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- 100 Alg OCH
FRAMAT

VI AR STOLTA OVER VAR HISTORIA och vara forsta hundra ar,
men samtidigt ocksa nyfikna pa framtiden. Hur kommer nasta
sekel att se ut? Vilka krav kommer att stallas pa oss? Och hur
kan vi pa ICA bidra till en god morgondag?

For att ta reda pa mer om framtiden har vi darfér tagit
fram rapporten ”100 ar och framat”.

Att forutse framtiden ar svart och sannolikt har vi gissat fel
om mycket. Men syftet med rapporten ar inte att fa ratt, utan
att paborja en dialog om vilken framtid vi vill ha. Om vi vet
vilken riktning vi vill ta, kan vi ocksa borja agera. Vi hoppas
att den kunskap vi samlat i rapporten kan bidra till ett
sadant samtal.

Rapporten bestar av tva delar, en del dar vi tittar pa attityder
och asikter hos 00-talisterna — framtidens konsumenter och
makthavare. | den andra delen har vi genomfoért ett 30-tal
intervjuer med forskare och experter om deras bild av
framtiden. Deras visioner finns sammanfattade i fem olika
framtidsscenarier.

Vi hoppas att rapporten kommer att sitta igang tankar om
vilken framtid du tror pa och 6nskar. For dven om det ar
00-talisterna som bestimmer om trettio ar, sa ar det vara val
i dag som lagger grunden for deras framtid.

TREVLIG LASNING!

PER STROMBERG, VD ICA-GRUPPEN
FREDRIK HAGGLUND, VD ICA-HANDLARNAS FORBUND




"Redan idag omges
vi av dem vars
onskemal kommer
att forma var framticl:
00-talisterna.”




FRAMTIDSATARNA

VAD KOMMER VI ATT ATA och

hur kommer vi att handla ar 2040?
Mycket kommer sdkert att se
annorlunda ut, men en sak kommer
att vara sig lik: kunden bestammer.

/' )7 REDAN IDAG OMGES viav dem
.\ /" vars 6nskemal kommer att forma var
| framtid: 00-talisterna. 00-talisterna
ar i dag mellan 8 och 17 ar, och deras
generation har redan egna sardrag. De har
tydliga férvantningar pa matbutikerna: de vill se
ansvarstagande, och de vill att alla viktiga beslut
har fattats redan innan produkterna nar hyllan.
De ar vana vid e-handelns effektivitet och vill se
snarlika I6sningar implementerade i den fysiska
butiken — utan att géra avkall pa det manskliga
bemdtandet, som ar viktigt for dem. Under
00-talisternas 2040-tal ar den fysiska butiken en
stimulerande och palitlig métesplats. Maltiden
dar hela familjen samlas fér att umgas - utan
framtidens version av mobiltelefoner - ar viktig.

ICA HAR LATIT trendanalytikerna Quattroporte
intervjua 60 barn fodda pa 00-talet for att

lyssna pa deras férvantningar pa mat och maltider
i framtiden. Quattroporte ar specialiserade

pa att undersdka och analysera skillnader mellan
generationer och pa att dra slutsatser fran
intervjuerna for att skapa framtidsvisioner.

ICA HAR OCKSA latit Kantar Sifo genomfora en
riksrepresentativ undersékning dar 1001 barn
féodda pa 00-talet har fatt svara pa fragor om deras
forhallande bade till mat och till framtiden.



1.
OO-TALISTERNA

VILKA
AR DE?




DE STRAVSAMMA, KONFLIKTRADDA och aningen jagsvaga
70-talisterna dr idag mitt i livet, de sjalvstandiga och egocen-
trerade 80-talisterna haller som bast pa att bekanta sig med
blojbyten, samtidigt som de kreativa vdrldsmedborgarna

i 90-talistgenerationen tar sina forsta steg ut i vuxenlivet.
Aven om de individuella variationerna givetvis 4r manga finns
det i varje generation en gemensam vardegrund, och ett eget
lynne, som ofta skiljer sig fran foraldrarnas. 00-talisterna
utgor den generation som kommer att sta i centrum 2040.
Vilka ar de, vad vill de och hur kommer de att satta sin pragel pa

morgondagens samhalle?

DE HAR KALLATS Generation Z, postmillennials eller iGeneration.
00-talisterna &r den forsta generation som helt och hallet vuxit upp inom
ramarna for ett digitaliserat samhdlle, den forsta generationen som &r yngre
an bade internet och sociala medier. Dessa fenomen kom att paverka 90-talister-
na, som fick uppleva utvecklingen under hela sin uppvaxt, men for 00-talisterna
ar standig uppkoppling en sjalvklarhet, och effekten &r kanske inte den man kan
tro. Medan 90-talisterna kom att bli en generation som satte stort varde pa indi-
vidualism — och senare i livet kom att hylla entreprenérskap som det sjélvklara yr-
kesmassiga sjalvforverkligandet - valjer 00-talisterna att aterga till kollektivet. De
ar den forsta moderna generation som satter mer varde pa faktorer som jamlikhet,
vard, valfard och omsorg an pa den individuella utvecklingen.

"DET VIKTIGASTE AR
ATT KUNDERNA FAR BRA MAT.”

(POJKE, 11 AR)

ATT VAXA UPP OMGARDADE av sjdlvklar teknologi har uppenbarligen gjort att
00-talisterna kan koncentrera sig pa annat, vilket ar en forklaring till varfor mer
jordnéra varderingar tar éverhanden. De ar optimister med en stark tro pa att
samhdllet kommer att bli bdttre och mer inkluderande. Vi marker i dialogen med
00-talisterna hur humaniora, kultur och estetik varderas hogre @n hos 90-talister-
na, och hur 00-talisten s&tter ett stérre varde pa sin omedelbara omgivning dn pa
vdrlden i stort. Medan 90-talisterna blickade utat och bortat dr 00-talisterna
fokuserade pa sin egen stad, sitt ndaromrade och sin famil;.

Och de gillar mat.

Inte bara som fédodamne eller som njutning, utan for
den position som maltiden har i det sociala sam-
manhanget. Vi tror darfér pa en framtid dar mal-
tiden far en revansch efter att ha blivit satt pa
undantag under 1900-talets andra halft,
marginaliserad forst av tv:n och darefter
av barbara medier. 00-talisten vill se fa-
miljen samlad vid ett dukat bord, och
att man mots utan att lata sig distra-
heras av elektronik.

MATBUTIKEN HAR i 0O-talisternas
ogon en sjalvskriven fysisk narvaro
dven i framtiden, trots digitalisering
och e-handelns utveckling. Framtidens
butik skiljer sig fran dagens pa flera oli-
ka satt: man forvantar sig en upplevelse,
ett medvetet utbud och en helt annan
niva av fardiglagat.



2.
DEN NYA

HEDONISMEN

OCH FRIHET UNDER
(NAGON ANNANS)
ANSVAR




00-TALISTERNA AR INTE INTRESSERADE av

Liksom mYCket qnnqt hqr att vardera mat i andra termer &n smak: att dta

kott &ar helt okej — sa lange det &r gott.
H H Vegetariskt eller veganskt ar okej — sa lange det
I'I'ICIt pOlItISGI‘ﬂ tS | dﬂgens ar gott. Godis ar okej — sa lange det smakar
v . . gott. Tyckande och démande hor inte hemma

kring matbordet.
sq m h q I Ie 9 oc h 91 o rts t I I I e tt Darmed inte sagt att 00-talisterna valjer att
R oo . . e bortse fran hallbarhet. Men de vill inte béra
person I Igt uttryck for Ind IVIden. ansvaret: de forvantar sig att allt ansvar ar
taget av butiken redan innan man sjdlv gor sina
o .o val. Om en produkt inte motsvarar kraven pa
D [ te r oC h t ren d er h ar av I oS t miljobelastning ska den Gver huvud taget inte
erbjudas till konsument. Man ska kunna lita pa
sin butik, och kanna sig saker pa att inga av de

varandra. 00-talisterna Ar verorsomerbjuds ar dsiiga.

° SAMMA SAK GAR IGEN vad giller halsoaspek-
h e I t o I n t I'GSSG rﬂ d e CI v d e n n CI ten: 00-talisterna forvantar sig att butiken har
tagit ansvaret innan de sjélva erbjuds valet. De
produkter som erbjuds ska vara halsosamma,

[ ] [ ]
ﬂbStrﬂktﬂ dlmenSIOH GV mQt och som kund ska man vara trygg i sitt fortro-

ende gentemot butiken. Man vill se satsningar
i H L] for att gora dagens mest ohdlsosamma pro-
OCh vq Ije r Is tq I I et q tt fo kuse rq dukter mer halsosamma, och man vill kunna
o lita pa att den mat som erbjuds &r den
'Y ) . o . . . .

° nyttigaste och basta som finns tillganglig.
pq smq k' mq ten Skq fo rSt OCh 00-talisterna har en stark tro pa det lokala
. och det nirodlade, detta till skillnad fran 90-
I talisterna, som haft ett mycket tydligare intres-
frq m St vq rq g Od ®  sefor det internationella och som snarare sett
hela varlden som sin spelplan. 00-talisterna ar
uppvuxna i en tid da importerade varor tidvis har betraktats som mindre
palitliga &n de inhemska, och den installningen har satt sig. Protektionism &r
naturligt for dem nar det kommer till mat, helt enkelt for att detta forefaller

"JAG SKULLE HANDLA MER
EKOLOGISKT, MEN JAG SKULLE
’ VALIA DET GODA FRAMFOR

DET EKOLOGISKA.”
(FLICKA, 13 AR)

korrekta hantering. Hela 68 procent av 00-talisterna tror att vi kommer att
dta mer narodlat ar 2040, visar undersdkningen genomford av Kantar Sifo.
Valet av svenskt och narproducerat dr synonymt med nagonting som bade

ar gott, miljovanligt och halsosammare an alternativen. Ett idealscenario &r
i 00-talistens 6gon att Sverige pa sikt blir helt sjalvforsérjande, och att de
aktorer som tar storst ansvar for den utvecklingen blir den framtida
marknadens vinnare.

42 PROCENT AV 00-TALISTERNA i Kantar Sifos understkning tycker det ar
viktigt att maten de &ter ar gjord pa svenska ravaror, och dven exempelvis
asiatiska matratter vill man ha serverade med svenska ravaror. Ocksa har

forvantar man sig att butikerna ska tillgodose kundens férvantningar pa for-
hand, och erbjuda ett helsvenskt utbud i mojligaste man. Allra helst ska sjdlva
butiken vara involverad i produktionen av det egna utbudet, och pa sa vis
kunna forsdkra sina kunder om hela kedjan fran jord till bord. Ravaror som
inte &r mojliga att odla i det svenska klimatet ska anda odlas i egen regi.
00-talisten vill kunna f6lja maten hela véagen till kallan.

Det ar en ny sorts hedonism vi méter, dar man efterlyser en kravlos tillvaro
dar butiken redan tjanstgjort som "6verjag” sa att 00-talisten sjdlv kan kon-
centrera sig pa det viktigaste: att dta god mat utan ett daligt samvete.
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Internqtionqliseringen-‘:'J
av det svenska kdket §
pdgdtt under lang ti ;
Bolognese blev till sp|
med kottférssas, pizi
gjorde sitt triumftég O]
hela landet efter det al§
lokal restaurang
i Véisterds 1947 f6r att be @
italienska gdstarbetare.

RESTERNA AV DET SVENSKA bondesamhillets kosthallning
har fatt en mindre roll i vardagsmaten och &r nu snarare fest-
mat, exempelvis pa julbordet.

Tacos, sushi, hamburgare: dessa tre ratter har inte bara det
gemensamt att smakerna harstammar fran helt andra delar
av varlden, utan ocksa vad géller det rent praktiska: tacos och
hamburgare dts med handerna och sushi ats i Sverige med
pinnar (men i Japan med handerna). Att halla gaffeln i vanster
hand ar darmed en icke-fraga for 00-talisten, som féredrar
att varken ha kniv eller gaffel, till férdel for en matupplevelse
som bokstavlig talat &r hands-on.

Manga som kanske ryser at den utvecklingen kan sakert
gladjas at en annan utveckling: familjemaltiden som arena for
socialt samspel ar en sjalvklarhet for 00-talisterna.

AR 2040 NJUTER man av maten tillsammans, fjdrran fran 80-
och 90-talens tv-middagar, och som en sjalvskriven del av
vad som brukar kallas mys. Undersékningen gjord av Kantar
Sifo visar att nio av tio 00-talister tror att vi kommer att bju-
da hem slakt och vanner i samma utstrackning eller mer pa
middag ar 2040. 00-talisterna varderar maltiden hogt, och
mobiltelefoner och andra distraktioner har ingen plats vid
matbordet. Det digitala far sta tillbaka for det analoga, och
man sdtter ett storre varde pa maltidens fysiska verklighet &n
pa medier och det konstanta underhaliningsutbud som finns
digitalt.
00-talisten véljer maten framfor mobilen.

"V1 HJALPS AT ATT LAGA MATEN
OCH ATER SAMTIDIGT
TILLSAMMANS VID MATBORDET.”

(FLICKA, 13 AR)




O
83%
HJALPER TILL
ATT LAGA MAT
HEMMA.

‘002 Je JowW J3||9 3uiuydesisin
ewwes | Seppiw ed J2uueA yd20 pje|s
way epnlqg 33e Jowwoy IA J}e o)

OLAV 6

AR ROLIGT ATT
LAGA MAT.

%o

TYCKER DET




:.G:._@um__culcc
10J IDYIDPJAJLIS udD
ID [9CSWIDS JIPIDOS

10J BUDID WOS

uspnijpwdfjiwn,,,







Medan dagens stressade

' kund ofta vill rationalisera
bort besoket i matbutiken
ser 00-talisterna en helt
annan potential i den fysiska
motesplatsen, ett sjalvkiart
komplement till e-handel.

AVEN HAR MARKER VI HUR denna generations uppskattning for det
konkreta, det fysiska och det sociala framtrader i skarp kontrast till hur
det varit tidigare.

Matbutiken ar inte bara en plats dar ravaror erbjuds, utan ocksa en
plats dar de tillreds och serveras. Matbutiken av 2040 ars snitt bar
stora likheter med dagens sa kallade food courts, dar olika fardiga
maltider gar att finna sida vid sida, alla med butikens egna varor som
minsta gemensamma namnare. Den som vill kan &ta pa plats, andra far
maten lagad at sig och bar hem den varm till familjemiddagen. Sjalvklart
kan man ocksa plocka ravarorna till maten och laga den sjlv.

SAMTIDIGT SOM BUTIKEN i allt hogre utstrackning blir en métesplats
efterfrdgar man ocksa effektivitet: man kan latt hitta en plats att fa en
_ middag serverad men den som har brattom ska kunna fa sin shopping
N avklarad utan onddiga drgjs-
mal. Aven om 00-talisterna

"VI VILL ATT MAN AKER DIT  fser e

motreaktion mot en standigt

HELA FAMILJEN, BARNEN SKA ?fokg'ﬁf”pd{ eﬂif!ﬁﬁ_“ieéig?é
oo grad av automatisering oc

INVOLVERAS TIDIGT OCH LARA 5555 e o desee

99 faktor.er' ska 'bidra till att

51G MER OM MAT. oo s i

(G RU P P lo ‘ARI N GAR) g:rr:orfm?grg; :CdT(rasr?tkar:ImSgi?‘g

4 tror till exempel 80 procent

i handl .

detta efterlyser man :r:th\(,jlg gar;g :\r/ mg:]smiagi I:r:Z-

,inte minst i form av de kockar man ser framfor sig som

r for butikens restaurangdelar. Nar fragor uppkommer
a prata med en robot, utan med kunnig personal.

SE ETT PERSONLIGT bemé&tande och man onskar sig upp-
butiken. 00-talisterna &r vana vid stimulans och lattillganglig
lIning och ser inte varfor butiken skulle utgéra ett undantag.
m ser 00-talisterna butiken som en naturlig plattform for kéndis-
h mediepersonligheter av den typ de latt finner dven i sin 6vriga
ag, och valkomnar deras narvaro. Sa kallade influencers, media-
rsonligheter som i hog grad paverkar sin publiks beteende, &r en sa
edertagen del av 00-talisternas vardag att man efterlyser deras sall-
skap och véagledning dven i matbutiken. Vad deras foraldrar uppfattat
som stérande marknadsforing valkomnas av 00-talisterna.

SAMARBETEN, INNOVATORER, aktiviteter och Gverraskningar - all-
ting samverkar for att géra besoket i butiken till en upplevelse snarare
an en nédvandig anhalt pa vagen fran punkt A till punkt B. Precis som
man vill kunna njuta av den goda maten vill man ocksd kunna njuta av
besoket i sin matbutik.
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hoppas att vi kan
dta middag i

29%

butiken samtidigt
som vi handlar.

av 10 hoppas att
robotar kommer att
hjdlpa till bade hemma
och i butik ar 2040.

80%

tror att vi handlar mer
mat pa néitet ar 2040.




SAMMANFATTNING

DEN
TRADITIONELLA
MALTIDENS
ATERKOMST




00-TALISTER AR MER INTRESSERADE av mat och
varderar maltiden hogre an bade 80-talisterna och
90-talisterna. Man ar mer man om maltiden som
socialt kitt, en aktivitet som binder oss samman
och som fostrar oss. 00-talisterna ser maltiden
som nagonting man avnjuter i séllskap av sin familj
eller sina vanner, men inte ensam. Under decen-
nierna som kommer blir denna trend mer kédnnbar,
och synen pa den sociala maltiden kommer att
mdrkas dven pa handelsplatsen: vi kommer att fa
se nya blandformer mellan butik, restaurang och
det egna koket, och allt mer diffusa granser dem
emellan.

"ALLA SKA KANNA SIG VALKOMNA!”

(FLICKA, 10 AR)

00-talisterna ser férekomsten av restaurangmat
i butikerna som en naturlig sak, liksom att kock-
arna anvander sig av butikens egna livsmedel.
Man védlkomnar ledande restauratérer som ut-
vecklar nya koncept, och att duktiga kockar lagar
maten pa plats. Detta ar en viktig del i en 6nskan
om att gora shoppingupplevelsen roligare och
mer stimulerande.

00-talisterna satter varde pa den fysiska buti-
ken som ett komplement till e-handel. 00-talisten
har en tydlig bild av den typ av butik hen 6nskar sig
och ser fram emot.

00-talisterna ser framfor sig hur sociala medier
och traditionella medier uppnatt fullstéandig sym-
bios, och att inflytelserika individer kommer att fa
en framtradande plats inom marknadsforing i bu-
tik, samt att detta kommer att ge mervarde till

kunden genom att underhalla, uppmuntra och in-
spirera till nya matvanor och matupplevelser.
Kandisar och mediepersonligheter forvantas age-
ra ambassadorer for butiken, och bidra till en roli-
gare motesplats.

Ndra &r bra, och det som finns langt bort ar
samre, enligt 00-talisterna. De foredrar det nar-
odlade, eftersom de tror att de da lattare kan
kontrollera hur maten producerats. 00-talisterna
vill se @annu mer svenskproducerat och narodlat
och att butiken - i den man produktionen sker
utomlands — ocksa behover kontrollera, och helst
aga, hela produktionskedjan. Att maten ar miljo-
vanlig och etiskt producerad &r en sjalvklarhet,
liksom att ansvaret for att dessa kriterier uppfylls
ligger hos butiken. Utvecklingen av egna varu-
mdrken som uppfyller de efterfragade kraven ar
ddrmed vdlkommet i 00-talisternas 6gon.

GOD MAT STAR | CENTRUM for 00-talistens kuli-
nariska framtidsvision. De kdnner en stor optimism
infor framtidens mat, som ar en sjalvklar férening
av det goda och det nyttiga. Man raknar med att
butiken kommer att fylla rollen som innovator,
vilket kommer att stdlla krav pa att mer resurser
laggs pa forskning och utveckling.

00-talisterna ser inte bara en framtid for mat-
butiken: framtidens matbutik &r en plats de ser fram
emot.



OO-TALISTERNA,

MATEN

& FRAMTIDEN

Vilken relation har 00-talisterna till mat och hur ser de pa framtiden? Ut6ver arbetet med
fokusgrupperna har vi ocksa latit Kantar Sifo genomfora en undersékning bland tusen
00-talister 6ver hela riket. Unders6kningen genomfoérdes under varen 2017 via en riks-

representativ webbpanel dar barn och ungdomar mellan 8 och 17 ar deltog.
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11 % dter hellre vegetarisk mat
dn kott, fagel eller fisk.

53 % tror att vi dter mindre
kott ar 2040.

25 % tror att vi dter mindre fisk och
skaldjur ar 2040.

47 % tror att vi dter mer av annan havsmat
(t.ex. alger och maneter) ar 2040.

56 % tror att vi diter mer frukt och
gréonsaker ar 2040.

43 % tror att vi diter mer
insekter ar 2040.

41 % tror att vi dter mer kétt framtaget
i laboratorium ar 2040.

34 % tror att vi dter mindre godis
och snacks ar 2040.




B 21 % tror att vi kommer att laga mer \
mat sjélva ar 2040.

B 42 % tror att vi kommer att odla mer
gronsaker hemma ér 2040.

H 38 % tror att vi kommer att éta eller bestdlla mer
mat fran restauranger dar 2040.

Bl 74 % tror att vi kommer att titta lika mycket eller
mer pa matlagningsprogram ar 2040.

HE 39 % tror att vi kommer att dta mer firdiglagade
matrdtter ar 2040. /

o éir med och bestdmmer vad
° de ska dta till middag.
° hjdlper till att
o handla mat.

00-TALISTERNA FICK RANGORDNA NEDANSTAENDE PASTAENDEN
EFTER VILKA DE HOPPAS MEST AR SANNA AR 2040.

Det éir vanligt med odlingar pda husvéggar och hustak (50 %).

Kylskéapet fyller pa sig sjclvt (45 %).

En robot lagar maten hemma (40 %).

Det éir vanligt att man har en egen kock som lagar ens mat (24 %).

Matbutiken dr ett stdlle for att tréffa kompisar (23 %).

Man behéver inte laga mat utan fér i sig det man behéver med ett piller (16 %).







IVAN, 37 AR




| den férsta delen av rapporten 100 &r och framat har vi tittat pAvad =~
00-talisterna tror om framtiden och hur deras varderingar, asikter och
vanor kommer att paverka samhallet och maten.

| den andra delen av rapporten har vi tagit hjalp av ett trettiotal
experter, forskare och entreprendérer for att underséka vad de tror
om framtiden. Utifran dessa intervjuer har vi formulerat fem olika
framtidsscenarier for ar 2040. Varje scenario behandlar ett kirndmne och
dess konsekvenser for samhallet i stort och fér maten vi kommer att ata.

Mat och matproduktion spelar en avgérande roll fér hur var framtid blir.
Maten star for en fjardedel av koldioxidutslappen idag, och vara
samhdllen ar till stor del konstruerade kring matférsorjning. Vilka vagval
konsumenter, féretag och politiker gér den narmaste tiden kommer
att paverka hur var framtid kommer att se ut.

Vi har tittat pa hur ravaror ska odlas och vad vi kan vi dta i de
olika framtidsvisioner expertgrupperna malat upp.

Utifran de olika scenarierna har det daven sammanstillts en



ingredienslista, och baserat pa den har en matkreator fatt forestalla sig

en framtida vardagsmaltid. Filip Fastén, agare till restaurangen Agrikultur

och utsedd till Arets kock 2014, har lagat mat for extrema férhallanden

i rymden, en maltid som matchar stadsodlingarnas framvaxt och en

tredje som utgar fran ett svenskt mangfaldsjordbruk. Vi har dven latit tva

elever fran 2017 ars avgangsklass vid Restaurang- och Hotellhgskolan

i Grythyttan skapa tva ratter. Dessa forestallningar baseras dels pa en

framtid dar alla méjliga hdlsodata enkelt kan matas och mat skapas utifran

individuella hdlsobehoy, dels pa en framtid som inte ar lika ljus, dar ingen

lyckats hindra den globala uppvarmningen och dar konsekvenserna ar

6desdigra for matproduktionen. Gemensamt for alla recepten ar att

kockarna lyckas skapa stora smakupplevelser oavsett vilken framtid vi méter.
Utbver expertintervjuerna och férestallningarna har vi ocksa gjort en

undersdkning med 311 kockar och restauratorer for att fa deras bild av

hur framtiden ser ut — och hur nagra av de mest tongivande personerna i

Matsverige tror att de kommer att arbeta i framtiden.



SCENARIO 1.

Staden ar var nya jordbruksmark. I takt
med accelererande urbanisering har
behovet av 6kad sjalvforsorjning i stiderna
lett till en ny stadsbild: inomhusodlingar
pa héjden, dngar pa taken och orérda
grona kilar fran stadsperiferin d@nda in till
stadskarnan. Kombinationen av kommersiella
vaxthus och konsumenters hemmaodlingar har
skapat en miljéanpassad matproduktion.

DET SURRAR FRAN INSEKTSHOTELLEN och
det kvittrar i fagelholkarna. Grénska 6ver-
allt - runt och pa vara bostadshus. Taken,
som idag &r stora som dngar, har en rik va-
riation pa pollineringsvaxter och luften ar
frisk. Vi befinner oss mitt i staden, som

"IDAG STAR LANDETS

STADER FOR 20%
AV DEN INHEMSKA
MATPRODUKTIONEN”

vuxit pa héjd och bredd. Staden ar 2040:
den som aldrig blev nagon asfaltdjungel.

For att minska trycket pa jordbruks-
marken, som uppstatt i och med den
6kade befolkningsmangden i Sverige, har
smarta satsningar fran entreprenérer och
forskare banat vag for odling "off site” -
mitt i staderna. Regeringsinitiativ har lett
till att affarsmojligheter for stadsodlare
varit gynnsamma. Idag star landets stader
for 20 procent av den inhemska matpro-
duktionen.

OMTIO AR, 2050, har vi uppfyllt prognosen
om att 66 procent av jordens befolkning
bor i stader, 2,5 miljarder fler manniskor
an for 25 ar sedan. Redan nu ar invanar-
antalet i Sverige pa god vdg att na 12 miljo-

ner, och 70 procent av folkékningen sker
i Sveriges tre stdrsta regioner: Vastra
Gotalands lan, Skane 1an och Stockholms
lan.

Utvecklingen av staden som odlings-
plats sker bland annat tack vare hydropo-
niska vaxthus dar gron-
saker odlas vertikalt,
med endast en tredjedel
av de vattenresurser som
akermarker krdver. Den
o6kade madngden energi
som nu kravs kommer
fran narliggande byggna-
ders spillvarme. Ett hog-
husvaxthus stort som en
Hotorgsskrapa kan for-
s6rja 24000 personer per
dag med gronsaker, baserat pa en kon-
sumtion av 250 gram per dag.

DET URBANA LANTBRUKETS framfart beror
ockséd pa att de grona kilarna - gron-
omraden i anslutning till bebyggelse - har
ldmnats orérda. De formar sig nu som ett
spindelndt genom staden sa att vaxtlighet
sprids @nda in stadskdrnan. Detta bidrar
inte bara till en vackrare stadsbild med fler
mojligheter till odling och matforsorjning,
utan ger dven battre luft, minskad over-
svamningsrisk vid haftiga regnvader och
bidrar till hejdande av varmeeffekt pa
sommaren. Vaxtlighet pa byggnaders tak
och véaggar fungerar isolerande och mins-
kar behovet av uppvarmning pa vintern
och kylning pd sommaren. >

FARM CITY

”For att minska trycket
pa odlingsmark maste

kéttkonsumtionen,
svinn och forluster

minska. Det som passar
att odla i stiader ar inte
sa ytkravande sa man
sparar begriansat med

mark med hjalp av

utokad stadsodling.”

ELIN ROOS,
FORSKARE VID SLU







”Varje skola, dldreboende,
fangelse, matbutik, restaurang
och kanske till och med bostads-
rattsforening och hyresgast-
forening, kommer att odla mycket
av sina egna gronsaker. Det blir
mer inomhusodling i passiva vaxt-
hus som drar mindre energi for
uppvarmning och belysning.
Hydroponik, akvaponik, bioponik
blir stort i framtiden.”

/MARIA SVENNBECK,

DRIVER HOLISTIC GARDENING
OCH AR TRADGARDSMASTARE
FOR BEE URBAN

Nu optimeras stadsbilden for att hand-
skas med den hoga urbaniseringstakten.
For att behalla sin position som den
smartaste och gronaste staden i varlden
enligt EU, har Stockholm stad helt avveck-
lat fossila drivmedel. Alla nya bilar drivs pa
el, sensorer styr trafikmonster och kortar
ned pendlingstiden. Cykelinfrastrukturen
har byggts ut, forarlosa bilpooler har blivit
populdra och taxitjdanster som kommuni-
cerar med infrastrukturen mojliggor indi-
viduellt anpassade transportsystem utan
privat dgande av fordon.

Medan staden ar helt sjalvforsorjande
pa gronsaker och bar, odlas bulkbehovet
av rotfrukter, tradfrukt och brédsad utan-
fér staderna. Akvaponiska odlingar har
blivit en egen industri, fulla med odlad fisk
och skaldjur som far naring fran transfor-
merat matavfall och frigdér véxtnaring
som biprodukt.

Gamla kdpcentrum &r konverterade till
odlingar och har har matmarknaden blivit
ett nav som erbjuder jordbruksshopping
och matupplevelser utomhus.

Om det sa ar pa balkongen, pa taket eller i
kokets mini-matlabb, finns idag ett ut-
brett intresse for att odla hemma.
Matavfall &r en vardefull resurs som kom-
posteras till odlingsbar jord och &r en inte-
grerad del av vart boende.

I DEN OPTIMERADE staden har ocksa varje
skola, &ldreboende, fangelse, matbutik,
restaurang och bostadsrattsforening sina
egna odlingar - liksom kallargrisar,
balkongkaniner och foéreningshonor. | de
gamla miljonprogramsomradena breder
kolonilottsomraden och grannskapsod-
lingar ut sig och &r grunden till manniskors
férandrade syn pa den hallbara staden.
Nu har en mer organiserad struktur
inforts dar kommersiella aktorer och lant-
brukare driver odlingarna tillsammans
med invdnarna.

Som konsekvens vaxer aterigen den
svenska jordbruksfamiljen fram — nu som
ett sjalvklart deltidsatagande, mitt i sta-
den. e

KANINDOLMAR

MED SYRAD MAJROVA

"KALDOLMAR?” PA BLASTEN AV MAJROVA, FYLLD MED RAGU PA KANIN &
BLAMUSSLA. SERVERAS MED GRONSAKER OCH SYRADE MAJROVOR.

AV FILIP FASTEN

”Jag har alltid varit intresserad av odlingar
och att kunna vara sjalvférsérjande pa
enkla ravaror. Jag har valt ravaror som vi
kan odlai stidderna och genom att vi kan
skorda och ata direkt far vi en helt ny
fraschor i maten. | framtiden maste vi
forandra vara beteenden i stadsmiljo, och
dérfér maste vi odla mer. Vi maste férse
oss med alternativa proteinkallor, och
acceptera exempelvis kanin. Min ratt
bestar av en ragu och en take pa en
vindolme, men i stillet for kal eller vinblad
anvénder jag blasten fran majrova.
Enkelhet speglar sattet vi dter: vi dukar
fram, hjalps at, rullar ihop dolmar med
kanin och blamusslor, dippar och &ter
tillsammans pa den gemensamma garden.
Jag har lange varit fascinerad av kanin och
genom att koka den smakar det jattegott,
lite som kyckling. Jag ténkte lite ’surf and
turf’ i kombination med blamusslor. Det
feta i musslorna skapar balans till det
magra kaninkottet.”

20 blast fran majrova/radisa/spenat
1 skinnad kanin

2 gula I6kar

2 vitloksklyftor

2 lagerblad

1 nat blamusslor

20 g skivad graslok
1dl hackad salladslék
svartpeppar

salt

vinager

vatten

Bryn kaninen i en kastrull med I6k, vitlok
och lagerblad. Tack med vatten och sjud

i 4 timmar. Lyft upp kaninen och sila av
buljongen. Koka sedan ner tills det ater-
star 1dl. Lagg ner blamusslorna och koka
i 3 minuter. Lyft ur musslorna och koka ner
buljongen till 1 dl igen. Plocka ut musslor-
na ur skalet och hacka ner grovt. Plocka
ner kaninkottet fran benet och hacka

ner i grovre bitar. Blanda 50/50 kanin och
musselkott i en bunke tillsammans med
graslok och salladslok. Smaka av med salt
och vinager. Kyl ner. Tvatta blasten och
fordela ut en matsked av mixen pa mitten
av blasten. Vik in kanterna och rulla ihop
till en dolme. Forvara kylt.

"GENOM

ATT VI KAN
SKORDA OCH
ATA DIREKT
FAR VI EN HELT
NY FRASCHOR
| MATEN.”

SYRADE MAJROVOR
2 knippen majrovor
2 dl attika

2 dl socker

3 dlvatten

Koka majrovorna i saltat vatten tills de ar
genommijuka. Hall av vattnet och dela ner
i mindre bitar. Koka upp attikslagen och
lagg ner majrovorna. Lat svalnaavien
glasburk med lock. (Funkar lika bra till 16k,
rédbetor och andra rotfrukter.)

Lagg upp dolmarna pa ett fat, servera med
majonnds pa rapsolja, lite rda spada gron-
saker i sdsong och de inlagda grénsakerna.







Exakt vad vi dter - och nér

- styrs av vart individuella
hilsobehov. Med hjadlp av
teknologi méater vi ndringsintag,
prestationer och risk for
sjukdomar - allt utifran en
skraddarsydd halsoprofil. Mat
och traning dr erkdnd medicin
och restauranger saval som
handlare vet vad varje individ
behover for att ma bra.

2040 enkelt kan individanpassas. Mat-
sacken till barnen &r baserad pa hemmets
naringsdatabas for att komma underfund
med vad som passar alla i familjen bast just
idag, exempelvis vilket vitaminbehov som
behovs for att forbadttra matsmaltningen,
passa vdderleken eller dagens aktiviteter.
Och att familjens gemensamma tacomid-
dag toppas med tillskott i form av pulver,
snacks och shots med individanpassat na-
ringsinnehall har blivit sjalvklart.

Genom att anpassa kosten efter bak-
terieflora starks immunforsvaret, som till

I TVA DECENNIER HAR mdnniskan akt pa
regelbundna upptacktsresor i sitt inre uni-
versum. Genom att dyka ner i tarmfloran
och mata hjarnans aktivitet, har halsokopp-
lingen daremellan blivit uppenbar. Det var
lange sedan manniskor tog till allmangiltiga
quick-fix-I6sningar i form av nya dieter och
traningsmetoder med kortvariga resultat;
i stallet har vi skiftat till 2040 ars sjalvklara
fokus: den individuella hélsan.

Med en skraddarsydd plan som verkli-
gen gor skillnad, ar kosten anpassad efter
varje individs behov. Med stéd av veten-
skapliga algoritmer méts blodvarden med
ett hemmakit som ger svar pa biologiska
indikatorer, genotyping och dietdiagnos-
tik. Genom att utforska den egna tarmflo-
ran skapas information om vilka bakterier
som behovs for att fa ut sa mycket fibrer
som moijligt i kosten. Vad hjarna och mage
behover for att ma bra kan métas ner pa
molekylniva. Och for att paverka halsan
dter man nootropika, kosttillskott for hjar-
nan, samt mikrober och probiotika, goda
bakterier som optimerar tarmfloran och
som via en direktkommunikation till det
centrala nervsystemet reglerar psykiskt
valmaende, minne och sémn.

Till storsta delen konsumeras mat pa
samma satt som vara fordldrar gjorde,
med den stora skillnaden att maten ar

90 procent sitter i tarmarna. Influensa och
forkylningar minimeras eller uteblir, och
da kunskapen kring genetik har 6kat och
maten anpassats efter genetisk profil upp-
tacks till stor del allvarliga livsstilssjukdo-
mar som diabetes och hjartsjukdomar inn-
an de kan bryta ut. Allergier och fetma ar
ocksa nagot som har minskat i ett samhal-
le dér den individuella hélsan tas pa allvar.

SAMHALLET HAR VUNNIT mycket pa den
individanpassade halsan och leder till en
solklar win-win: éverkonsumtionen av mat
har hejdats och en minskad sjukdomstid
kompenseras med mer fritid. Vi arbetar
och studerar efter individanpassade sche-
man och féljer darmed den individuella
dygnsrytmen i hogre grad. Dessutom har
varje manniska jarnkoll pa hur de sjilva
presterar bast i vardagen. Hogteknologiska
verktyg uppskattar automatiskt kalorier
och néringsvarden i maten, och glykosvar-
den i blodet mats genom en smart 6gon-
lins. De mest inbitna har ett chip inope-
rerat i kroppen, medan andra har néjt sig
med en bio-ring som automatiskt méter
halsostatus i realtid. Kroppens data varnar
om en sjukdom &r pa gang och analyserar
vilken typ av trdning som behdvs just den
har dagen. Aven den traditionella sjukvar-
den har integrerat tréning och kost i sin
verksamhet; lakare skriver ut sit-ups och






powerpromenader pa recept - inte minst
for att motverka mental ohalsa. 2040 ar
aret da ocksa Nike lanserar sin antidepres-
siva traningssko och Svenska akademins DEN STANDIGT VAXANDE, lagrade da-
nyordlista innefattar ett tiotal nya benam- tainformationen kan delas med restau-
ningar pa sa val "frisk” som ”livsbalans”. ranger, personliga shoppingassistenter
I kylskapen finns teknik som varnar om  och hemleveranstjanster. Dessa lar kdnna
maten &r pa vag att bli gammal. Den ger individers unika behov och kan skraddarsy
oss information om ndr maten & som maltiden efter vad som behdvs eller 6ns-
mest smakrik och skickar kalorier och nd- kas just den dagen.
ringsvarde direkt till kroppsburna, digita- Den anpassade matens lattillganglighet
la enheter. Hemmalabb och 3D-skrivare  bidrar till att manniskor fortfarande vérde-
kan programmera ravaror sa att balansen  sdtter smak och undviker maltidsersatt-
mellan smak och néaringsinnehall blir per- ningar som enbart utlovar halsoeffekter.

TACO 3.0

SALSA/MOLE 1: SUPERFOOD

200g rostade pumpakéarnor
1 tsk kummin

1 tsk fankalsfron

1 tsk korianderfrén

ca 3 dl vatten

Y5 citron

2 tsk salt

fekt anpassad efter varje individs smak-
I6kar och preferenser.

”Tacon &r en genial uppfinning och élskad av alla. Ar
2040 utnyttjar vi tacons mangsidighet till max och har
valt att skapa en supertaco som bade &r bra fér hdlsan

och smakar gott. Varje del ar funktionell och smart
och innehaller ingredienser som rotselleri, bénor,
sardellkram och en sallad pa kal och alger. Utover det
har vi skapat fyra olika salsor och toppings som viljs
efter funktion och personligt behov. En pigg och
syrlig salsa fresca med krusbar och ingefara boostar
energinivan, och en pumpakarnskram, rik pa zink och
magnesium, bidrar till en positiv mental hélsa. Vi tror
att alger och havsgronsaker kommer spela en allt
stérre roll i vardagsmaten ar 2040. Grénalgen
havssallat i kalsalladen kombineras val med en salsa
gjord pa notig glasort, vilket dven gor tacosen rik pa
jarn och mangan. Eftersom salsorna inte hettas upp
har vi valt att anvdnda oss av linfréolja som innehaller
massor av hdlsosamma fettsyror, sasom omega-3.”

KALSALLAD
(Portioner: 4)

300 g rodkal

75 g havssallat

2 msk vinager

3 msk olja

1 msk vita sesamfrén
1 ask smorgaskrasse
Rosta kryddorna i torr stekpanna tills salt

kumminfréna "hoppar”. Mortla dem se-
dan. Rosta pumpakéarnorna i torr stekpan-
na. Mixa allt i mixer och hall pa vatten till
en krém. Smaka av med citron och salt.

Strimla rodkalen tunt, helst pa mandolin.
Rosta sesamfréna i torr panna. Skolj av sal-
tet av havssallaten. Blanda allt till en sallad.

SALSA 2: BRAINFOOD 2.0 SALSA 3: C-VITAMIN OCH
TORTILLA AV ROTSELLERI - SPENAT! ANTIOXIDANTER
30 g spenat (Portioner: 4)
1st stort rotsellerihuvud 25 g ramslok
20 g maskrosblad 260 g krusbar
Skala och skiva tunt, helst pa Y silverlok 1silverlok
skarmaskin. Stek i het stekpanna med 2 dllinfréolja 2 tsk riven ingefara
lite olja eller grilla. 1stlime 2 msk linfroolja
Tips: Anvand resterna av rotsellerin till 1tsk salt 1 kruka farsk koriander

nasta maltid, rosta i ugn eller gor en puré.

SVARTA BONOR

(Portioner: 4)

400 g bl6tlagda svarta bénor
2 st gula l6kar

40 ginlagd jalapefio

2 msk jalapefospad

1dl rapsolja

7 dl vatten

2 dl rapsolja

2 tsk salt

2 msk smor

Satt ugnen pa 175°C. Koka bénornai ca

15 min och hall av. Hacka 16k och jalapefio
smatt. Rosta spiskummin i torr panna tills
de borjar "hoppa”, mortla dem sedan.
Stek 16ken och jalaperioni 1 dl olja tills de
blivit gyllene. Hall pa bénorna och spadet.
Hall 6ver allt i en ugnsaker form. Sattin i
ugnen, rér om var 20:e minut, det tar cirka
1timme. Avsluta med smor. Bénorna blir
varvat krispiga och mjuka.

Hacka ner de gréna bladen och I6ken.
Mixa allt i mixer. Pressa ner limen och
smaka av med salt.

Tips: Byt ut maskrosbladen till annat
dtbart du finner i naturen, exempelvis
kirskal eller nésslor.

SARDELLKRAM: OMEGA 3
(1sats)

20 g sardeller

2 aggulor

1 msk dijonsenap

1 msk vitvinsvinager
1tsk salt
2dllinfréolja

Mixa sardellerna tillsammans med oljan.
Lagg aggula, senap, vindger och salt i en
skal. Blanda ihop allt med en mixerstav
eller visp. Tillsatt oljan med sardellerna
droppvis. (Tank pa att inte halla oljan for
snabbt, da finns det risk for att kramen/
emulsionen spricker.)

Y farsk jalapefio
2 tsk salt

Hacka krusbar, silverl6k och jalapefio
smatt. Tank pa att skrapa ur kdrnorna
ur jalapefion. Riv 2 tsk ingefara.

Hacka koriandern. Blanda sedan
ingredienserna till en salsa, men spara
Y av koriandern till servering.

Till servering: Toppa med koriandern.

SALSA 4: KALCIUM, MANGAN
(Portioner: 4)

100 g glasort

2 msk linfréolja
1kruka bladpersilja

1 msk vitvinsvindger
2 msk vita sesamfron
1tsk salt

Rosta sesamfrona i en torr stekpanna tills
de far farg. Blanchera glasorten. Finhacka
persilian och den blancherade glasorten.
Blanda ingredienserna till en salsa.






SCENARIO 3.

Det regenerativa jordbruket
har bidragit till att férhindra
den globala uppvarmningen.
Med jordbruksmetoder

som binder kol i marken
och som gynnar den
biologiska mangfalden, har
en hallbar matproduktion
vuxit fram med hjalp av

den senaste teknologin.
Kottkonsumtionen har dalat
och istdllet har viaxtrikets
400000 arter baddat for
nya matinnovationer.

I BEVATTNINGSDRONARENS dkerlins syns

slingrande daggmaskar, tusenfotingar och

svampar tillsammans med véxter som nu

tacker markerna for att binda kol i marken.
Pa landets bordiga dkrar och falt samsas

"VARLDEN AR
NU PA GOD VAG
ATT KLARA
PARISAVTALETS

2-GRADERSMAL”

vatmarker, larkrutor och ett hav av olika
grodor. Har méts livsviktiga mikroorganis-
mer och insekter som férbattrar jordstruk-
turen och gor ndringsdmnen tillgdngliga
for de perenna vaxter vars rotter slingrar
sig under jorden.

MANGFALDS-
JORDBRUKET),

FOR ATT MINSKA KOLDIOXIDUTSLAP-
PEN anvdnds sd kallad Carbon Farming,
dér kolet binds i mark och véxter. | detta
regenerativa mangfaldsjordbruk har det
blivit en sjalvklarhet att alltid odla efter
platsens unika forutsattningar. Ett vaxel-
bruk, med vaxtfoljder, bidrar till 6kad bio-
logisk mangfald. Den monokultur som
véaxte fram under 1900-talets storskaliga
jordbruk &r nu borta. Idag, ar 2040, utfor
fler djur viktiga ekotjanster for att skapa
bordigare jordar — dessa slaktas senare till
foda, men mangfaldsgardar har primart
fokus pa véaxtodlingar. Vete och havre
samodlas med tidigare bortsorterade kul-
turgrédor, till stor del baljvaxter sasom
gradrtor, bondbonor, Réttviksdrt och
Gotlandslins, vars rétter binder kvdve och
pa sa satt minskar behovet av konstgédsel.
Sma nyttiga insekter och spindeldjur, som
dyngbaggar och rovkvalster, gér nytta i
jorden genom att &ta skadedjur. Dess-
utom brukas marken utan plog for att fa
storre skordar, mindre kvavelackage och
bordigare jordar dar nyttodijur inte skadas
och jorden inte ldcker lika mycket narings-
amnen.

En global klimatpolitik har bidragit till
att uppvarmningen varit relativt [3g de se-
naste 25 aren. Pressen pa markresurser har
kunnat begransas. Varlden ar nu pa god
vdg att klara Parisavtalets 2-gradersmal
fran 2016, och narmar sig ett fossilfritt
samhdlle. Sverige ar en ledande nation i
den hallbara utvecklingen och Stockholm
har redan natt malet om att vara en fossil-
fri stad.

HJALTAR | DEN HALLBARA utvecklingen
har varit de som lett omstallningen till
mangfaldsjordbrukssystem dar det tradi-
tionella jordbruket optimeras med den se-
naste tekniken. | stéllet for att aterinfora »

”Vi maste forséka utnyttja
naturen béttre. Jordbruket
har efter andra varldskriget
ersatt vissa biologiska
processer med kemiska
medel. Var forskning
handlar om att battre
utnyttja de naturliga
processer som drivna av
nyttodjur och insekter bidrar

till matproduktionen.”

/RICCARDO BOMMARCO,
PROFESSOR | LANTBRUKS-
ENTOMOLOGI VID SLU






"VAR KOST IDAG
AR TILL ALLRA
STORSTA DELEN

VAXTBASERAD”

datidens arbetsintensiva jordbruk, ar syftet
att hamta kunskap om jordbrukstekniker
fran forr men anpassa dem till moderna
forutsattningar. Forutom kolbéndernas
framfart innebdr detta bland annat att
smart precisionsodling har lyckats fa bukt
med spill i jordbruket; genom GPS-styrning,
satellitpositionering, sensorer och drénare
kan jordbruket anpassas efter odlingsatgar-
der till varje enskild del av faltet.

| stéllet for att — som normen foreslog
for 25 ar sedan - odla ett fatal grodor som
vete, raps och foderédrtor, har jordbruket
blivit mer diversifierat och hallbart. Impor-
ten fortsatter att minska och i stéllet inf6rs
andra kulturers grédor, sa som quinoa fran
Latinamerika och grassorten teff fran Etio-
pien, som har visat sig passa bra att odla
aven pa nordligare breddgrader. Det ger
mer variation i odlingsféliden, fler in-
taktskallor och stérre mojligheter till ett kli-
mat- och miljévanligt jordbruk.

DEN ODLADE FISKEN har dven avlastat
trycket pa marken och bidrar till en CO,-ne-
gativ produktion, 6kad biologisk mangfald
samt en frisk havsmiljo. | de etablerade od-
lingssystemen lever fisk, skaldjur och alger i
ett kretslopp dar inga bekampningsmedel
behovs och 6verfiskning uteblir.

Den biologiska mangfald som framjats i
Sverige har inte bara baddat for battre jord-
bruksmarker, aven konsumenter har nu fatt
tillgdng till en stdrre variation av narodlade
ravaror pa tallriken.

Var kost idag ar till allra storsta delen
vaxtbaserad. Bland jordbrukare och produ-
center tavlas det om vem som kan féradla
de mest smak- och ndringsrika produkterna,
baserade pa baljvaxter och proteinrika gro-
dor som aven ar bra for jorden. Merparten
av varldsflorans 6ver 400000 kidnda arter
har idag dataanalyserats och fran dessa har
mangder av nya, innovativa matprodukter
utvecklats. Den nya tidens Carl von Linné
bar omvéaxlande labbrock och kockforklade.

Bonder &r i konstant dialog med han-
deln och med producenter och konsu-
menter for att kunna svara direkt pa efter-
fradgan pa ravara och produkt. Ett digitalt
ekosystem for hela naringskedjan, med
pakopplad marknadsplats, gor att odling
och produktion sker efter behov och pa
sa satt elimineras svinn. Ett regelverk har
sedan flera ar kravt att matprodukterna
passar in i en cirkular konsumtionsmodell.
Ingenting férsvinner. @

”Vara nuvarande metoder for
att producera den mat vi dlskar,
med en industrialiserad
kéttproduktion, ar helt enkelt
inte hallbara. Miljons framtid
hédnger pa vad vi dter. Du kan
inte I6sa var tids mest
angelagna fragor utan att forst
ta en narmare titt pa hur vi

producerar var mat.”

/JUDITH LANGH, PR DIRECTOR
IMPOSSIBLE FOODS

FAVASOPPA OCH KRISPIGA
BLOMPLATTAR

"ARTSOPPA” PA FAVABONOR, TANG OCH SENAP. SERVERAS
MED PLATTAR PA BOVETEM)JOL OCH RABARBERSYLT.

”Jag ville anvanda en svensk klassiker;
drtsoppa med en twist. Egentligen &r
min variant en bénsoppa baserad pa

favabonan, en smakrik b6na som vi
kommer att fa se mer och mer av.
Smaken dr densamma somi en
artsoppa; den &r kryddad med mejram
och kummin. | stéllet f6r flask har jag
tillsatt nagot som jag ar fascinerad av:
alger. | det har fallet sjograsfingertang
marinerad med senap. | mangfalds-
jordbruket har lantbrukaren ett helt

3
-l

AV FILIP FASTEN

PLATTAR PA BOVETE OCH RABARBERSYLT
7,5 dl havremj6lk

»ARTSOPPA” PA FAVABONOR
3 dl favabénor

annat tank; dar far dven algodlingar en 7 dl gronsaksbuljong 6 g torrjast
given plats. | stéllet for traditionella 1krm kryddpeppar 5 gsalt
vetepannkakor serveras krispiga 1krm vitpeppar 360 g bovetemjol
plattar pa bovetemj6l och som ska &tas 1 krm kummin 30 linsmjél
med handerna. Jag tror att vi mer och 2 krm mejram 1dl aggvita

mer vill kdnna texturer i finger- 1lagerblad
topparna. Jag vill komma tillbaka till att 1 msk s6tstark senap Blanda ihop havremjélk och torrjast, lat
mat ar mer &n vad som hander pa en 1 msk smér sta i 20 minuter. Blanda ner bovetemjél, lins-

tallrik, det dr vad som hander runt ett
bord, tillsammans dter man middagar,
tillsammans spenderar man tid och
umgas kring maten. Framfér allt

200 g blastang
3 msk grovsenap
vinager

mjol samt salt. Vispa aggvita hart och fluf-
figt och vénd ner i smeten med slickepott.
Stek plattarna i ett plattjarn med rapsolja.

handlar det om att slappa besticken Koka upp buljongen med kryddorna. Lagg RABARBERSYLT
och den stora kéttbiten. Den ner bénorna och It sjuda i 35 minuter. 1kg rabarber
férandringen kommer vi att fa se och Dra av grytan fran varmen och slunga 2dl honung

den férandringen behover vi ta.
Generellt &r den har ratten baserad pa
mattande smaker. Algerna &r lite salta
men ocksa valdigt runda och stora i
smaken, senapen sticker till lite,
plattarna ger s6tma och ar vackra att
titta pa med sina vilda violblommor
som anpassas efter sdsong.”

ner senap och smor. (Ibland kan bénorna
behova lite extra buljong; om sa ar fallet
tillsatts lite vatten efterhand.)

Koka upp 2 liter saltat vatten och koka
tangen i 1 minut. Lat rinna av och blanda
ner senap och vinager.

Fordela bénorna i fyra tallrikar och
toppa med tangen.

5 g torkat &lggrés/algort

Dela ner rabarbern i mindre bitar och lagg
i en kastrull tillsammans med alggras och
honung. Lat koka ihop till en fast konsis-
tens och kyl sedan ner. Toppa plattarna
med rabarbersylt och vilda &tliga blommor
(fladerblommor, rosenblad, penséer).
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NARIO 4.

RANSONERING

Ingen lyckades stoppa den globala
uppvarmningen. Klimatkatastrofen drabbar
Sverige hart med minskad tillgang till mat som
konsekvens. Nu formas det nya Fattigsverige dar
ransonerad, torftig bulkmat kryddas med det egna
utforskandet av skogens och havens skafferi.

DE GULA, RAPSKLADDA akrar och dngar
som en gang bredde ut sig 6ver Sveriges
O6ppna landskap har bytt karaktar. De &r nu
lerbruna och star téckta i vatten. Hojda
havsnivaer och kraftig, oberaknelig neder-
boérd har resulterat i forstorda skordar och
slutet for prunkande sommarblomster
som humle och kl6ver.

Trots att Sverige lange undgatt livsfaran
av accelererande klimatférandringar har
den alarmerande utvecklingen nu ound-
vikligen natt oss. Inte bara i form av vér-
mebdljor, Gversvamningar och jordskred
som far konsekvenser pa ekosystem och
var halsa, utan dven i form av klimatflyk-
tingar i skalor vi aldrig hade kunnat fore-

"HUMLOR OCH BIN,
LIVSNODVANDIGA
POLLINATORER FOR
0SS MANNISKOR, AR
HOTADE PA GRUND
AV ETT SKADAT
EKOSYSTEM”

stdlla oss. Som det ser ut idag, ar 2040,
misslyckades véarldssamfundet med att
styra om den globala uppvarmningen och
temperaturen ar nu 4-6 grader varmare an
under forindustriell tid. Landisar smalter

och har lett till att havsnivderna har stigit
med flera decimeter. Sveriges temperatur-
hojning ligger tva till tre grader hogre an det
globala snittet, vilket har 6kat nederbérden
med hela 30 procent. Vaxtzonerna har for-
skjutits norrut och i hela landet rader stor
osdkerhet eftersom det opalitliga vadret
paverkar tillgangen till mat.

Redan idag star det klart att vi kommer
att misslyckas kapitalt med FN:s gamla mal
om att ar 2050 producera

ndarmare 50 procent mer mat
an vad som gjordes fér 30 ar  ”Utvecklingslander och

sedan. Utvecklingen har sna- 40 cklade lander &r ett

rare stagnerat. Mycket pa .

grund av ett osikertjordbruk ~ gammaldags satt att se

som kravt allt intensivare re- Piol framtiden. Alla lander

surser. Humlor och bin, o .

livsnddvandiga pollinatorer maste utvecklas. Rika

fér oss manniskor, r hotade  |dnder maste drastiskt

pa grund av ett skadat eko- o4, cora sitt fotavtryck av
viaxthusgaser. Laginkomst-

lander maste bli battre pa

system. Normalt satt polline-
rar de tre fjardedelar av gro-

vad de producerar nu.”
/LORENZO BELLU,

dor och 80 procent av vara

vilda véxter. Ar 2040 har den

kraftiga minskningen av pol-

linatorer bidragit till en starkt

forandrad tallriksmodell dér  SENIOR ECONOMIST, FAO
ndringsrika frukter och grén-

saker knappt finns att tillga. Istallet foku-

serar existerande jordbruk pa ravaror som

inte kraver pollinering: vete och majs.

SOM ETT RESULTAT AV trycket pa den in-
hemska livsmedelsindustrin rader det ran-
soneringstider i Sverige. Regeringen har
aven infort stranga férbud mot matsvinn.
Den lokala livsmedelsbutiken har fatt rol-
len som lagerbarare och delar ut matkas-
sar till invanarna.
| det nya Fattigsverige har foradling av »







"VI SKAPAR MATTANDE
VARDAGSRATTER MED DE FA

RAVAROR VI KAN TILLGA”

spannmal blivit viktigt; bakning har ater
blivit ett viktigt inslag i hushallen. Trots en
svartmarknad for svaratkomliga produk-
ter, som godis och andra tomma kalorier
som inte prioriteras i livsmedelsproduk-
tionen, ar det framst jakten pa delikates-
ser direkt fran naturen som har hog status.
Utan tillgang till varor fran utlandet har
det skapats en subkultur i Sverige for
manniskor som samlar in, féradlar och
saljer smaksdttande ravaror fran skogens
vilda skafferi. De kallas prepsters, en
forlangning av 2010-talets krisférbere-
dande preppers, och handlar nu med
mikrotillverkade delikatesser som kapri-
serade grasloksknoppar, granskottsolja
och bjorksavssirap.

| det nya klimatet har mjolkkors formaga
att producera mjolk drabbats och livs-
medelsproducenter maste anpassa sin
produktion for att djur som gris och fjdderfa,
som handskas samre med Overskottstem-
peratur, ska klara sig. Avancerad teknik for
avkylning anvands pa de ytterst fa anlagg-

ningar dar dessa djur fortfarande féds upp.
En stOrre anvandning av antibiotika for att
stoppa sjukdomar i djur har lett till att
antibiotikaresistenta bakterier i decennier
har 6verforts till manniskor. De personer
som nu blir utpekade som smittobarare
isoleras for att inte sprida sjukdomar vida-
re. For att hejda utvecklingen har kétt och
mejeri kommit att bli ndstan obefintligt i
var kost. Istallet har kosttillskott fatt ett
rejalt uppsving for att minimera utbred-
ningen av bristsjukdomar.

Rovfiske och forsurade hav gor att till-
gangen till matfisk och skaldjur &r rekordlag.
Torsken &r pa vag att d6 ut da den inte lang-
re kan reproducera sig i de stigande tempe-
raturerna i havet. Istéllet odlas nu gadda,
g0s och abborre som tal varmare vatten.

Majsmjoélspanerad aborrfilé, brod-
tunga pizzor, picklade svampar - vi skapar
mattande vardagsratter med de fa ravaror
vi kan tillga. Handlare runt om i landet gor
sitt basta for att inspirera till kreativ mat-
lagning med korta ingredienslistor. ®

”Obalanserad kost, sasom dieter
laga pa frukt och gronsaker och
héga pa rott processat kott,
ansvarar fér den storsta
hélsoboérdan globalt. Samtidigt
ar matsystemet ansvarigt for
mer dn en fjardedel av
vaxthusutslappen, och ar
darfor en stor orsak till klimat-
forandringar. Att anamma
globala kostriktlinjer skulle sdnka
matrelaterade utslapp med 29 %,
vegetarisk kost med 63 % och
vegansk kost med 70 %”

/MARCO SPRINGMANN, FORSKARE
VID OXFORD UNIVERSITY

”Cajsa Wargs motto 'man tager vad
man haver’ inspirerade oss till den har
maltiden baserad pa scenariot

SKOGSPIZZ

Ransoneringstider. | detta scenario PIZZADEG
tvingas vi till att ransonera och (Portioner: 2 stora pizzor, 4 mindre.)
hushalla - pizzan som vi kédnner till 340 g vatten
den blir en mattande och bra 14 g salt
utgangspunkt som gar att varierai all 6 gjast
oandlighet. Ar 2040 4r den gjord pa 500 g vetemjol
vete och toppad med getost, svamp, 2 msk olja

fiskolja och vilda véxter och érter.
Ingredienserna vacker nyfikenhet och
ar en inbjudan till att ta del av vad den
svenska naturen har att erbjuda. Vi
tror att vilda vaxter och drter kommer
att raknas som en betydande resurs ar
2040. Darfor vill vi 5ppna upp for
tanken att anvdanda det som idag
anses vara ogrds i matlagning, till
exempel gar kirskalens spada blad att
anvénda precis som spenat”.

L6s upp jasten i vattnet. Blanda alla in-
gredienser och kor i kdksassistenten i 10
minuter pa lagsta hastighet.

Ta upp degen, dela degen i 2 alt. 4 bollar.
Téck degen med plast och 13t jdsa i kyl
forslagsvis 6ver natten (ca 10-12 timmar).
Lat degen std i rumstemperatur ndgon
timme innan avbakning.

Baka ut degen pa bakbord med vetemjél
och forma till en rund pizzabotten.

"VI TROR ATT VILDA VAXTER OCH
ORTER KOMMER RAKNAS SOM EN

BETYDANDE RESURS AR 2040”

AV MALIDZA LARSSON &
SIMON LARSSON LAHTI

TOPPING

300 g chevré

500 g skogschampinjoner,
alt. annan svamp

3 st schalottenldk

¥ dl rapsolja

1 msk fiskolja

Kirskal

Svalort eller annan vild vaxt.

TILLREDNING AV PIZZA

Satt pa ugnen pa hogsta temperatur, ca
30 min innan avbak. Anvand garna en
baksten eller en upp- och nedvéand plat.
Skiva 16k och svamp tunt, blanda med
halften av kirskalen och hall pa oljan och
en nypa salt och rér om.

Mixa osten, tillsdtt eventuellt lite vatten
tills det blir en krdm som gar att klicka ut.
Dra ut degen till en pizza, toppa med
den marinerade svampen, I6ken och
kirskalen. Klicka ut kréamen Gver pizzan
och gradda pa hogsta varme tills den far
harlig farg.

Toppa rikligt med 6rterna och resten av
kirskalen, ringla 6ver fiskoljan och hugg in!
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SCENARIO 5.

RYMDEN OCH
SMAKEN

Rymden ar vart andra hem. Det
nya, extrema klimatet har fott
fram forskning som hjilper oss
att optimera odling pa Mars
och pa jorden. Men framférallt
har planetkolonialisering

och rymdturism lett till ett
nytt fokus pa multisensoriska
upplevelser kopplade till mat.
Med hjilp av mathackning och
Virtual reality far manniskor
stora smakupplevelser dven i
tyngdlost tillstand.

VAD SOM FOR 25 AR sedan ansags vara
en utopi, ar idag verklighet. Att se jorden
pa avstand, med dess blagrona sken mot
ett becksvart universum, ar inte langre
nagot som bara sker genom skarmar och
biodukar. Ar 2040 &r rymden vért andra
hem och turismen har 6kat lavinartat. Den

"SYRET SOM SKAPAS
NAR VAXTERNA
GROR BLIR OCKSA

LIVSVIKTIGT”

forsta rymdbebisen har fétts pa kolonise-
rade Mars. Manniskor aker skytteltrafik
mellan de bada planeterna. Rymdskeppet
Heart of Gold, som rymmer 100 personer,
banade vag och har nu fatt flera efterfélja-
re — i olika storlekar och standarder, fran
flera nationer pa jorden. Vi reser bade pa
korta och langa rymdresor och langs va-
gen har en ny matkultur fétts fram.

DEN NU 25 AR GAMLA spelfilmen The
Martian, dar astronauten Mark Watney
odlar gronsaker for att 6verleva pa Mars -
baserat pa Nasas stora forskningsprojekt

Veggie — paminner om dagens verklighet

ar 2040. Nu gror rodkal, sétpotatis och W
gronsallad pa den roda planeten. Men till ”Smak ar viktigt i rymden.

skillnad fran filmens framtidsscenario dar Tyngdlésheten gér att det

gronsaker véxer i jord, planteras de - pre- .. ° tt k h
cis som i stader pa jorden - i stora slutna ar svarare att smaka oc

hydroponiska system. | dessa styrs tempe-  uppleva. Starka smaker
ratur, !foldioxid“c.)'ch elelft.riskt' ljus f('?r attfa vilkomnas av astronauter.
ut stérsta mojliga néringsinnehall och o

smak fran grédorna. Syret som skapas nar ~ Om man kan tillféra smak,

vaxterna gror blir ocksa livsviktigt for att  arom och textur till den

manniskor ska kunna &verleva har. Utma- konserverade maten de iter
ningen att odla i dessa extrema foérhallan- v

den har lett till en forskningsacceleration ~ skulle det vara viktigt.”
som ocksa har gynnat jordbrukets utveck-  ;p AyMOND WHEELER,

ling pa jorden. Den s& kallade rymdterroi-  yAxTFYSIOLOG NASA

ren ar extra eftertraktad och hojden av lyx

pa jorden. | dagligvaruhandeln firas varje

ar sdsongspremidren av rymdpotatis.

FOR ATT FA EN MER spdnnande maltid dn
vad frystorkad mat traditionellt har erbjudit,
kan astronauter nu 3D-printa mat som kom-
plement. Dessutom har astronauter, rymd-
forskare och den kommersiella kraft som
rymdturismen inneburit, gemensamt drivit
pa utvecklingen av hur vi dter i rymden.

Det har visat sig att den sociala aspekten
av maltiden ar viktigare an vad vi tidigare
trott, och detta &r nagot som det satsas
stort pa: dagens kapplopning handlar om
att kunna erbjuda den mest smakrika
matupplevelsen for rymdresendrer samt
en tillvaro som bidrar till vdlmaende.

Tyngdlésheten gor att tillférsel av blod
och kroppsvatskor till huvudet okar, jam-
fort med nér vi befinner oss pa jorden. Som
en konsekvens svéller sinnesorganen i rym-
den, ungefar som vid en férkylning, och
darfor blir forstarkning av smaken extra
viktigt i ett tyngdlost tillstand. Starka sma-
ker har gjort intag: chili och moérk choklad
smakar extra bra. Den femte grundsmaken,
umami, far stor betydelse, nagot som ut-
forskas pa olika satt pa rymdmenyn. Ge-
nom att vakumférpacka och sedan anga
brosk och ben f&r att bryta ner kollagen till
en mjuk massa, till exempel, exploderar
umami och boostar smaken av rymdmaltiden. »






"LJUD, SMAK OCH
TEXTUR SPELAR
STOR ROLL FOR VART
VALMAENDE”

Aven den sjitte grundsmaken, kokumi,
framfor allt i form av fett, hjalper till att
trigga receptorerna och pa sa satt starka
smakupplevelsen.

SA KALLAD "MATHACKING” &r ett van-
ligt fenomen. Det handlar om att leverera
smak men inte enbart genom maten. Doft
och smak av tryffel kommer fran bestick-
en, det smakar sott fran koppen och
smaklés menthol gor att drycken kanns
kall. Ett mjukt bacon upplevs krispigt nar
ljudet av bacon som steks spelas upp i
horlurar.

Den frystorkade mat som astronauter
dtit sedan den férsta manfarden finns
kvar, nu i form av protein- och fiberrika
soppor och grytor med smakinfluenser

fran jordens alla hérn. Den serveras pa
ett matbord med fastspand duk medan
smaktande ballader fran borjan av
2000-talet spelas i hogtalarna. Miljén
fran en av Seouls osande streetfood-
marknader simuleras for att forstdrka
smakupplevelsen. Eller sa forflyttas rym-
dens middagsgaster till ett ombonat kok
pa jorden - allt med hjalp av de senaste
Virtual reality-verktygen.

Torftiga ravaror till trots far vi ar 2040
en skraddarsydd, multisensorisk upplevel-
se i rymden dar farger, ljud, smak och
textur spelar stor roll for vart vdlmaende. @

”Vad vi dter i rymden beror mycket pa typen
av rymdresa. Rymdturism eller langdistans
till Mars - I6sningarna ar véldigt olika. Fér
rika manniskor som har rad med rymdturism
maste maten vara en férstaklass-upplevelse
lik den pa flyg. Det kommer att handla lika
mycket om psykologiska |6sningar som

komfort, nostalgi och ndringsamnen.”

/CHARLES SPENCE, PROFESSOR | EXPERIMENTELL
PSYKOLOGI VID OXFORD UNIVERSITY

”Min rymdratt inspirerades av tyngdloshet
och sattet man &ter pa i rymden. Det &r fa
tiliféllen jag kan komma pa da en kock skulle
vara sa utmanad som nadr maten ska tillagas

i rymden. Jag har valt att basera ratten pa
grundsmaken umami, som ger moérka, djupa
smaker. Jag har bland annat anvént fiskrom
som det finns mycket av i torkad form och som

RYMDSOP PA BULJONG KOKT MED FROSTADE

GRONSAKER, TORKADE LARVER
OCH FISKROM.

AV FILIP FASTEN

ar valdigt smakrik.

F6r mig handlar rymdmat framst om
tillagningsmetod. Soppan ar vakumférpackad
och kryddad med frystorkade gronsaker och
larver som smakséattning och &r dessutom en
proteinkalla, vilket vi kommer se mycket av i
framtiden. Anledningen till att jag valde att
gora en soppa ar framst att det &r mat i
flytande form, vilket jag tror &r en férdel f6r att
fa i sig maten i rymden. Den &r baserad pa en
god och naringsrik buljong.

Na&r rymdresorna dger rum ar 2040 ser jag
framfor mig att passagerarna ar nedsévdai en
kuvés och nar man vaknar upp dr man framme
pa Mars, mitt bland sina potatisodlingar.”

2dl frystorkad vitkal

2 dl frystorkad morot

50 g torkat sjogras

2 msk larvpulver

1dl frystorkad tomat
1torkad gurka

20 g saltad, torkad torskrom
10 g salt

11vatten

Mixa alla ingredienser till ett grovre
pulver och koka upp vatten och sla 6ver
de frystorkade ingredienserna. Lat dra

i 5 minuter; sedan klart att resa ut i
rymden och &ta.

"DET AR FA TILLFALLEN
JAG KAN KOMMA PA DA

EN KOCK SKULLE VARA SA
UTMANAD SOM NAR MATEN
SKA TILLAGAS | RYMDEN.”

(Har man inte tillgang till rymdfarkost
eller de frystorkade ravarorna sa gar det
alltid att gora en liten "fuskbuljong”.)

2 mordtter

1 huvud vitkal

50 g torkat sjogras
1skivad gurka

20 g torkad torskrom
4 liter vatten

1tsk vinager

Satt ugnen pa 230° C.

Lagg in vitkalen i ugnen och rosta tills den
ar helt genommijuk och svart runtom.
Skala bort det 6vre svarta lagret och dela
ner vitkalen i mindre klyftor. Dela ner
morot och lagg allt i en kastrull och sla pa
vatten. Koka upp buljongen och It sedan
sjuda under lock i minst 5 timmar.

Sila av buljongen och koka ner tills det
aterstar en liter av vatskan. Tillsatt Gvriga
ingredienser och Iat dra i 30 minuter. Sila
av och smaka av med salt och vinager.







SAMMANFATTNING

RYMD,
RANSONERING
ELLER
MANGFALDS-
JORDBRUK?




VAD INNEBAR EGENTLIGEN de fem olika scena-
rier som beskrivits for framtidens mat ar 2040?
Det ar fem helt olika berattelser, men samtidigt ut-
gar de fran en gemensam basal, drivkraft — vad
kommer manniskor att 4ta om 23 ar? For att hitta
svaren har ett trettiotal experter bade i Sverige
och internationellt fatt svara pa hur de tror att
framtidens mat kommer att se ut. Vad som varit
uppenbart i analysen &r att trots att det ar fem oli-
ka beréttelser, gar de alla in i varandra pa ett eller
annat satt.

En gemensam utgangspunkt i alla fem scenarier
ar att miljon maste sattas forst for att kunna klara
av en vaxande befolkningsméangd som kraver allt
mer av jordens resurser. For att visa pa vad konse-
kvenserna blir om manniskan inte staller om,
beskrivs en mer dystopisk verklighet i scenariot
Ransoneringstider. Har har klimatférandringar bi-
dragit till mindre féda, manniskan blir sjukare och
utlamnad till en omvarld fylld av konflikter. Detta
armed andra ord ett icke-alternativ, samtidigt som
det ar viktigt att visa hur det skulle bidra till en upp-
finningsrik matkultur i Sverige.

| scenariot Mangfaldsjordbruket & andra sidan
har Sverige natt klimatmalen och lyckats stalla om
till ett hallbart, regenerativt jordbruk. Manniskor
ater allt mer véxtbaserad foda, och den lilla mangd
kott som konsumeras &r hallbar och nédvandig for
att bidra till bérdiga jordar och storre biologisk
mangfald.

FOR ATT AVLASTA JORDBRUKET ytterligare odlas
mer mat i stader. | drdommen om Farm City, scena-
riot om den gréna staden, prunkar varje vra av
gronska och det surrar av insekter och faglar.

Stadsravarorna, som framst ar gronsaker, fisk och
mindre mangder animalier sasom insekter, kom-
pletteras med bulkravaror odlade i mangfaldsjord-
bruket pa landsbygden.

Den nya livsstilen, som innebar en 6kad medve-
tenhet om ursprung samt en 6kad forstaelse for de
ravaror stadens invanare odlar sjalva, har lett till en
mer individanpassad och effektiviserad kost dar
inget gar till spillo. | scenariot Kvantjaget, dar varje
manniska mater DNA, blodvarden och tarmflora
med avancerad teknik for att anpassa kosten, har
befolkningen blivit friskare och fatt mer fritid.
Dessutom prioriteras goda smaker pa en helt ny
niva. Aven hir ir den vixtbaserade kosten en sjilv-
klarhet och med smarta verktyg vet individer exakt
vad de behdver dta — och vad som smakar bast.

I OCH MED DEN VAXANDE befolkningen pa jor-
den tas alternativa civilisationer fram. Vikten av
den individanpassade, gréna kosten ar nagot som
marks dven i scenariot Rymden och smaken, dar
Mars blivit ménniskans andra hem ar 2040. Likt
scenariot Farm City gror vaxter och gronsaker i
hydroponiska system, och forskningen kring att
effektivisera dem &r en gemensam drivkraft bade
pa Mars och pa jorden. | rymdens torftiga forhal-
landen som paverkas mycket av tyngdloshet, blir
den multisensoriska upplevelsen kring maten en
krydda som férhojer smak och textur. Har adderas
personliga minnen fran jordlivet genom musik och
teknikldsningar, och fungerar som en smakforstar-
kare som 6kar vdalmaendet.

Sammanfattningsvis dr mat ett dmne nara
kopplat till var framtid. Insikter om matens paver-
kan maste vi ta vara pa for att skapa en ljus, hallbar
och god framtid.



KOCKKOMPASSEN

Oavsett vad som hinder i framtiden och vilket av scenarierna
som blir verklighet ar 2040, kan vi vara sdakra pa att det
kommer att paverka oss alla. Inte minst de som jobbar med mat varje
dag och som satter trenderna inom matlagning. Vi bad darfor
311 kockar och andra tongivande personer inom restaurangbranschen
att ta stallning till de fem scenarierna, deras betydelse for framtidens
mat, samt hur faktorer som kreativitet och smakupplevelse kan
komma att paverkas om respektive scenario slar in.

Siffrorna visar andel som svarar 5-7 pa en sjugradig skala.

anser att
scenariot dr
betydelsefullt
for framtidens

mat.
Scenariot Rymden och smaken &r scenariot
som minst antal respondenter anser vara betydelsefullt
for framtidens mat, vilket kan bero pa att anser att scenariot kan
respondenterna bedémer scenariot som avligset. komma att ge hégre
Vissa slutsatser kan #ndé& dras av erfarenheter fran vara kreativitet i framtidens
rymdfarder och rymdstationer, dar vi kunnat se matlagning.

vilken paverkan nollgravitation har pa vara kroppar,
och hur smak paverkas av artificiellt klimat.
Kreativiteten bedoms bli en viktig faktor for
att forhoja saval smak- som maltidsupplevelse,
och for att hitta I6sningar.
anser att scenariot
kan bidra
med bdttre
smakupplevelser

i framtiden.

Om Farm City-scenariot skulle bli verklighet tror en anser att scenariot r betydelsefullt
majoritet av de tillfrdgade att det skulle vara mycket foér framtidens mat.

betydelsefullt for deras matlagning i framtiden.

En stor andel anser ocksa att scenariot skulle resultera
i hogre kreativitet och battre smakupplevelser.

En narmare genomgang av svaren visar dock vissa
betankligheter, inte minst om hur exotiska produkters
smak paverkas av att odlas inomhus i Sverige

istdllet for i sitt vanliga klimat samt vilka krav det
kommer att stillas pa infrastrukturen for att alla ska anser att scenariot kan bidra med béttre
kunna odla i hemmet. smakupplevelser i framtiden.

anser att scenariot kan komma att ge
hogre kreativitet i framtidens matlagning.



Mangfaldsjordbruk &r det scenario som flest av
de tillfragade bedomer ha stor betydelse for
maten i framtiden. Majoriteten ser ocksa stora
mojligheter i hur detta scenario kan komma att
paverka saval kreativitet som smakupplevelse.
Scenariot ar ocksa det som ligger allra ndrmast
var samtid, bland annat eftersom konsumenterna
i storre utstrackning efterfragar det narodlade
och det sdsongsbetonade, och har hogre krav

pa transparens i produktionskedjan.

anser att scenariot ar
betydelsefullt for framtidens mat.

anser att scenariot kan komma att ge

hogre kreativitet i framtidens matlagning.

anser att scenariot kan bidra med béattre
smakupplevelser i framtiden.

Inte ovantat sa anses det mest dystopiska scenariot ha en
betydande paverkan pa vad och hur vi ater om det skulle realiseras.
En del tror att scenariot kan leda till battre smakupplevelser genom

att ndden foder kreativitet, men de flesta tror anda att
smakupplevelserna kommer att bli sémre i en tid av matbrist och
fokus pa 6verlevnad. Flera av kommentarerna ber6r fragor som
effektivare anvandning av resurser for att minska matsvinn och att
scenariot kan fa en stimulerande paverkan vad galler kreativiteten.
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Kvantjaget bedoms vara ett betydande
framtidsscenario, eftersom vi lever allt
langre och ddarmed behéver sakerstalla
en sund kosthallning hégt upp i aldrarna.
Av svaren kan man utldsa en viss oro
over hur smak och kreativitet kan
komma att paverkas, medan vissa anger
att en mer begransad kost istallet kan
leda till en 6kad kreativitet.

anser att scenariot
ar betydelsefullt
for framtidens mat.

anser att scenariot kan
komma att ge hogre
kreativitet i framtidens
matlagning.

anser att scenariot
kan bidra med bittre
smakupplevelser
i framtiden.



EN GOD MORGONDAG

NAR MAN SOM REPRESENTANT for ICA laser rapporten blir
man bade hoppfull och orolig. Under kommande decennier
star samhallet infor stora utmaningar: jordens befolkning narmar ‘
sig tio miljarder och produktionen av matvaror star infor stora
omstallningar for att anpassa sig till klimatférandringarna.

| experternas framtidsscenarier blir matens betydelse
for var framtid tydlig. Idag star maten fér en fjardedel av
koldioxidutslappen. For att minska koldioxidutslappen och
miljopaverkan maste hela livsmedelskedjan samarbeta.

Samtidigt finns det stora méjligheter att skapa en hallbar
matproduktion med hjalp av food-tech, ett teknikomrade som
kommer att paverka hur maten produceras och ge moéjligheter
att individanpassa var kost. Inom det har omradet behover
ICA hitta nya samarbetspartners och jobba tatare tillsammans

o = -{"_l_ﬁ_";::v‘
med forskarvarlden. - Fﬁfy N
aoka, e LRSS
Men mest positivt ar avsnittet om vilka asikter och varderingar == =
som finns hos 00-talisterna, framtidens kunder och beslutsfattare. &{u_.‘.-;,— t;_;“qul'—-'{
L.f

Det kdnns hoppfullt att framtidens medborgare kommer att
drivas av varderingar som gemenskap, ansvarstagande och
trygghet. Och deras intresse fér maten och maltiden ar extra
gladjande for alla oss som jobbar med mat.

ICA har redan idag en offensiv hallbarhetsagenda. Bland
annat ska vi bli klimatneutrala till 2020, vi guidar till hallbara
val, vi underlattar for smaskaliga producenter och ICA-handlarna
gor varje dag stora insatser for att halla landsbygden levande.
Men vi behéver géra annu mer.

Viinom ICA har alltid varit duktiga pa att anpassa oss efter
kundernas 6nskemal. Det dr nagot som vi ska behalla och varna
om. Men rapporten visar att vi oftare behéver hjalpa kunderna
att valja ratt. Var forhoppning ar att den har rapporten ska ge -
energi till samtal om vilka fler steg ICA behéver ta for att skapa w
en god morgondag.

PER STROMBERG, VD ICA-GRUPPEN
FREDRIK HAGGLUND, VD ICA-HANDLARNAS FORBUND
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FRAMTIDSATARNA

| ARBETET HAR VI SAMLAT FOKUSGRUPPER med 60
barn och ungdomar fédda mellan 2001 och 2011. De
deladesinisex grupper i aldersintervallen 6-8,9-12 och
13-16-aringar. Arbetet genomférdes av trendanalys-
foretaget Quattroporte i februari och mars 2017.

Modellen som anvants kallar Quattroporte Koncept-
dialog, och den syftar till att exponera manniskors latenta
behov. Férdelen med metoden &r att den askadliggor
saker som intervjuobjektet kan ha svart att uttrycka
enbart med hjalp av spraket. Modellen bygger pa sa
kallad Design Thinking och statistisk analys.

Respondenterna i undersékningen har bland annat
forsetts med 120 bilder och 78 ord, samtliga med en
betydelse for skapandet av ett koncept. Konceptdialo-
gerna har darefter analyserats i en multivariat analys.

Quattroporte har lang erfarenhet av att félja unga
manniskor fran barndomen och vidare i livet, fran 80-
talisterna och framat. Genomgaende for deras analys &r
att de grundlaggande kdnnetecken och preferenser
som etableras i unga ar foljer oss genom livet, nagot
som dven har belagts i samtida forskning.

Utover detta har dven en webbenk&t genomforts av
Kantar Sifo mellan den 24 mars och den 3 april. Under-
sokningen omfattade 1001 barn i aldrarna 8 till 17 ar,
geografiskt férdelade Gver hela landet.

FRAMTIDENS
VARDAGSMAT

TRENDANALYSFORETAGET SPRILLO har malat upp fem
scenarier for ar 2040 utifran fem olika teman. Dessa har
valts ut baserat pa fragestallningar som &r hogst rele-
vanta idag och som vi tror kommer att vara tongivande
for matfragan fram till ar 2040 - sett ur perspektiv gal-
lande saval samhallsutveckling, klimat, teknik, kultur
och hélsa. Scenarierna har utforskats genom omfattan-
de research samt genom intervjuer med en lang rad
framstaende forskare, entreprenérer och experterinom
olika discipliner. Experterna befinner sigi framkant inom
sina respektive omraden och ar pa ett eller annat satt
tongivande i utvecklingen av framtidens mat.

KALLOR OCH LITTERATUR

FARM CITY

INTERVJUER
Per Berg, professor vid Institutionen for stad och land,
Sveriges lantbruksuniversitet (SLU).
Elin R66s, forskare vid Institutionen for energi och teknik, SLU.
Anders Kiessling, professor i vattenbruk/urban food, SLU.
Zenith Hasan, grundare Rude Food Malmé.
Judith Langh, PR Director, Impossible Foods.
Ann-Helen Meyer von Bremen, journalist och forfattare.
Maria Svennbeck, tradgardsmastare och
permakulturdesigner, Holistic Gardening och Bee Urban.

RAPPORTER, ARTIKLAR OCH PROJEKT
Stockholm stad, rapport: Strategi for fossilbranslefritt
Stockholm 2040.
European Union Horizon 2020 research and innovation
programme, projekt: The Grow Smarter project.
KTH, rapport: Stadsodlingens roll i den hallbara staden.
AMEF Fastigheter, rapport: Sergels Torg 12 kvadratmeter.
SCB, rapport: Tre miljoner fler bor i Sverige 2060.
Trafikanalys, rapport: Sjalvkorande bilar - utveckling
och mojliga effekter.
KTH, rapport: Industriellt ekologisk stadsodling.

KVANTIAGET

INTERVJUER
Anders Hansen, likare, foreldsare och forfattare.
Johan Jérgensen, entreprendr och grundare av Sweden
FoodTech.
Jonas Nordstrém, docent vid AgriFood.
Fredrik Backhed, professor vid avdelningen for molekylar
och klinisk medicin, G6teborgs universitet/Sahlgrenska SU.
Sophie Hellstrand, nutritionist/naringsfysiolog,
bitradande forskare, Lunds universitet.
Goran Molin, professor emeritus vid Institutionen for
livsmedelsteknik, Lunds universitet.

RAPPORTER OCH ARTIKLAR
Wareable, artikel: Life through a smart contact lens.
Kurera, artikel: Probiotika immunférsvarets personliga tranare.
Kurera, artikel: Fredrik Paulin om tarmflorans vikt for magen
och allménhalsan.
We Forum, artikel: How technology will change the way we eat.
Veckans Affarer, artikel: Hans matdator ska demokratisera
livsmedelsindustrin och skapa internet of foods.
Food4me, rapport: An integrated analysis of opportunities
and challenges.
Svenska Dagbladet, artikel: Sa ater vi 2050.
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MANGFALDSJORDBRUK

INTERVJUER
Line Gordon, forskare, Stockholm Resilience Centre.

A\

Tove Bjérklund, forskarassistent, Stockholm Resilience Centre.

Ann-Helen Meyer von Bremen, journalist och forfattare.
Elin R66s, forskare, universitetslektor, bitradande vid
Institutionen for energi och teknik, SLU.

Anders Kiessling, professor i vattenbruk/Urban Food, SLU.
Christina Cheng, grundare av trend- och innovationsbyran
Sprillo.

Gunnar Backman, grundare av Nordisk ravara.

Zenith Hasa, grundare Rude Food Malmoé.

RAPPORTER OCH ARTIKLAR
SMHI, rapport: Underlag till kontrollstation 2015 for
anpassning till ett forandrat klimat.
University of Oxford, rapport: Plant based diets.
KTH, rapport: Politikerna maste bryta kéttnormen.
FN, rapport: The world population prospects.
European Commission, rapport: Paris 2015 agreement.
The New York Times, artikel: Why the world economy
has to be carbon free by 2050.
Stockholm stad, rapport: Strategi for fossilbranslefritt
Stockholm 2040.
SLU, rapport: Fem framtidsscenarier for 2050.
FAO, rapport: The Future of food and agriculture: trends
and challenges.
Jordbruksverket, rapport: Jord i god kultur.
Jordbruksverket, artikel: Din aker &r full av nyttiga insekter
och spindeldjur.
Jordbruksverket, rapport: Arter och annan trindsad.
SLU, artikel: Samodling - ett satt att 6ka skordarna
i ekologiskt jordbruk.
Jordbruksaktuellt, artikel: Maskar béattre &n plog.
Medium, artikel: You will grow a carbon farm.

RANSONERINGSTIDER

INTERVJUER

Lorenzo Bellu, senior economist, FAO.

Marco Springmann, forskare vid Oxford Martin Programme,
University of Oxford.

Hillevi Eriksson, klimat- och bioenergispecialist, Skogsstyrelsen.
Ola Engelmark, biolog och skogsekolog, Hogtorp gérd.
Maria Nilsson, forskare vid Institutionen fér folkhilsa och
klinisk medicin, Umea universitet.

Riccardo Bommarco, professor i lantbruksentomologi

vid Institutionen for ekologi, SLU.

Therese Frisell, beredskapsansvarig, Livsmedelsverket.
Sverker Hellstrém, meteorolog, SMHI.

Nerheim Signild, oceanograf, SMHI.

RAPPORTER OCH ARTIKLAR

Myndigheten for samhallsskydd och beredskap, rapport: Klimat-
forandringarnas konsekvenser for samhallsskydd och beredskap.
SLU, rapport: Fem framtidsscenarier fér 2050.

SLU, rapport: Oversvdmningar pa jordbruksmark - utredning
och konsekvenser pa mark och produktion.

Jordbruksverket, rapport: Klimatférandring — hur paverkas
jordbruket?

Jordbruksverket, rapport: En meter i timmen.

SMHI, artikel: Vad betyder +2 C global temperaturékning

for Sverige?

Livsmedelsverket, rapport: Livsmedelsforsorjning i ett
krisperspektiv.

FN, rapport: The future of food and agriculture.

RYMDEN OCH SMAKEN

INTERVJUER

Raymond Wheeler, vaxtfysiolog, NASA.

Charles Spence, professor i experimentell psykologi,
University of Oxford.

Johan Swahn, doktor i sensorik.

Joakim Eriksson, férestandare vid Virtual Reality-laboratoriet,
Lunds tekniska hogskola.

RAPPORTER OCH ARTIKLAR

NASA, artikel: NASA plant researchers explore question
of deep-space food crops.

Wired, artikel: Elon Musk announces his plan to colonize
Mars and save humanity.

Charles Spence, rapport: Gastrophysics in space.

KOCKKOMPASSEN

Vi har fragat 311 kockar och andra tongivande personer inom
restaurangbranschen hur de forhaller sig till de fem framtids-
scenarier som presenteras i Framtidens vardagsmat. De har fatt
ta stéllning till scenariernas betydelse for framtiden ur tre olika
matrelaterade perspektiv. Av de tillfragade ar 44 % kvinnor och
56 % man. Medelaldern &r 35 ar och i genomsnitt har respon-
denterna 11,2 ars erfarenhet i sitt yrke. Undersdkningen gjordes
i mars 2017 av mattrendskonsulterna Diaz & Swahn.
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