Vixj6 2018-11-29
Slutrapport "Fler nya foretag inom cirkulart vattenbruk 2018”

Innevarande ars projekt har med rage uppfyllt det syfte och de malsittningar vi hade da vi beskrev
projektidén. Vi har totalt natt mer @n 2000 personer genom vara seminarier, studiebesk och andra
”matSvningar” f6r savil privata kockar, krogare som matlagare i den offentliga sektorn. Vi har under
aret varit framgangsrika att na ut till en stor del av landet. Vi har byggt upp starka geografiska nav med
tlera aktiviteter 1 Vaxjdomradet/Smaland, Goteborgsregionen med centrum i Floda, Lerums
kommun. Vidare 1 Milarregionen med nav i Sédertilje och f6r Norrland med nav i Himésand.

Vi ser tydligt behoven hos befintliga och blivande f1skod1are nyfikna entreprendrer, studenter,
nanngshvsansvanga pa kommuner, tillstindsansvariga pa myndigheter m.m. art diskutera de fragor vi
belyser under vara seminarier, konferenser och studiebestk savil som att lyfta ett cirkulirt vattenbruk
som ett medel att paskynda proteinskiftet. Sarskﬂt vill vi uppmiarksamma vikten att arbeta aktivt med
marknaden dir vi genom arets projekt har fatt igang ett flertal férdjupade samtal mellan och med
marknaden genom vara influencer och strategiska aktdrer i restaurangbranschen och de offentliga
matlagarna och inkdpsansvariga. Genom att stimulera till en 8kad efterfrigan pa nya "ovana” fiskarter
som kan odlas med ligre miljspaverkan har intresset blivit tydligare under resans gang.

Dessa marknadsaktiveter som ett antal producenter har varit inblandade i under aret har lett till en
mingd kontakter och affarer samtidigt som det fordjupat restaurangbranschen och den offentliga
sektorns vilja att arbeta med dessa fiskar. Men de stiller ocksa krav pa producenterna férmaga att
leverera fiskar av jimn standard. Vi har ocksa fatt tydliga signaler om behovet av att titta pa
regelverket, starkare marknadssamverkan och aktiviteter samt certifiering samtidigt som arbetet med
att sprida kunskap och stimulera fler f6retag inom hallbart svenskt vattenbruk behéver fortsitta.
Samuidigt har nyfikenheten kraftigt att Skat att & mer kunskap om en cirkulir hallbar och expansiv
landbaserad fisknaring.

Shutligen har vi utvecklat uppligg f6r en rad uppligg ddr vi under kommande ar kan sprida vért
kunnande vidare. Vi ser goda méjligheter att erbjuda vara tjinster till lin/ regioner/ kommuner som
vill férdjupa sina livsmedelsstrategier,

A. Beskriv vilka aktiviteter ni haft under projektet

Vi har genom synergier med olika arrangemang fatt ekonomisk méjlighet att ha fler aktiviteter in vad
vi beskrev 1 projektanstkan. Se bilaga 1 med 25 punkter och sammanfattningar av vara aktiviteter.
Vi har natt ca 2 000 personer genom detta projekt, inom samtliga malgrupper enligt projektansdkan.
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Aktivitet 1 Seminarier, konferenser

Vi har genomf6rt 21 seminarier och natt ut till drygt 1538 personer fér de som dr nyfikna pa att fa
kunskap om den nya niringen landbaserad fisk under projekttiden. Vi har deltagit i stérre vningar
som under Mat 2018 1 Vixj6, pa Foodtech- mote 1 Himdsand. Vi hade en framtridande roll nir
"Hela Sverige ska leva” genomférde Landsbygds-riksdagen 1 maj 2018 och dven vid de nationella
lokalekonomidagarma i november.

I en sirskild satsning har malgruppen varit de som vill stilla om sina ladugdrdar dill fiskodling, Hir
har vi samverkat med LRF, regioner och kommuner med flera som en del av att préva mer cirkulir
och landbaserad fiskodling. Under Almedalen och Mat 2018 genomférde vi en mings aktiviteter och
nadde ut brett.

Vi har haft ett méte 1 riksdagen med alla politiska partier dir vi lyfte fram landbaserad fiskodling
som en ny snabbvixande niring. Vi uppmirksammade det besvirande och omfattande regelverket.
Halvdagen gav ett mycket gott resultat. Det genomfordes i samarbete med Monika Haider (S) och
Lars Beckman (M).

Manga aktiviteter har vint sig till lantbrukare och andra entreprendrer pa landsbygden, med mycket
stort intresse. Andra har fokus pa den vixande miljérorelsen och omstillningsnitverket.

Just att anordna mindre mdten pa landsbygden i socken eller staden i ett stadskvarter och dir Iyfta
fram fisk som den nya affirsmgjligheten finns ett oerhdrt behov att fortsitta, for att ge mojlighet ate
utveckla en lokal f6rsérjning av farsk fisk och skapa nya arbetstillfallen. Vidare dkar intresset att
forena fiskproduktion med bostider, savil i nya ekobyar pa landsbygden eller i nya bostadsformer i
staden, som Refarm lyft fram under aret som Ekobo, det prisbelonta tavlingsforslaget "Embassy of

Sharing” och vigar att utveckla gamla miljonprogramsomrade. Har ir intresset fortsatt stort och Skar
hela tiden.

Aktivitet 2 Studiebesok

Vi har genomf6rt 7 studiebesck med 149 deltagare pa olika anliggningar (Stadsjord, Norrstyle,
Gardsfisk, Aros 1 Stromsnisbruk, Peckas kretsloppsodlingar och Rekarne fisk i Flen). Deltagarna har
varit entreprendrer, potentiella fiskodlare, civilsamhéllet samt en stor grupp fran den offentliga sidan
dvs kommuner, myndigheter mm.

Det finns ett stort fortsatt behov att anordna denna typ av studiebesok i organiserad form och pa
bestimda tidpunkter fér inspiration, mojlighet att fordjupa sina kunskaper nir man ir pa gang att
planera en egen anliggning. Men ocksa for att férdjupa sina natverk och finna praktiska 6sningar.

Aktivitet 3 - slutfort framtagandet av en handbok for fiskodling

Vi har under slutfért framtagandet av en handbok i digital form for intresserade potentiella nya
foretagare inom landbaserad fisk, med fokus pa anliggningar upp till 40 ton foder, i samarbete med
bland andra Vattenbrukscentrum Ost och Regionférbundet i Kalmar lin. Handboken kommer att
vara tillginglig pa nitet - utan kostnad.

Vidare ligger handboken till grund f6r en utbildningsplan som Studieférbundet Vuxenskolan
kommer att erbjuda f6r hela landet. Aven ett Leaderprojekt under Leader S6dermanland kommer att
nyttja denna handbok. Regionférbundet 1 Kalmar lin kommer att basera en kurs av fem halvdagar pa
handboken som kan replikeras i andra delar av landet.

Handboken har sammanlagt 11 kapitel
1. Introduktion

2. RAS

3. Fiskarter

4. Akvaponi
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5. Foder

6. Fiskhilsa & Smittskydd
7. Ekonomiska kalkyler

8. Finansiering & Stod

9. Affirsplan

10. Marknadsforing
11. Tillstand & Lagstiftning
Bilaga. Lanklista for vidare studier samt Informationsfilmer

Aktivitet 4 Offentlig mat

Vi har genom{ért tva stdrre Svningar dir vi nadde totalt 40 personer fran 16 kommuner i Sodertilje
for Malardalen och i Himdsand for delar av Norrland. Vi har natt malet 4 ganger 10 deltagare genom
att genomfora kursen i1 nagot storre format an planerat.

Bilder fran workshop nov 2017

Efter en introduktion med teori och information om proteinskiftet och landbaserade fiskar gick vi
over 1 en praktisk 6vning dir deltagarna skulle tillaga en rad olika ritter av dessa nya fiskar och
gronsaker. Ambitionen var att varje deltagare skulle vara delaktig i minst tva provsmakningsritter.
Forst filea, sedan bereda och tillaga. Som avslutning pa $vningen en gemensam maltid, receptinsam-
ling och reflektion dven dessa nya fiskar och hur de kan féra in dessa pa menyn i det offentliga kiket.
Ovningar {6r den offentliga sektorn leddes av nagra av Sveriges frimst matlagare och rénte stor

uppskattning. ”Jag tycker det hir var den mest intressanta kursen jag deltagit i pa flera ar - ett hyper-

ellt dmne som har intresserat mig under nagra ar”. Utvirderingen fran vningen i Sodertilje. Dir
ledde Jens Vikingsson, en av Sveriges framst kostchefer, och Emma Schield, enligt White guide
“rising star” Gvningen. I Hamdsand leddes kursen av Niklas Wennberg och Ulrika Brydling.
Projektledare fér dessa kurser var Gésta Skoglund fran Refarm. Tva aktiviteter fick stillas in p g a f6r
fa deltagare i Vistsverige respektive Jénkdpingsregionen (firre 3n 10 anmilda).

Aktivitet 5 Gastroaktiviteter

Inom denna aktivitet har vi nart totalt 335 personer, dels genom 3 workshops fér vilrenommerade

kockar och krégare dels genom ohka tavhn ar och sirskilda maltider med tema landbaserade fiskar.

O O

-

Bild fran cuaingen pi PM & Vinner den 12 nowember
Under november genomforde Refarm tre gastroworkshops dir ett trettiotal av landets ledande kockar
och krogare fick prova tre landodlade fiskar - Stor, Tilapia och Clarias, fran flera producenter i olika
former ratt, kok, stekt och rokt. Som extra bonus var det Sverigepremiir pa inhemsk strrom (rysk
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kaviar). I workshop kunde man testa ”de nya fiskarna” i olika former och tekniker. Framtagandet av
modellen f&r gastroprovning ha skett 1 samrad med nagra framstaende kockar i landet.

Vi valde att samarbeta med tre erkéinda, nyfikna och generdsa White Guide-krogare. Restaurang
Portal Stockholm, Garveriet i Floda, PM & Vinner i Vixj6 fér sédra Sverige.

Syftet var att introducera dessa nya fisksorter, arbeta med dem, provsmaka dem och jamféra alle
for att svara pa fragan om dessa fiskar dr tillrickligt bra fér att ta in dem pa kvalitetsrestauranger - Vad
fordras for att fisk fran landbaserade fiskodlingar kommer in pa menyn pa vilrenommerade krogar?
Vi valde denna arbetsform for att introducera, prova kvaliteten pa landbaserad fisk i en provsmakning
av landodlade fiskar - mellan kockar/ restauranger och fisk-producenter. En kock lagade alla fiskar
med likvirdiga rutiner for at géra jimforelser. Producenterna som deltog var Gardfisk, Stadsjord,
Aros och Norrstyle.

Workshopen blev stor framgﬁng och intresset for dessa nya fiskar var stort. Fa av kockarna hade
tidigare provat dessa fiskar, 4n mindre haft det pa sina restaurangmenyer. Det finns en stark vilja, dels
av hallbarhetsskil dels av ekonomiska skil finna  nya fisksorter. Att Sverige har fatt helt nya inhemska
fiskar som kommer att finnas tillgingliga med vara sikra uppf6dningsregler uppskattades. Fiskarna
hade olika kvaliteter och anvindningsomraden. Det var stor skillnad 1 firg och smak mellan olika
fiskar fran olika producenter. Det férdes diskussioner ifall olika foder gav olika smaker och utveckling
av andra foder skulle ge annan smak. Vissa fiskar upplevdes som relativt svara att filea. En ling
diskussion férdes om producenternas férmaga att leverera dels jamn kvalitet och smak dels garantera
att fa en siker kapacitet och leverans (t.ex. 50 kg i veckan under 8 veckor, som var en krogs
normalleverens av fisk for en ritt pa menyn).

Miénga av restaurangerna visade stort intresse att ta in vissa fiskar pa menyn och viss Stérrom nér
den var klar. Vissa ville gora affdrer omedelbart. Den prisniva som producenterna uppgav upplevdes
inte som ett hinder. Producenterna av Stér fick uppmaningar att fa bort en viss jordig smak.

Manga av kockarna var beredd att vara med pa liknande évningar och produktutveck]jngsprocesser
framéver och var beredd att fora en dialog hur dessa fiskar skall bli en visentlig kvalitetsprodukt pa
svenska restauranger. Flera sag detta som ett forsta steg till en likande process som Exceptionell
Révara har blivit {6r att utveckla var animaliska ravara for restaurangbranschen och har dokumenterat
hojt kvaliteten pa svensk kottravara. Hir har samhillet och grossister avsatt omfattande resurser de
senaste tre- fyra aren.

Aktivitet 6 Certifiering

Vi har tagit fram beskrivning av befintliga system och vilka bedémningsgrunder som bér viga tungt 1
ett nytt miljécertifieringssystem. Varfor skall landbaserade fiskproducenter vilja en miljscertifiering Vi
har arbetat fram och genomf6rt en speciell enkitunderstkning, som skickats ut till producenter,
grossister, vissa restauranger och konsumenter via facebook.

Vara producenter vill utga fran KRAV:s miljomirkning av fisk och skaldjur dir klimatfrigan 4r
inbakad 1 kriterierna och det har dven ASC (Aquaculture Stewarship Council). Samtidigt som vi har
genomfort denna studie har KRAV tillsatt en férstudie om de skall ta fram en egen miljsmirkning
samtidigt som ASC, ett brittiskt system, har etablerat sig 1 Sverige under hdsten 2018. Det medforde
att timingen for ytterligare ett forslag till miljdmérkning just nu inte var mottagligt for en verklig
dialog. Alla vintar pa KRAVs stillningstagande - antingen att ga vidare med en férdjupad studie eller
om man skall n&ja sig med ASC. I KRAVs forstudie har medlemmar frin Refarm deltagit. Det har

medf6rt att ambitionerna som Refarm hade med ett vil forankrat skarpt férslag inte kunnat shutféras
helt ut.

B Beskriv hur ni uppfyllt projektets mal och syfte enligt
projektansdkan

Vara har rage natt vara syften 1 anstkan:
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1) att inspirera, sprida kunskap om hallbar, cirkulir, landbaserad fiskodling Fler nya foretag inom
cirkuliirt vattenbruk och fa fram potentiella intresserade entreprendrer som kan tinka sig att
starta f6retag med landbaserad fiskproduktion. I dag finns det 27 anliggningar i bruk och 6ver
20 anldggningar som 4r under planering och projektering

2) Vart sdtt att arbeta med att betona marknaden och skapa samhandling med
restaurangbranschen och den offentliga sektorn har uppskattats av denna nya bransch.

3) Vihar genomgaende fatt mycket positiv respons utifran ovanstaende syften. Vi har natt alla de
utpekade malgrupperna men ocksa fatt en stark legitimitet f6r vart sitt att driva och lyfta fler
nya foretag med cirkulirt vattenbruk for regionala och kommunala politiker, niringslivs- och
arbetsmarknadsforetridare samt miljostrateger eller motsvarande.

4) Var satsning pa att arbeta med Kommunikation. Genom vara seminarier, studiebesék och
matdvningar har vi natt mer 4n 1800 aktiva deltagare, vilket i sin tur har lett till en omfattande
dialog pa bla. facebook och manga delande. Vi har haft en omfattande publicitet i media
lokalt och nationellt under hela aret bl a en omfattande artikel i senaste numret av White
guide. V1 har infér arsskiftet lanserat en handbok digitalt och pa var hemsida har material
uppdaterats. I flera fall har det skett dokumentation av vara olika aktiviteter som ntt lingt
utanfér de speciella aktiviteterna. En rad pressmeddelande har producerats.

5) Vi har varit eftertraktade som radgivare. De flesta fragor har kunnat besvaras, eller vi har
kunnat férmedla vidare bla. genom det omfattande nitverk vi har format med producenter,
forskare och andra sakkunnig. Genom den handbok vi slutfort, har vi skapat tydliga
utbildningsméjligheter savil {6r Regionforbund som fér studieforbund.

6) Vihar utvecklat digitala verktyg for att vidareutveckla och férdjupa nitverk inom landbaserad
fisk som férdjupar handboken.

C. Beskriv hur resultaten framjar svenskt vattenbruk, specifikt den
malgrupp ni identifierat i projektansokan

Vidr dvertygade om att denna typ av stodinsatser ar mycket verkningsfulla och bér kunna utvecklas
ytterligare. Bade muntliga och skriftliga uppféljningar av vara aktiviteter visar att de tas vil emot.
Sdrskilt upplever man styrkan i bredden pa vara kompetenser och arrangemang. De som redan har
bérjat med eller dr pa vdg att starta upp en landbaserad verksamhet har uppskattat denna arena fér
nitverksbyggande och erfarenhetsutbyte. Aven den pedagogiska tydligheten lovordas.

Svenskt vattenbruk frimjas av pabdrjade nitverksaktiviteter — flera aktorer har deltagit 1 bade
seminarier och studiebes6k, ibland flera sadana. Nar manualen nu blir klar blir den ett gott st6d och
komplement {6r nimnda mdten.

Projektets malgrupp ar entreprendrer och féretagare som kan tinka sig préva tanken att
starta foretag eller komplettera sin verksamhet med landsbaserad fiskproduktion, samt
néringslivsutvecklare och myndighetspersoner som vill ha stérre kunskap om hallbar
fiskproduktion genom cirkulir landbaserad odling och akvaponik. Dessa milgrupper har vi ntt
brett och 1 stort antal. Vi upplever att svenskt vattenbruk och anliggningen av nya cirkulira
fiskodlingar frimjas genom den spridning som projektets aktiviteter fatt, och de goda
utvirderingar som vara seminarier och studiebesok fatt av malgruppen. Aven banker och
aktorer som Almi beskrevs 1 anskan som en méjlig del av malgruppen, men de har varit
svarare att na.
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D. Beskriv pa vilket satt ni kommunicerat eller kommer att
kommunicera resultaten

Vi har detta ar vidgat och f6rdjupat vart mycket omfattande kontaktnit i sédra och mellersta Sverige
till att dven na norra Sverige. Vi har formerat 4 hubbar 1 runt om i1 Sverige dir flera olika aktiviteter
har genomf6rts. Nagra vigar som varit sdrskilt virdefulla ir: Kommunernas niringslivs- och
arbetsmarknadsenheter, motsvarande i et antal regionférbund, LRF - bade region och ”sockenniva”
Hela Sverige ska leva och alla deras regionala linsbygderad, MAT 2018 i Kronoberg och
lokalekonomidagarna.

Mycket framgangsrikt blev vart deltagande pa Almedalen dir vi bla. deltog i Almedalens frimsta
Miljomdte - mingelkvillen med c:a 500 deltagare, dir vi fick méjlighet att bade muntligen men ocksa
gastronomiskt presentera och provsmaka denna nya cirkulira landbaserad fisk och ocksa genomférde
en egen ovning pa Briggen Tre Kronor 1 Visby hamn. Vi kommer ocksa att f6re arsskiftet uppgradera
var hemsida sa att vi kan na ut bittre med exempelvis projektresultat.

E. | det fall projektet inte fortlopt enligt projektansdkan, beskriv
varfor och hur ni valt att arbeta trots motgang

Vi har 1 det mesta lyckats leverera betydligt mer @n vad vi hade planerat - inte bara i aktiviteter och
deltagare utan ocksa genom en effekt vara aktiviteter har fort med sig.

Allt fler restauranger haller pa att ldgga till landbaserad fisk pa sina menyer. Inom ett aktivitets-
omrade har vi inte helt lyckats na vara uppstillda ambitioner, certifiering. Timingen var lite oturlig
genom att KRAV plotsligt gav sig in 1 viljan att prova om de kunde tinka sig att arbeta med fragan,
ddr de tidigare har varit mindre intresserade, trots att manga producenter, avnamare har sett det som
ett starkt Snskemal. En andra anledning var att ACS har valt att etablera sig i Sverige genom
patryckning fran WWEF. Dirfor tvingades vi att prioritera ner denna aktivitet. Det gjorde nimligen att
vi inte kunde thop med vara producenter driva fragan pa det sitt vi tinkt utan far forst vinta ut det
arbete som KRAV och WWF genomf6r. Detta ir inte klart 4n.

Vi har faw tll stand en god samverkan med Féreningen Ekokockar och Svenska Kockars
Forening, som bland annat dger Svenska kocklandslaget. Fér kommande insatser inom den
gastronomiska sfdren dr dessa kontakter extra virdefulla.

F. Beskriv hur resultaten kan anvandas i framtida projekt/
processer/ arbete inom svenskt vattenbruk

I framtida projekt kan vi utga fran arets arbete och erfarenheter dir vi utvecklat ett mycket bra
grundkoncept. Refarm har manga konkreta tankar om hur vi skulle vilja férdjupa delar av aktivitet 1,2,
och frimst aktivitet 4 och 5.

Viix)6 29 december 2018
Gosta Skoglund Peter Eklund
Verksamhetsutvecklare, Refarm

1 —
T T

KimberlyBerglsf
Tt verksamhetsledare Refarm

Bilaga 1 Jordbruksverket Projektuppféljining Refarm

- Flera nya féretag inom cirkulért vattenbruk
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Aktivitet 1 Seminarier

Genomfort

Mars .

8 Mote I RIKSDAGEN FOR riksdagsmin och sirskilt inbjudna 40 deltagare

8 Den étbara staden Haninge kommun ca 25 deltagare kommunala politiker och tjinstemin
Maj

18 Foredragande om landbaserad fisk under Landsbygdsriksdagen pa bussutflykt till bl a Peckas
naturodlingar 37 deltagare

Juli

5 Almedalen -Workshop Briggen Tre kronor - Cirkulir livsmedelsproduktion - 45 delt

5 Miljémingel - Vi serverade Clarias-macka med brandad (ke fisk-stomp) - 500 delt

September
7-9 Vixjo mm MAT 2018 flera olika seminarier

¢ Bland annat ladugardsseminariet pa Engaholm drygt 84 personer med ett brett deltagare av
lantbrukare, entreprencrer, kommunala tjinstmén, ministrar och myndighetspersoner

e 5 seminarier + enskild radgivning fran ett brett spektrum av intressenter med totalt 320

personer
o 15 Torgméte / provsmakning Jonkdping c:a 100 per
Oktober

16 — Upplands Viisby: Den dtbara staden, 11pers kommunala tjinstemin och foretag dven deltagare
fran Aland

29 samtal om Landbaserad fisk och Regional livsmedelsstrategi Malmkdping 26 st intresserade i linet
November

5 Ryssby uppféljning av Engaholmsméte tillsammans med LRF Sydost ca 25 delt

12 Radslag 1 infér méte om ”Handlmgsplan for Iinets livsmedelsstrategi” 9 st

13 Radslag 2 infér mdte om "Handlingsplan for linets livsmedelsstrategi” 11 st

13 Medverkan - landshdvdingens strategiska samtal 70 st

13 LinkSping, Vreta kluster, blandning av lantbrukare, potentiella entreprendrer och politiker och
tjanstemin fran den kommunala sektorn 55 deltagare

19-20 Lokalekonomidagarna Eskilstuna ca 100 deltagare. Nationell férening Refarm i samarbete med
Hela Sverige ska leva, Ekobanken, Jak och SLU fran intresseorganisationer, Leader,
omstillningsrorelsen stor delegation fran Ludvika mm

December

4. Ladugardsakvaponik, LRF Himdsand 25 deltagare
5. Food tech som framtidsniring Visternorrland Harnésand 90 st
Radgivning

Aktivitet 2 Studiebesok Ansvariga Gésta Peter

Mars

7 Studiebesck Enstaberga, 25 pers Medlemsméte f6r Refarm och SSEC foretagare, konsulter, forskar
m.fl. fran hela Sverige

Augusti

6 studiebesok Malmkoping, Rekarne vattenbruk 9 st Hela Sverige ska leva Sérmland

September

5 Stromsnisbruk 4 pers (for MAT2018)

6 Stadsjord 35 st, Blandat frimst fran Vistsverige och
6 Stromsniasbruk 6 st frimst fran Falkenbergsomradet
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Oktober .
18 studiebesok Enstaberga 10 personer Refarm och Vattenbruk Ost inbjudare

December
5 Peckas Naturodlingar tillsammans med Himosands kommun 90 deltagare
Radgivning

teter hela 40 deltagare

Aktivitet 4 Offentlig mat — 2 aktivi

LA

Oktober

31 Sodertdlje Offentliga koket - vilfylld kurs 25 personer fran offentlig sektor

December

6 Himnosand Offentliga koket - 15 personer (dven foreningen Kost&Niring)
Aktivitet 5 Gastrokurs , totalt 8 aktiviteter 335 personer

September

5 Fiskmaltid med minister och ekokockars chef, samt ledamot av juryn fr arets kock 7 st

6 Trerdtters fiskmiddag pa PM & Vinner 55 st

6-8 -Final unga Ekokockar dir de fick prova pa landbaserad fisk, Tilapia, under en vning under
ledning av Ulrika Brydling och Johan Ljungqvist pa Gardsfisk pa torsdag fredag och fick sedan i
finalen tivla med fisken som f&rritt 6 lag a 3 personer totalt 18 st samt jury 12 st samt ett par hundra
besckare. Utveckla

Gardsfisk hade ocksa forsdljning i taltet och satte nytt f6rsiljningsrekord f6r den hir typ av aktivitet.
Bigge dagarna tog fisken slut tidigt. De demonstrerade de sin anliggning vid matsvinnsfrsiljningen.
Coops chef for KF Gota var lyrisk.

November

12 Gastroprovning PM & Vinner: 15 kockar fran sédra Sverige (Anders L + Per B)

19-20 Lokalekonomidagama - nationell konferens.

Foreldsningar + servering av landbaserad fisk for 100 gister

26 Gastroprovning Garveriet Floda: deltagare 14. kockar fran Vistsverige tillsammans med ett urval
producenter (Patrik S + Niklas W)

27 Gastroprovning i Stockholm pa restaurang Portal: 15 kockar fran Stockholm med ett antal
producenter (Klas L + Ulrika B)
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Bilaga 2 Artikel Smalandsposten 13 november

”Topprestaurangerna vill servera rom frén st6r i Smaland och Sérmland”

Kokschefen Anders Lauring, restaurang PM, tvekar inte alls om den svenska ”ryska kaviaren”.
- Jag vill absolut servera vara gister rom fran stér som odlats pa land i Sverige.

Han far medhall av Martin Sjostrand pa den skanska restaurangen Horte Brygga.

— Visatsar pa lokala och hallbara ravaror och da ar kaviar fran Stromsnisbruk perfekt.

Foreningen Rcfarm har arrangerat premidren {6r rom fran stor landbaserade svenska odlingar. Till
provsmakningen pa restaurang | PM i Viixj6 hade kockar fran en rad framstdende restauranger bjudits
in liksom representanter fran nagra storkok.

Hir var ocksa representanter fran de tva producenterna av svensk ”rysk kaviar”, Arctic Roe of
Scandinavia (AROS) i Strmsnéisbruk och Norrstyle Sweden i Srmland.

- Vidr konkurrenter, men framfor allt kollegor i arbetet att bygga upp en marknad {6r rom fran
svensk stor. De verkliga konkurrenterna finns utanfér Sveriges grinser, men vi vill vara ett nirodlat
hallbart alternativ av hog kvalitet, siger Torbjorn Rauta, vd f6r Arctic roe of Scandinavia.

De bjuder pa kaviar fran tva sorters stor, sterlet och sibirisk stor.

Mottagandet av den svenska kaviaren dr mycket positiv. Alla f6rundras Sver hur varierade smaker
som bjuds. En stor diskussion utbryter om fisksmak, silta och konsistens. Smaken paverkas av arten,
men ocksa av nir rommen skérdas.

— De hir smakerna vill vi pa PM girna bjuda vara gister. Den rom vi har fatt smaka hir idag var
mycket fyllig och fin 1 smaken. Det passar ocksa var profil rned hallbara och lokala ravaror, siger
Anders Lauring och han far medhall av Martin Sjéstrand pa Horte brygga som har en liknande
inriktning.

— Vivill gdrna ha direkt kontakt med vara leverantSrer och da passar det perfekt att kunna kipa kaviar
pa sa ndra hall, siger han.

Kokschefen Berthold Fiick dr ocksa positiv.

- Det hir dr verkligen festmat i klass med ostron. Jag undrar vad den kostar, siger han.

Rom fran stor 4r inte jattebilligt.

- Om vi ser pa virldsmarknadspriset kostar ett kg cirka 10 000 kronor 1 producentledet och 20 000
kronor per kilo till konsumenten, siger Torbjom Rauta.

Provsmakningen pa PM 1 Vixj6 bjéd ocksa pa en rad smakprov pa landodlad fisk, stekt, rékt och
pocherad, av tre sorters fisk. Férutom Stor dven Clarias och Tilapia fran fyra producenter.
Entusiasmen var stor.

Det dr f6reningen Refarm som star bakom fisk- och kaviarprovningen pa PM. Den kommer ocksa att
upprepas pa fler orter.

— Stor fanns i Sverige men fiskades ut f6r nagra hundra ar sedan. Nu ser vi en framtid att fa ut hallbar,
nirodlad och vilsmakande fisk till krogar och konsumenter, siger Peter Eklund, Refarm.

Foreningen har fatt ett uppdrar av jordbruksverket att arbeta med framtidens f6rs61jning av hallbar
inhemsk mat 1 Sverige och dir dr fisken en viktig proteinkilla.

Landbaserad fiskodling har ocksa goda forutsittningar genom att det har stora férdelar ur
miljdsynvinkel. Det orsakar inga utskipp, men kan anvindas for godning av exempelvis gronsaker.
Smalandsposten den 13 november.

Vixjo 29 nov 2018

Gosta Skoglund Peter Eklund
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