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INLEDNING

Notverket ar ett natverk som sammanfor odlare, entreprendrer, .&k
plantskolor, radgivare, forskare, ldrare, matkreatorer och

notentusiaster i en kunskapshub med mission att gora notter ~
till en sjalvklar del av det svenska matlandskapet.

Men varfor ska vi ata mer av just notter? Det korta svaret ar att notter ar
gott och har en enorm potential - naringsmassigt, miljomassigt och
ekonomiskt - att bidra till en hdllbar och hdlsosam diet och ett gott livinom
planetens granser. Nyfiken pa det langa? Kika gdrna in pa nétverket.se.

Trots notternas stora potential finns idag fa svenska notter och nétprodukter pd marknaden.
Mer svenska nétter skulle kunna bidra till 6kad folkhalsa, friskare jordar, biologisk mangfald
och beredskap, och samtidigt skapa ny inkomstmajlighet for odlare och entreprendrer.

Varfor dr da notter inte redan en sjalvklar del av vart matlandskap? Ett av svaren ar att vi
inte dr sd vana att anvanda notter som vardagsmat och kan behdva lite hjdlp pa traven. Ett
annat svar dr att det tar tid att etablera nétodlingar och att notter ar en sa kallad
underutnyttjad groda i svensk kontext. Det behovs helt enkelt en hel del kunskap inom
manga olika omraden, som matlagning, odling, nutrition, féradling och innovation for att
notter ska ta plats som en nyckel till ett gott livinom planetens granser.

| det har materialet fokuserar vi pd att gora det ldttare, godare och roligare att fa in mer
notter i vardagsmaten. Ett forsta steg pa vagen kan vara att ordna en matverkstad; laga
nagot gott och sen dta upp det tillsammans. Som manga av oss gjorde pa mellanstadiets
hemkunskap, fast for vuxna som faktiskt vill Idra sig mer. For allvarligt talat, att stdlla om
matsystemet dar bade smarrigt och kul - prova sjdlv med hasselnét, akta kastanj och valnot
och hor garna av dig om du far nya idéer, eller vill dela recept och Iardomar!

Hoppas det smakar!




Hur smakar transformationen?

En tacksam aspekt av att anvanda just
notter som en nyckel for att stdlla om,
eller transformera, matsystemen dr att de
ar sa otroligt anvandbara! Djup
umamismak, krispigt, knaprigt, lent, sott,
bitigt, karvt, notigt, mustigt....

Hostiga kastanjegrytor, valnotsbiffar,
kryddiga roror, tempe, hasselnétslimpa,
pickles och pannkakor, eller varfor inte
som topping pa fil, grot, risotto eller pa

ndstan vad som helst?

For att verkligen komma dat potentialen
som notter besitter utgar vi fran kraften i
att laga och dta god mat tillsammans - en
modern tolkning av skolans hemkunskap.
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MODERN HEMKUNSKAP - VAD AR DET?

Matsystemet behover férandras i grunden om vi ska kunna foda en vaxande
befolkning med god och naringsrik mat inom grdnserna for var enda planet.
For att lyckas med det behovs en systemtransformation som utgar fran de
ekologiska forutsattningarna, de planetdra granserna, och som samtidigt
adresserar social hallbarhet, halsosamma dieter och férandrade matvanor.
Notter som vardagsmat har en nyckelroll att spela for den transformationen.

Transformation, eller omstdllning, Iater valdigt stort och teoretiskt.
Hur tydlig forskningen an ar med att matproduktion ar en nyckel for : Y
att komma tillbaks innanfor planetens granser, kan det vara svart att t ‘
kanna att det har ndgot med ens vardag att gora. | praktiken behdvs —

ofta nagot mer konkret for att vi ska boérja gora annorlunda, som att ez E
bli bjuden pad ndgot ovantat gott, att ga pa en inspirerande foreldsning,
eller att hitta en favoritratt - ett smakprov pa den nya vardagsmaten.
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Vi har darfor tagit avstamp i ndgot som mdnga har en relation till:
hemkunskap, eller som det numera heter: Hem- och konsumentkunskap.

The 2025 update to the Planetary boundaries.
Licensed under CC BY-NC-ND 3.0. Credit: "Azote for
Stockholm Resilience Centre, based on analysis in
Sakschewski and Caesar et al. 2025".

“Livet i hem och familj har en central betydelse fér mdnniskan. Vdra vanor i hemmet paverkar
s@vdl individens och familjens vélbefinnande som samhdillet och naturen. Kunskaper om
konsumentfrdgor och arbetet i hemmet ger mdnniskor viktiga verktyg for att kunna skapa en
fungerande vardag och géra medvetna val som konsumenter. Ddrigenom fdr de ocksd
férutsdttningar att frimja hallbar utveckling.” (skolverket.se)

Hemkunskap handlar alltsa inte bara om att laga mat, utan ocksa om att
skaffa sig kunskap och verktyg for en vardagsmat som bidrar till att forbattra
var egen och planetens halsa. Nordiska ndringsrekommendationerna (NNR
2023) rekommenderar 20-30g ndtter om dagen, att jamféra med dagens ca
5g. Att 6ka mangden hallbart producerad nétter i vardagsmaten kan gora
stor skillnad. Enligt Livsmedelsverkets “Kostrad for den vuxna befolkningen”
kan en ndve notter om dagen kan minska risken for hjart- och karlsjukdomar
och fortidig déd med ungefar 20 procent. Notter och fron innehaller nyttiga
fetter och protein. De dr ocksa rika pa bland annat magnesium, zink, jarn,
selen, folat, antioxidanter och fibrer. Tank dock pa att nagra procent av
befolkningen ar allergiska, och ar bara friska ndtter som luktar gott.

| den har guiden finns forslag pa uppldagg fér modern hemkunskap. Vi jobbar */éfé:—\
med koncept for matrdtter, snarare an recept, for vi tycker det ar roligare att ) ,/éf
testa och smaka sig fram, och att vaga experimentera lite. Det ar kul att leta ?&' , .#k
inspiration fran andra matkulturer och att aterupptdcka gamla traditioner. "/%‘ e
Minst lika viktigt ar saklart sjalva atandet, och att dela kunskap med andra

intresserade. Och inte minst, att sen vdga testa hemma i vardagen.

Vdgen till ett gott livinom planetens grdnser gar genom magen!



MODERN HEMKUNSKAP - ETT SMAKPROV A

Konceptet: Har foljer ett forslag pa hur ett workshopuppldgg kan se ut. Rdkna med 3-4
timmar for en kort inledning med presentation och kunskapsdel, en praktisk
matverkstadsdel, samt en avslutande del dar ni tillsammans provsmakar era skapelser och
summerar lardomar. Se det som ett smakprov pa konceptet modern hemkunskap hellre dn
ett fardigt recept - det roliga ar ju att testa och smaka sig fram!

Resurser: Vilka resurser och vilken plats har du tillgang till? Ett stort hemmakok, mojlighet
att 1ana en hemkunskapssal pd din lokala skola eller ndgon annan lokal som funkar for
matlagning? Hur mdnga far ni plats, hur ser det ut med utrustning, plattor, diskmdjlighet
och redskap? Tanken dr att ratterna ska kunna lagas i ett vanligt kék, men vissa rdtter kan
behova till exempel en notkvarn eller en mixer, kolla igenom vad som behdvs for varje ratt i
forvag, be garna deltagare ta med om det saknas ndgot.

For att fa bade bra flode och flera olika matratter att prova ar en grupp pa ungefar 6-12
personer och 3-4 matteam lagom, beroende pa plats och resurser.

Forslag pa tidsschema:
10.00-11.00 Intro och presentation: Notters potential som framtidens vardagsmat. Varfor ska
vi tanka pa det och vilken plats har hasselnot/valnot/dkta kastanj?

11.00-12.30 Matverkstad: Arbetsstationer och team, testa minst en ratt/foradlingsteknik.
Fardigstall for servering och diska undan.
12.30-13.30 Provsmak av trerdtters nétmiddag
13.30-14.00 Summering och lardomar

Forberedelser: Personligen tycker jag det ar kul att gora
hemkunskapworkshops semistrukturerade, det vill saga
att planera en hel meny med manga olika ratter och
forslag, gora berakningar och inkop, forbereda ett par
ratter i forvag, men att Ilamna plats fér improvisation
genom att inte ange exakta recept och att duka upp en
hel liten buffé av ingredienser, ravaror, smakprov och
kryddor att experimentera med. Det kan dock vara bra
att ha ungefarliga proportioner eller recept i bakfickan.
Mdlet med uppldgget ar att alla far chans att testa nya
tekniker och smaker, men ocksa att det ska vara kul och
lekfullt och att deltagarna sjdlva blir sugna pa att
komponera ihop smaker och texturer.

Moment som tar lang tid gors i forvdg. Det kan vara en kaka som ska sta dver natten, en
inlaggning eller att blétldgga baljvaxter och spannmal ett par timmar i forvdg. Sahar kan ett
uppdukat bord se ut nar deltagarna kommer in. Bild fran MiljoMatematik kontor i Malmo. Det
kan ocksa vara trevligt att ha forberett smakprover innan gdsterna kommer. Komplettera
garna menyn med en trevlig cider, 6l, kombucha eller annan passande dryck efter smak.



MODERN HEMKUNSKAP - ETT SMAKPROV X

Intro: Borja med en presentationsrunda av alla deltagare och en inchecksfraga, som till
exempel: Vilket &r ditt tidigaste minne av hasselnétter? Ar det en lek, ett smakminne eller
kanske nagot helt annat?

Sjalv har jag hasselminnen fran jullekar, som “Pip” och “Filipin”, men ocksa historien om att
hasselnotter varit en viktig groda i trakterna dar jag vaxte upp, pa gransen mellan Smaland
och Halland, ddr notter var en av fa avsalugrodor som gick att fa in lite pengar pa.
Fortfarande star det speciella hasseltunnor kvar pa logarna och det finns gott om vilda
hasslar i omrddet. Vi brukade plocka dem grona och omogna, banka sonder med en sten och
smaka pa de vita, kripsiga och lite syrliga karnorna. Nétter har varit en del av var matkultur
lange, passa pa att se vad vilka dofter, smaker och matminnen som dyker upp!

Kunskapsdelning: Forbered ett litet kunskapsmaterial. Anvand till exempel en
presentation/rapport som du hittar pa Notverket.se, eller kolla en kort notvideo tillsammans.
Vill ni djupdyka kan ni utgd fran “The EAT-Lancet Commission on healthy, sustainable, and
just food systems” (Rockstrom et al., 2025). Ett annat satt ar att samskapa sessionen genom
att leta efter recept och inspiration fran andra matkulturer pa natet eller diskutera fragor
som: Varfor ska vi transformera matsystemet och vad har nétter med saken att gora? Vilka
ar era basta vardagshjalterecept, kan det géras med notter? Anvand gdrna Notresan som du
hittar i slutet av denna broschyr som utgdngspunkt for att diskutera vad ni tror behévs for
att notter ska bli framtidens vardagsmat.

Matverkstad: Dela in i grupper, 13t en grupp fixa forratt, en till tva grupper huvudratt och en
grupp efterratt. Ge tydliga tidsramar for ndr maten ska vara klar och allt diskat och
undanplockat igen. Paminn ndr det ar en halvtimme kvar av tiden och igen typ tio minuter
innan servering att det ar dags att ldgga upp. Ga gdrna runt och tipsa, diskutera
proportionen och variationer (har kan det vara bra att plocka fram de dar recepten fran
bakfickan..), eller ge ett handtag till dar det behovs, sa att allt kommer fram pa bordet i tid.
Den grupp som har minst att géra kan hjalpa till att duka och stada undan.

Smaka, diskutera och summera: Hur smakade det? Hur matchade de olika ratterna varandra
och var det ndgot nu blev sarskilt forvanade éver? Vilken plats skulle modern hemkunskap
kunna spela for att sprida kunskap om framtidens vardagsmat? Ar ni sugna p& att géra om
uppldgget med ett nytt tema? Avsluta med en runda runt bordet s3d att alla far dela sina
reflektioner, berdtta om sin favoritratt och kanske ge tips pa vad ni kan testa ndsta gang.




TEMA HASSELNOT

Incheck - Vad ar ditt starkaste minne av hasselnot?

Starta med en runda dar ni delar era matminnen och associationer for hasselnot, kanske ar
det att kndcka notter till jul, eller en rejal notlimpa, kanske har nagon lekt notlekar eller atit
grona, omogna hasselnotter? Eller ar det nutella och snacks ni férst kommer att tanka pa?

Uppslag och koncept for dagens matverkstad

Vilka nétter har ni fatt fatt i, vart kommer de ifrén? Ar de ekologiska, vet ni ndgot om hur de
odlats och av vem? Pa bilderna fran workshopen i Malmo syns nétter fran Turkiet, Italien,
Polen och Moldavien, samt gréna notter fran Sveriges storsta hasselndtsodling (2025) i Sjébo
och ndgra enstaka fran parkerna i Malmo.

Hasselndtsmenyn pd ndsta sida ar en
husmanstolkning, ihopsatt for att spegla
bade sdsongen och vardagssmaker med
igenkanning, men ocksa for att ge en
mattande, ndringsrik och framférallt
(forhoppningsvis) god och lyxig vardagsmat
in i framtiden.

HasselnOtter passar fint med friska smaker
som apple, lingon och orter. De tal mycket
s6tma och syra, men har ocksa tyngd nog att

vaga upp umamismaker som svamp, brod
och 16k. Favoritkombos ar med potatis,
rotselleri, salvia och brynt smor.

Dagens trerdtters ar en vintermeny som
bérjar med en nobel otto med tempe pa
toppen, darefter blir det en klassisk notlimpa
med hasselbackspotatis och appelsky eller
hasselhollandaise, for att avrunda med en
pralin utan skal - var tolkning pa nutella.




HASSELNOTSMENY

Valkomstsnacks: duka upp notter med olika ursprung, rda, torkade,
blétlagda, smaksatta, rostade, fermenterade. Gor ett smaktest, vilka
gillar ni bast? Nyknackta? Eko/konventionella? Blotlagda Gver natten i
vatten, mjolksyrad chili, surkal eller cider kanske? Eller varfor inte
rostade eller i en vdlstekt bit tempe pd nétter och svarta bonor!

Fraga: Vad far olika foradlingar for paverkan pa smak, textur,
naringstillganglighet och hallbarhet?

Forratt: Nobel otto med tempe pa toppen

Otto: Korn eller havre, rostade nétter, grona dpplen, cider, 16k, buljong.
Utga fran recept pa risotto, blotldgg gdrna spannmalen i forvdg.
Topping: rédbetsgroddar, blétlagda notter och/eller rostade notter
och stekt tempe. Servera med dppelcider.

Tempen behdver goras ndgra dagar i forvag.

Huvudratt: Not- och svamplimpa med hasselbackspotatis och
appelsky eller hasselhollandaise

Né6tlimpa: 16k, svamp, brédsmulor, rapsolja, nétter, buljong, timjan,
kryddor. Stek 16k, svamp och kryddor ordentligt, tillsatt rikligt med
bréd, hackade och malda nétter, ev vatten, och baka pa medelvarme,
garna en dag i forvdg. Tips: testa klassikern Cranks Nut Roast.
Hasselbackpotatis: en god potatis, notolja, rivha notter, salt, peppar
Appelsky: brynt fett, cider, fond, redning, kryddor (véxtbaserad)
Hasselhollandaise: smor, citron, aggula, en gnutta nétsmor, salt _

Efterrdtt: Pralin utan skal

Notella: No6tsmor, smalt choklad, ev. kokosfett fo att stelna battre.
Topping: kanderad nét, lingonpulver, farska bar.

Serveras pa sked med kaffe och te.




TEMA AKTA KASTAN)

Rostade kastanjer om hdsten med
smor och salt ar ett matminne manga
delar, och kanske den mest kanda
formen att ata dkta kastanj hari
Norden. P3 senare ar har vi borjat
odla mer akta kastanj i Sverige, men
huvudsakligen importerar vi fran
Frankrike, Italien, 6stra och centrala
Europa och Kina. | Sydeuropa finns
ocksa en stark matkultur runt att
ordna kastanjefestival under skord,
nagot vi garna ocksa importerar!

Akta kastanj ar otroligt mangsidigt
och anvandbart, de dr rika pa
kolhydrater, naturligt glutenfria,
mattande och liknar potatis i
naringssammansattning. Det finns
heller inga kanda allergier mot dkta
kastanj, vilket gor det passande dven
for till exempel offentliga kok.

De ar darmed lite annorlunda fran

valnot och hasselndt, som har hogre
innehall av fett och protein och mer
liknar animaliskt protein.




KASTANJEMENY

%)

Kastanjeplattar: Kan goras pa bara kastanjemjol och vatten, eller for
enkelhetens skull med dgg. Serveras som forratt med topping a la blini.
Har med sallad, kimchi, apple och kanderade kastanjer. Kan ocksa bli en
huvudratt med matiga tillbehor, eller en efterratt till exempel apple och
I6nnsirap. Kastanj har en naturlig sétma som matchar mdnga smaker.

Kokta kastanjer: Mycket anvandbar form, kan atas som potatis, i grytor, i
sota eller salta mos och spreads. Gar dven att frysa. Lattast att dela pa
mitten, snabbkoka och sedan skala efter. Eller skaffa kastanjeskalare ;)

Kastanjehommus: Mixa kokta, kalla kastanjer med olivolja, sesampasta,
citronsaft, vitlok, spiskummmin, salt och peppar till en mattande sas.

Kastanj au vin: Framtidens vardagshjalte? Mustig, mdttande och matig
gryta som gar att variera i det oandliga. [dag med timjan, tomat,
hostgronsaker, vitlok och vin/cider, inspirerat av coq au vin. Fras 10k och
vitlék med stora bitar av gronsaker, I3t koka ihop med buljong, vin och
kryddor. Lagg i rostade, kokade eller vacuumpackade kastanjer mot
slutet, sa de inte kokar sénder och smaka av med timjan, salt och peppar.

Ugnsbakade eller rostade kastanjer: Kanske den mest anvdanda formen?
Glédrostas och sdljs varma i strut pa gatorna i exempelvis franska stader
om hdsten, ats med salt och kanske en klick smor. Kan rostas i ugnen,
garna i salt for att hindra att det branns. Behdver kryssas med kniv innan
ugnsbak sd de inte exploderar... Nar de 6ppnar sig ar de klara.

Kanderade/karamelliserade kastanjer: Stekta i olja/smar, sank
temperaturen och tillsatt ndgot sétt, som socker eller honung for bra,
karamellig yta. Ats som snacks eller till efterratt.

Castagnaccio: Traditionell toskansk kaka pa kastanjemiol, olivolja, vatten
och en gnutta salt. Ofta med rosmarin, pinjendtter och russin. Gérs med
fordel dagen innan. For det mesta osétad och max en centimeter hog!

Utcheck: Nya idéer, flaskhalsar och nycklar for att kastanjer ska bli en del
av var nya vardagsmat? Nagon ny favoritratt med kastanj?




TEMA VALNOT \ad

Kndcka n6tter hemma pa ett enkelt satt?

Kndckta och skalade valnotter ar ofta harskna redan
nar de képs. Darfor tror manga att de inte gillar
valnotter. Notter i skal daremot, haller kvar den
goda smaken i mer dn ett dr. Borja gdrna dagen med
att provsmaka olika nétter, bade sana som ar kopta
i en vanlig matbutik med och utan skal, och om ni
kan, farska notter plockade fran olika stallen i
narheten. Pa bilden syns notter fran Moldavien,
Frankrike, Lund, Eslov och Malmo, samt picklade
grona notter. | smaktestet gick EslOv vinnande ur
striden, bonuspodng for att den dven var lattknack.

Tips for att undvika harsken smak; 1. knack sjalv. 2.
ha en lokal kndckare som kndcker at dig nar du blir
valnodtssugen, 3. leta efter specialférpackning som
inte harsknar, och 4. forvara noétter i frysen.

| Tyskland njuter man garna helt farska, skalade
valnotter, som en delikatess med ett glas vitt vin.

Vad skulle passa dig bast? Hur gor vi det mojligt for
fler att njuta av nykndckta godingar?
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VALNOTSMENY ‘
Valnotssallad: Stréssla valnotter ovanpa vilken sallad som helst for att fa
upp gastronomikanslan. Ringlar lite valnétsolja éver for himmelskt doft.
Raa och rostade valndtter matchar fint med till exempel gronkal, dpple,
betor, granatdpple och vindgrett pa dijonsenap och honung.

N

Muhammara: Ugnsrostad eller grillad paprika, valnotter, brod, olivolja,
chili, baslamico/citron/honung. Mixa ihop och smaka av till en smakrik
rora, eller som huvudratt med mycket gronsaker, brod och dipptillbehor.

Valnotssas: Mixa hackade valnotter med olivolja, vatten, vitlok, ev
parmesan, salt och peppar. Fyllig, mattande sds som passar till allt.

Valnotsbiff: BIotldgg svarta eller gréna linser éver natten, mixa dem rda
(med lite vatten) for att bevara bindemedlet. Mixa ihop med valnétter till
en smet med yogurtkonsistens, I6sare smet ger saftigare biffar. Blanda
garna med finrivna rotfrukter och krydda ordentlig! Smaka av med tex
ortsalt, peppar, chipotle och spiskummin. Stek i rikligt med olja pa
medelvarme till tunna biffar.

Valno6tsfars: Mosa notterna pa en skdrbrada med en trdslev, sa att de far
lagom farsstorlek och fettet borjar sippra ut. Fras finhackad 16k pa I3g
varme tills den blir mjuk och karamelliserad, lagg i notterna, hoj varmen
och rér ordentligt tills farsen far farg och luktar gott. Krydda och at som
den ar, fyll pa med tomat till en bolognese med pasta, eller gér tacos.

Valnotsdolma: Mustigt kryddad valnétsfdrs insvept i dolmablad.

Valnatsboll: Koka, skala och pressa fast potatis, blanda med rostad, mald
valnot och hackad 16k, smaksatt med ortsalt och peppar, rulla sma bollar
och stek forsiktigt pa medelvarme med olja eller smor.

Picklad valnoét: Plocka grona notter runt midsommar, urlaka och skala
eventuellt, Idgg in i sockerlag efter smak, och Iat sta ett par manader.
Se recept i till exempel Notodlarens handbok av Philipp Weiss.

Valnotssill med senap: Skar upp picklade grona valnétter och blanda med
majonas och senap, servera pa macka eller julbordet

Valnotsketchup: mixa picklade valndtter med vindger, socker och kryddor,
koka pd lag temperatur tills det tjocknar och smaka av.

Banan- och valnétskaka: Valnot, socker, agg/aquafaba, mjol, bakpulver,
mogna bananer, smor/olja och kanel. Baka ordentligt pa Idg temperatur




FRAN UNDERUTNYTTIJAD GRODA TILL VARDAGSMAT

Svenskodlade nétter som vardagsmat dr bade banbrytande och historiskt. Idag odlas vdldigt lite nétter kommersiellt i
Sverige. Vi importerar fér miljontals kronor drligen frdn oroliga zoner med stora sociala och miljémdssiga utmaningar. Det
vore en ny upplevelse fér de allra flesta av oss att kunna dta svenska, och ibland lokalproducerade, nétter till vardags. Nétter
som en del av basfédan dr nytt fér oss som lever i Sverige idag, och som dr vana vid att nétter frémst anvdnds i bakverk och
som snacks. Annat var det pd bronséldern och hela vdgen fram till 1950-talet, da svenskodlade hasselnétter var en viktig del
av vdrt kulturlandskap, vdr férsérjning och vdr vardagsmat, framfér allt vintertid.

Framtidens vardagsmat har potential att odlas i multifunktionella odlingssystem, med stora miljoméssiga nyttor och med
sdkra arbetsférhdllanden, och nétter som en naturlig del av basmaten bidrar till 6kad folkhdlsa, bdttre beredskap och en
mdngd nya affdrsméjligheter for hela matsystemet. Tdnk om de hasselnétter som ingdr i nétfdrsen i var vegetariska lasagne
odlades i Téreboda istdllet fér Turkiet? Akta kastanj frén Laholm till det glutenfria brédet? De valnétter som ingdr i svamp-
och-nét-biffen kom fran Sédersldtt istdllet for Kina, eller dnnu hellre ersatte de dagens nétkétt fran Brasilien. Och ndr vi
plockat de Iégt hdngande nétterna, som bdttre Ionsamhet i lantbruket, 6kad folkhdlsa genom mer véixtbaserad vardagsmat,
beredskaplager av nétter i varje kommun och sdkrad inhemskt livsmedelsférsérjning, kanske vi gér vidare och odlar de
asiatiska och amerikanska néttrdd som trivs i vart klimat, sésom hickorynét och brédgran?

Men varfor hinder inte det hdr redan - varfér finns det dd inga svenska nétter pé marknaden?
Och framférallt - vad behévs for att nétter ska bli framtidens vardagsmat?

Ett av svaren pd den frgan dr att nétter dr vad man kallar en underutnyttjad gréda i svensk kontext. For att komma Gt
potentialen av en underutnyttjad gréda krdvs en systemapproach - en systematisk ansats, ofta en serie av parallella dtgdrder,
som alla dr beroende av varandra for att komma framdt, och som dr nédvindiga for att enskilda aktérer i olika delar av
vdrdekedjan ska vdga och kunna satsa.

Fér nétter handlar det till exempel om att bonden ska vaga ta en stor ekonomisk risk och anldgga nétodlingar, trots att det
dnnu inte finns en inhemsk marknad, logistik och férsdljningskanaler. Samtidigt ska andra aktérer vdga satsa pa férddling
och produktutveckling, trots att den svenska produktionen, som skulle ge stort mervdrde och I6nsamhet, inte dr igéng och
maskiner for process dnnu inte finns pG marknaden. Fér att 6verbrygga riskerna krdvs att “ndgon” genomfér
kommunikationsinsatser, skapar affdrsndtverk, utvecklar maskinkedja, genomfér produkttester och lyfter potential och
visioner for notter i svensk kontext.

Denna “négon” verkade inte finnas i n6tsammanhang, ddrfér initierade vi Nétverket - ett ndtverk av nétnérdare, omstdllare,
odlare, Idrare, matintresserade, kockar och entreprendrer. | skrivande stund samlar vi information och aktiviteter pg
www.nétverket.se. “Vi” dr i detta sammanhang MiljoMatematik Malmé och Framtidskultur, som 2024-25 driver ett
Vinnovaprojekt med namnet Nétter - framtidens vardagsmat.

Vilkommen till en framtid dar nétter d@r vardagsmat!
Hélsningar Géran, Marijke, Vidar och Lova
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For att komma at potentialen av en underutnyttjad groda krdvs en systemapproach - en
systematisk ansats, ofta en serie av parallella atgdrder, som alla ar beroende av varandra for
att komma framat, och som dr nddvandiga for att enskilda aktorer i olika delar av
vardekedjan ska vaga och kunna satsa.

Ndgra identifierade fokusomraden som alla behover utvecklas, adresseras och samspela for
att komma at notternas potential ar: multifunktionella odlingssystem med nétter,
affarsmodeller och vdrdekedjor, folkhalsa, kultur och beteendeférandringar, robusta
livsmedelssystem och beredskap, samt kunskapsutveckling och natverk.

www.notverket.se
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