”. Det vill sdga fa hjalp med bland annat
marknadsféring och produktutveckling av konsulten Carina
Hjalmarsson.

—Jag var lite skeptisk forst, men det var véldigt bra. Det var
konkret affarsutveckling och Carina Hjalmarsson var jékligt
duktig, séger Martin och berattar att deras forsta méote var pa
garden.

Martin forklarade da hur verksamheten fungerade och vad
de hade fér mal. Sedan tidigare hade de tre olika sorters chi-
lisdser f6r matlagning. De hade nyligen bérjat ta fram tva nya
produkter - chilismaksatt vindger och fardiga chilisaser. Det
var i det hér skedet Carina kom in i bilden. De hérdes regel-

bundet under tre-fyra manader, oftast dver telefon.
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— Samtalen var som styrelsemdten, med en dagordning,
avstamningar och deadlines. Carina var som en projektleda-
re som strukturerade upp arbetet och drev det framat pa ett
tydligt satt. Det var jag och Mariana som tog fram vara nya
chiliséser, men allt gick i en snabbare takt i och med projek-
tet, berattar Martin.

Carina hjélpte dven dem att komma i kontakt med en av
Hushallningssallskapets produktutvecklare for livsmedel,
Henriette Smith.

—Vidiskuterade och bollade idéer om sadant som rér inne-
hall och smaker. For det &r mycket att ta hansyn till nar det
bade ska smaka och se gott ut, ha en bra konsistens och ga
att tillverka aret runt, till en rimlig kostnad. De har samtalen
var valdigt konkreta, vilket jag tyckte var bra.

Martin och Mariana hade tidigare némligen funderat kring
vilken ingrediens som skulle kunna bli basen i deras nya sas.

Forsta tanken var gul paprika, men da skulle den behéva
importeras. Nu féddes istéllet idén att ha gul morot, som de
kunde képa fran samma leverantor pa Gotland som de ocksa
koper chili ifran.

—Viprovade och det blev s bra! Och detta kdndes som en
mycket béattre |6sning med hénsyn till vara tankar om en hall-
bar verksamhet som hushallar med naturresurserna, berattar
Martin.

Via Livsmedelsutveckling sydost har de ocksa kommit i
kontakt med ALMI:s mentorsprogram, dar nystartade féretag
under nagra manader far en mentor som kan vara ett stéd
och bollplank. | Martin och Marianas fall blev det Claes Lov-
gren som &gt och drivit Ica-butiker.

— Honom har jag mycket att tacka for. Tidigare saldes vara
produkter i tva Ica maxi-butiker, men Claes hjélpte oss att sélja
in dem till ytterligare sex butiker, sdger Martin och beréttar att
deras produkter utéver detta saljs till drygt 60 gardsbutiker.

Nu &r det tre ar sedan de startade produktionen av chili-
produkter och Martin beréattar att deras omsattning har for-
dubblats fér var ar som gatt.

— Om prognosen haller i sig fordubblar vi dven i ar. For-
hoppningsvis kommer en ékning nu i samband med vara nya
produkter, beréttar Martin och beskriver att utmaningen nu
ligger i att hitta en balans mellan produktion och férsaljning.

— | dagslaget producerar vi runt 180-200 flaskor per pro-
duktionsdag. For att utdka skulle vi behdva en tappanlégg-
ning och en etiketteringsmaskin, men for att kdnna mig trygg

med den investeringen skulle jag vilja fordubbla férséljningen



gentemot dagligvaruhandeln. Sa det &r lite av ett moment 22,
sager Martin.

Né&sta steg &r alltsa att hitta nya aterférséljare. Innan pro-
jektet med Carina Hjalmarsson avslutades i varas skapades
en plan fér detta, med idéer och kontaktuppgifter till poten-
tiella forsaljningsstallen.

— Min langsiktiga mals&ttning ar att var produkt ska finnas i
varenda ICA-butik. Men vi &r langt darifran an.

| dagsldget har Mariana &ven ett heltidsjobb i Vastervik,
men ambitionen ar att chiliprodukterna pa sikt ska kunna ska-
pa sysselsattning och férsérjning for dem bada tva.

— Vi brinner for det har och kompletterar varandra bra. Ma-
riana gillar odlingsbiten medan min drivkraft ar helheten. Att
skapa en egen produkt och fa ihop hela konceptet, fran att
skorda till att skapa etiketter och kartonger. Och nér man ser
sin egen produkt pa hyllan i butiken... wow, det ar en haftig
kéansla!

Fakta Skalshult gard AB

Gor: Producerar chilisaser, bade fardiga saser och smaksattare.
Startade: 2016

Antal sysselsatta i féretaget: tva personer, makarna Martin

Enestedt och Mariana Enestedt Hugosson.

Framgangsfaktor: "Vi har helt unika produkter. Men det ar for
visso ingen framgangsfaktor i sig, man far slita hart for att fa det

attgarunt.”

Utmaningar: "Alla dagar har sina utmaningar, hdromdagen var
det exempelvis sa halt pa smavégarna ut hit att jag inte kunde
be transportforetaget att hamta leveransen som planerat. Den
storsta utmaningen ar dock att hinna med utan att springa in i

vaggen. Man skulle kunna jobba hela tiden.”

Roligast med féretagandet: "Att vi har skapat en egen produkt

som finnsi handeln och att vi far mycket respons fran néjda kunder.”

Text & foto: Malin Gustavsson

och fardiga saser.

Skalshult gard AB producerar
chilisaser, bade smaksattare



Pizzabagaren
Sowar Berwar
satsar mot
pizza-SM.




Pizza-SM nasta for Monsteras-pizzeria

En studieresa som inspirerade till att sjélva vilja satsa. Nu ska Sowar Berwar delta i pizza-SM. — Jag vill vinna,

sdger han med ett leende pa ldpparna.

2018 arrangerade Livsmedelsutveckling sydost en studieresa
till pizza-SM och GastroNord, en massa for de som jobbar i
mat- och dryckesbranschen. Representanter fran tio pizzerior
i Kalmar lan féljde med. Tva av dem var Sowar Berwar och
Mahin Abbasnejad, som driver pizzeria Leonore i Monsteras.

— Det var spannande att vara pa plats och resan inspirera-
de oss att vilja bli &nnu béttre, sédger Mahin och beréattar att
de sedan dess satsat pa béattre ravaror genom att exempelvis
koka sin egen tomatsas av farska tomater och att pizzadegen
innehaller olivolja och en annan sorts mjél &n tidigare. De har

nyligen dven renoverat sina lokaler.

Pizzeria Leonore 6ppnades 2014 och sysselsatter fyra perso-
ner. Sowar har tidigare drivit pizzeria i Overum utanfor Vas-
tervik och han berattar att mat bade &r hans yrke och stora
intresse. Han ser fram emot pizza-SM i Stockholm, som gar av
stapeln den 31 mars 2020.

— Det &r bra fér var utveckling har pa pizzerian och om det
gar bra sa ger det kanske en del uppmaérksamhet ocksa, sa-

ger han.

Text & foto: Malin Gustavsson

% /
Makarna Sowar Berwar och Mahin Abbasnejad har gjort flera satsningar pa sin pizzeria och mycket av inspirationen kommer fran en studieresa anordnad
av Livsmedelsutveckling Sydost.
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Livsmedelsutveckling Sydost

aren del av lanets livsmedelsstrategi. Under 2016-2019 drevs projektet av Region Kalmar &n (vid projekt-
start Regionforbundet i Kalmar 1&n) i samverkan med Linnéuniversitetet, LRF Sydost, Hushallningsséllska-
pet Kalmar Kronoberg Blekinge, Almi Féretagspartner Kalmar 1&n, Lansstyrelsen Kalmar [&n och Sveriges
Lantbruksuniversitet. Projektet finansierades av dessa parter, Europeiska regionala utvecklingsfonden
samt ett antal privata aktérer. Arbetet fortsatter under 2020-2022 med Region Kalmar 1an som projekta-
gare, LRF Sydost och Linnéuniversitetet. Lds mer under regionkalmar.se/livsmedelsutveckling
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