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Sammanfattning

Denna delrapport beskriver arbetet med fallstudien for tackkdtt. Beskrivningen foljer de fyra
processteg som beskrivs i metoden.

Arbetet med fallstudien for tacka inleddes med att identifiera lampliga aktorer fran naringen att
intervjua for att arbeta vidare med konceptet tackkétt. Aktorer fran naringen intervjuades for att fa
en bild av hur tackkétt hanteras som livsmedel idag samt hur tackkétt skulle kunna utvecklas i
framtiden for att skapa en hogre efterfragan och darmed ett hogre varde pa ravaran. Samtal med
dessa aktorer skedde dels som ett forsta steg i att ta fram koncept till de olika scenarierna och darefter
uppfoéljande samtal for att diskutera och forbattra de framtagna koncepten. Efter ett grundligt arbete
och givande samtal med dessa aktorer valdes tva produkter att arbeta vidare med i de olika koncepten
(styckad ravara med ben samt torkat kott (jerky). Styckad ravara med ben kom ur diskussioner med
en aktor ifran handelsledet om hur vi kan 6ka efterfrdgan och attrahera kundgrupper som ar villiga
att kopa tackkott. Att torka kott och sélja den vidareforadlade produkten som jerky kom av
diskussioner kring en produkt som dels gar att anpassa efter specifika kundgrupper samt okar
héllbarheten i produktionen och gar i linje med en strategi av 6kad inhemsk livsmedelsforsorjning
och okad livsmedelsberedskap. Allt ifran utfodring av de levande djuren till produktionstekniker
och olika kryddblandningar for det torkade kdttet (jerky) diskuterades. Under samtalen antecknades
diskussionerna for att sedan bearbetas efterat for att ge konkreta forslag pa utvecklade konceptidéer
som passade till de olika scenarierna. Koncepten utvecklades darfor under arbetets gang i flera steg.

De scenarier som tagits fram inom MISTRA Food Futures ligger som grund for de framtagna
koncepten som anvénds i detta arbete. (”Food as Industry, as Tech, as Culture and Food Forgotten™).

Arbetsgruppen valde att anta att de olika scenarierna kan vara verksamma samtidigt men varje
koncept har utvarderats var for sig.

Projektet Tacka presenterar flera olika koncept kring produktion och foradling av kéttprodukter,
med fokus pa hallbarhet och diversifiering. De koncept som valdes var: 1) Food as Industry —
Styckad ravara med ben, 2) Food as Tech - Jerky med alg- och citronpulver, 3) Food as Culture —
Hantverksmassigt producerad jerky och 4) Food Forgotten - Jerky gjord pa tackfars.

Samtliga koncept betonar bade ekologiskt och ekonomiskt héllbar produktion, ofta med inslag
av biogas, solenergi och a&tervinning. For att bedéma hallbarhetsprestandan i de olika
forsorjningskedjorna som har utvecklats har multikriterieanalys anvants (MCA). Det dr en metod
som inkluderar ett brett spektrum av hallbarhetsindikatorer som kombineras till en indikator for
héllbarhet i allminhet. Bedémningen har genomforts av en expertpanel bestiende av sju personer.
Viktningen av de utvalda hallbarhetsindikatorerna gors med hjalp av DEMATEL-metoden
(DEcision-MAKking Trial and Evaluation Laboratory). Denna process generar resultat som ger en
sammanhéllen beskrivning av produktionssystemens hallbarhetsprestanda i form av ett véarde dar
alla hallbarhetsindikatorers bidrag berdknas som en funktion av det medelvirde som gavs i
expertbedémningen och den vikt som indikatorn har enligt DEMATEL -metoden.

Nyckelord: Fallstudie, tackkott, hallbarhetsutvardering, samverkan, produktutveckling,
framtidsscenarier, multikriterieanalys, DEMATEL-metoden



Abstract

This case study describes the work conducted on the case study for ewe meat (meat from adult
female sheep). The description follows the four process steps outlined in the methodology.

The case study on ewe meat began by identifying suitable industry stakeholders for interviews
to further develop the concept of ewe meat meat. Industry representatives were interviewed to gain
an understanding of the current handling of ewe meat as a food product and how it could be further
developed in the future to create greater demand and, consequently, a higher value for the raw
material. Conversations with these stakeholders served as an initial step to generate concepts for
various scenarios, followed by subsequent discussions to review and refine the developed concepts.
After thorough work and productive discussions with the stakeholders, two products were chosen
for further development within the various concepts (bone-in cuts and dried meat (jerky)). The idea
for bone-in cuts emerged from discussions with a retail representative on ways to increase demand
and attract customer groups willing to purchase ewe meat. The idea to produce dried meat and sell
the processed product as jerky arose from conversations about creating a product adaptable to
specific customer groups, enhancing production sustainability, and aligning with a strategy for
increased domestic food supply and food preparedness. Topics from the feeding of live animals to
production techniques and different spice blends for the jerky were discussed. Notes were taken
during these discussions to be reviewed and developed later into concrete proposals for concept
ideas suited to the different scenarios. The concepts were thus developed progressively in multiple
stages throughout the work.

The scenarios established within WP 3 form the basis of the developed concepts. The working
group assumed that the different scenarios could operate simultaneously, although they have been
evaluated individually.

The "Tacka to Go" project presents several concepts related to the production and processing
of meat products, with a focus on sustainability and diversification. The chosen concepts were: 1)
Food as Industry — Bone-in cuts, 2) Food as Tech — Jerky with algae powder and lemon powder, 3)
Food as Culture — Artisanal produced jerky, and 4) Food Forgotten — Jerky made from minced ewe
meat.

All concepts emphasize both environmentally and economically sustainable production, often
incorporating biogas, solar energy, and recycling. To assess the sustainability performance of the
different supply chains developed, a Multi-Criteria Analysis (MCA) was used. This method
incorporates a wide range of sustainability indicators combined into a single overall sustainability
indicator. The assessment has been done by a group of seven experts. The weighting of the selected
sustainability indicators is carried out using the DEMATEL method (Decision-Making Trial and
Evaluation Laboratory). This process generates results that provide a cohesive description of the
sustainability performance of the production systems, expressed as a value where the contribution
of each sustainability indicator is calculated as a function of the mean rating given in the expert
assessment and the weighting assigned to the indicator according to the DEMATEL method.

Keywords: case study, ewe meat, sustainability assessment, collaboration, product development,
future scenarios, multi-criteria analysis, DEMATEL-method
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1. Inledning

Livsmedelssektorn star liksom samhallet i Gvrigt infor stora forandringar. Flera av de stora globala
utmaningarna som klimatférandringar, forsamrad folkhélsa och utarmning av ekosystem &r nara kopplade
till bade konsumtion och produktion av mat (Willett m.fl., 2019, Poore and Nemecek, 2018). For att mota
detta kravs sannolikt stora forandringar i hur mat produceras, men ocksa vilken mat som konsumeras och
produceras. Det vanliga angreppssattet for foretag har hittills varit att bedriva aktivt hallbarhetsarbete inom
aktiviteter man upplever sig ha kontroll éver (produktion, logistik, inkop osv.). Detta har varit
framgangsrikt, men for att nd nasta niva av hallbarhet kravs en ny form av nara samverkan i leveranskedjan
(Rota m.fl., 2013, Leon-Bravo m.fl., 2017). For att paborja en omstéllning av systemet kravs att aktorer i
leveranskedjan samarbetar pa nya satt, vilket i sin tur kraver att verktyg och arbetsprocesser utvecklas som
skapar forutsattningar for dessa relationer (Dania m.fl. 2018).

Inom projektet MISTRA Food Futures har en metod och arbetsprocess for att utforma framtidens mer
hallbara leveranskedjor for mat utvecklats (Sonesson m.fl.,2023). I arbetet med att utveckla metodiken har
fallstudier varit centrala. Dessa fallstudier har genomforts i ndra samverkan med leveranskedjornas aktorer,
saval livsmedelsindustri som detaljhandel.

Denna rapport beskriver det arbete som genomférdes i fallstudierna och de resultat som genererades
specifikt for fallstudien Tacka men ocksa insikter och slutsatser om metodens relevans och anvéandbarhet.

1.1. Syfte och Mal

Overgripande syfte (WP6):

Att utveckla en metod som klarar att inkludera produktionsspecifika aspekter inom en livsmedels
vardekedja som ger beslutsstod till aktorer i kedjan och samtidigt bidrar till forstaelse om hur framtida
hallbara livsmedelssystem kan se ut.

Syfte, fallstudien:

Metodutveckling: Att testa och utvérdera den metod som utvecklats ("Metod och arbetsprocess for design
av mer hallbara leveranskedjor fran gard till butik”, se Sonesson m.fl., 2023) i samverkan med aktorer i
produktkedjan. Ett sekundart syfte &r att testa hur MISTRA Food Futures scenarier kan bidra till en
fordjupning av forstaelsen och bidra till battre beslutsunderlag.

Fallstudieresultat: Att analysera hallbarhetsprestanda hos framtida produktkedjor fran gard till butik
(eller motsvarande), for att ge en bred forstaelse for helheten och aven for att rangordna olika alternativ.
Fallstudien Tacka innehaller dven beskrivningar av slutuppfodningen av djuren innan slakt eftersom aven
denna del ar viktig att ta hansyn till vid hallbarhetsutvardering av systemet. Malet ar att analysen av
hallbarhetsprestanda ska kunna utgdra en grund for beslut om fordjupade analyser av de forsérjningskedjor
som utvecklats.




Mal:

* Att anvénda ”Metod och arbetsprocess for design av mer héllbara leveranskedjor fran gérd till butik”
for att genomfora en fallstudie av konkreta leverantdrskedjor, i samverkan med foretag i kedjan.

* Att med fallstudien som bas beddma hur vil anvindandet av metoden genererar ny kunskap, vilken
typ av kunskap, hur samverkan mellan de olika aktdrerna fungerar och hur de faktiska resultaten och
erfarenheterna varderas av deltagande parter.

» Att anvinda de scenarier som utvecklats inom MISTRA Food Futures for att skapa en transparent
process for att géra antaganden for arbetet med att utforma produktkedjor och att analysera resultat.

« Att utveckla och beskriva tankbara framtida koncept inom ramen for fallstudien. Har ingar beskrivning
av olika alternativa satt att leverera koncepten och utvardera de framtida produktkedjornas
hallbarhetsprestanda med metoder som téacker alla tre pelarna av hallbarhet.

« Att utvardera pa vilket satt fallstudieresultaten kan bidra till beslut eller strategier pa foretags- eller
produktkedjeniva.



2. Metod

Den metod som utvecklats och anvants i fallstudierna presenteras utforligt i Sonesson m.fl. (2023).
Metoden beskrivs oversiktligt i Figur 1, och en kortfattad beskrivning ges nedan.
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Figur 1. Schematisk bild av den metodik och arbetsprocess som anvants i utformning och utvardering av
fallstudierna (WS = workshop)

2.1. Steg 1: Skapa en utgangspunkt

Detta steg beskriver avgransningar och fokus for val av produkt, produktgrupp eller produktfunktion, vilket
i sin tur styr fallstudiens utformning och genomférande. Valet styrs till stor del av vilken typ av fraga som
ska besvaras under arbetets gang. | Tabell 1 beskrivs olika typer av val som maste goras.



Tabell 1. Beskrivning av val med baring pa vad som ska levereras ur systemet

Typ av fallstudie Funktion som systemet ska leverera

Specifik produkt Studien avgrénsas till att analysera olika leveranskedjor som levererar samma eller
liknande val definierade produkter, dar design av kedjan kan variera sa lange
slutprodukten upplevs som utbytbar vid konsumtion och har likartad naringsmassig
sammansattning.

Svarar pa fragan: ”Hur ska en leveranskedja for produkt X designas for att bast bidra
till ett hallbart livsmedelssystem?”

Ravarudefinierade Studien avgransas till produkter som har samma huvudsakliga ravara men dar den
produkter slutliga produkten kan variera bade i friga om konsumentupplevelse, naringsinnehall
och hur och i vilket sasmmanhang den konsumeras. Detta gor att en fallstudie av denna
typ kommer att vara betydligt bredare vad galler frihetsgrader att designa
leveranskedjor.

Svarar pa fragan: “Hur ska leveranskedjor bast utformas for att utnyttja en viss

ravara?”’

Funktionsdefinierade | Studien avgrénsas till produkter som levererar samma funktion. VVad denna funktion
produkter bestar i kan variera, men det ska vara en strikt definition som exempelvis kan
beskriva den kulinariska funktionen i en maltid, det ndringsmassiga innehallet eller
atsituationen.

Svarar pé frigan “Vilken leveranskedja och ravaruval for en funktion kan bast bidra

till ett hallbart livsmedelssystem?”

Sammanfattningsvis ska Steg 1 leverera en beskrivning av avgransningar och fokus for vilken produkt,
produktgrupp eller funktion som ska studeras, inklusive motiv for valet. Detta kompletteras med 6vrig
relevant information bland annat om valet av produkt &r kopplat till ndgot eller nagra scenarier.

2.2. Steg 2: Initiala val av koncept att arbeta med

For att gora en designprocess av denna typ operativ och relevant for deltagande foretag, kravs att
I6sningarna ar relativt konkret beskrivna. Detta géller vad det ar for typ av produkt, hur den finns pa
marknaden, hur produktionskedjan ser ut samt hur de omgivande systemen &r uppbyggda. Detta kallar vi
”Koncept” och &r ett sétt att beskriva kombinationen av produktegenskaper (faktiska och upplevda av
konsument), marknadskanal, distributionssystem och huvudsakliga kunder. Definitionen och
beskrivningen av koncept ar en nyckelfaktor och genom dessa koncept kan foretagens tydligt
marknadsorienterade perspektiv kombineras med diskussionen om framtida héllbara livsmedelssystem.

De koncept som utvecklas kan antingen logiskt passa inom eller byggas utifran nagot av MISTRA Food
Futures scenarioskelett (Gordon et al., 2023). Scenarioskeletten gor det maéjligt att pa ett strukturerat sétt
utveckla koncept som ar logiska och intressanta i framtider som ar mycket olika. Genom att utga fran
scenarierna kan varierade och mer radikala koncept tas fram. Detta skapar mer varde av studien &n att ha
koncept som &r snarlika varandra.

Sammanfattningsvis ska steg 2 leverera ett mindre antal vél beskrivna koncept, kompletterat med
information om vilket eller vilka scenarier koncepten passar bast i samt 6vrig relevant information. Hur



manga koncept som ska tas fram beror pa fallstudien, men 3-5 &r rimligt da det &r kravande att analysera
och dra slutsatser pa ett strukturerat satt fran vitt skilda koncept. Koncepten kan beskrivas utifran ett valt
scenario, men det gar dven att valja ett scenario och beskriva ett koncept utifran scenariot, med
leveranskedjor, 6nskade produktegenskaper mm.

2.3. Steg 3: Beskriv kvalitativt hur kedjor for varje koncept kan se
ut

De faktiska l6sningarna for olika koncept, alltsa de leveranskedjor som kan leverera koncepten fran steg
2, beskrivs i detta steg. De beskrivningar som kravs ar bade tekniska losningar i alla steg och
organisatoriska funktioner.

| Steg 3 medverkar parter som i sin yrkesprofession arbetar med nagot eller nagra led i
produktionskedjan for lamm- och/eller farkott. Forfarandet ar en del av de iterationer som visas i Figur 1.
Detaljeringsgraden bestdms mycket pragmatiskt av att det ska vara tillrackligt detaljerat for att ge underlag
for utvardering av miljopaverkan, produktsékerhet i kedjan, produktkvalitet och ekonomi.

Sammanfattningsvis ska steg 3 ta fram ett mindre antal val beskrivna l6sningar for olika leveranskedjor
som levererar de koncept som tas fram i Steg 2. Vid val av I6sningar soks sadana som forbattrar
hallbarhetsprestandan i produktionen och sakerstaller produktkvalitet och produktsakerhet.
Hallbarhetsmalen for de olika koncepten som beskrivs i varje MISTRA Food Futures scenario kan jamforas
och ge en végledning for vilket koncept som ska valjas. Lite forenklat kan man saga att scenariokontexten
ger underlag for beslut som ofta kallas ”’sunt fornuft”, men med en transparent bakgrund till varfor besluten
fattas.

2.4. Steg 4: Strukturerad utvardering av hallbarhetsprestanda

Nar de olika kedjorna ar tillrackligt detaljerat beskrivna vidtar steg 4, hallbarhetsutvardering. Dessutom
gors en utvardering av hur produktsakerhet och produktkvalitet kan paverkas av de foreslagna losningarna.
For att bedoma hallbarhetsprestandan i de olika forsorjningskedjor som har utvecklats har en utvecklad
variant av multikriterieanalys anvénts (MCA). Detta ar en metod som inkluderar ett brett spektrum av
hallbarhetsindikatorer som kombineras till en indikator for hallbarhet i allmanhet (Lindfors, 2021).
Mojligheten att inkludera manga hallbarhetsaspekter pa ett likvardigt satt, var anledningen till valet av
metod. For en detaljerad beskrivning av metodiken och det underlag som anvants for
hallbarhetsutvarderingen, se Naseri Rad & Sonesson, 2024. Alternativa metoder hade varit livscykelanalys
(LCA) kompletterat med de olika tillagg som &r under utveckling. Vi valde dock bort detta alternativ
eftersom det kréver detaljerade uppgifter om system som inte finns. Vidare ar dessa metoder inte "lika
heltdackande", tyngdpunkten ligger pa aspekter av hallbarhet som kan kvantifieras, vilket inte passade syftet
med var studie

For utvardering av hur produktsakerheten paverkas gors en i huvudsak kvalitativ expertbedémning. Det
innebdr att experten "flaggar™" for eventuella nya eller 6kade risker med den nya ldsningen jamfort med
befintliga 16sningar, vilket dels ar baserat pa erfarenhet, dels pa litteratur. Samma tillvagagangssatt
anvéndes for produktkvalitet.



MCA kraver strukturerad information om de analyserade systemen och att betydelsen av de olika
héllbarhetsindikatorerna i den samlade bedémningen faststalls. Processen for att utveckla detta och for att
bedoma héllbarhetsprestanda beskrivs i figur 1. Oversikt 6ver de olika stegen i hallbarhetsutvarderingen
med Multikriteriemetodik visualiseras i figur 2.
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Figur 2. Genomgang av de olika stegen i hallbarhetsutvardering med Multikriteriemetodik.

Beskrivning av utvalda indikatorer
Det ar viktigt att inse att det inte finns nagon uppsattning indikatorer som "alltid ar ratt". Olika typer av
produktionssystem och produkter har olika paverkan pa miljon och var produktionen sker spelar ocksa roll.
Dessutom maste de valda indikatorerna vara meningsfulla for de specifika fragor som stalls i studien. Det
finns ocksa rent praktiska begransningar for hur manga indikatorer som ar mojliga att hantera, bade
matematiskt och intellektuellt. En tumregel ar att max 15 indikatorer ska anvandas.

En serie om tre workshops genomfdrdes inom forskargruppen (RISE, SLU) for att kartlagga vilka
hallbarhetsaspekter som kunde sagas vara mest relevanta for de system vi skulle studera och den svenska
kontext vi valde for de framtida forsérjningskedjorna att befinna sig i. Eftersom forskargruppen bestod av
senior hallbarhetsexpertis samt senior produkt- och produktionsexpertis bedémde vi att bredden i begreppet
hallbarhet fangades upp samt vilken paverkan systemen de facto kan ha. Resultatet av dessa workshops
strukturerades och en genomgang av vad som anvants i tidigare studier utifran olika typer av litteratur
gjordes. Nedan listas de indikatorer som vi bestdmde oss for att anvédnda samt den korta beskrivning som
anvandes vid bedémningen av systemet.

* Produktens “véarde-for-pengarna”, med virde avses allt kdparen virdesitter, inte ett objektivt varde
* Bevarande av kulturvirden

* Djurskydd

* En réttvis marknad som fungerar

* Kapitalkostnad i produktionen



* Intdkter for aktorer i kedjan

» Utslépp av viaxthusgaser

* Potential for forlust av biologisk méangfald
» Markanvéndning

* Vattenanvéndning

* Energianvindning

» Materialeffektivitet

» Anvindning av giftigt material

Viktningen av indikatorer

Viktningen av de utvalda hallbarhetsindikatorerna gors med hjalp av DEMATEL-metoden (DEcision-
MAKking Trial and Evaluation Laboratory). Metoden och de resultat vi anvant oss av i denna fallstudie
presenteras i detalj i Naseri Rad & Sonesson (2024), dar dven den vetenskapliga litteratur som ligger till
grund for metoden beskrivs. | korthet gar DEMATEL till sa att ett relativt stort antal personer med
erfarenhet fran den specifika branschen, fran foretag, myndigheter och forskning, tillfragas om hur de ser
pa de olika hallbarhetsindikatorerna, bade hur viktiga de &r for en hallbar utveckling och hur de paverkar
varandra. Enkaten finns i bilaga 2. Enkatsvaren bearbetas sedan statistiskt och resultatet av analysen ligger
till grund for viktningen av indikatorerna. Med viktning menas hur stor relativ paverkan varje indikator har
pa det sammanslagna hallbarhetsnyckeltalet.

Héllbarhetsbeddmning

De ingaende specifika indikatorernas bidrag till det totala vérdet ger goda majligheter att skapa en
forstaelse for vad som &r de kritiska faktorerna for helhetsbilden. Information om hur viktningen av
specifika indikatorer har gjorts tillfor information som mdjliggor diskussioner och kénslighetsanalyser.
MCA ér inte en rent objektiv metod eftersom den kraver subjektiva intressenters bedémningar for att
definiera strukturen pa det system som den bedomer och hur de inblandade faktorerna (indikatorerna)
samverkar i systemet.

I det hér fallet &r experterna delvis kunniga om sjélva produktionen och det omgivande systemet eller
experter pa hallbarhet inom livsmedelssektorn. Processen, som ar mycket lik en Delphi-process (Hsu &
Sandford, 2007), utfors i foljande steg:

1. Tydlig beskrivning av vad indikatorerna speglar och hur olika saker paverkar indikatorerna.

Detta gjordes genom att anvénda Chat GPT for att generera beskrivande texter. Motivet var att vi
pa detta satt bedomde att texterna inte skulle paverkas av forfattarens kompetens och intressen.
Vi vet att dven Chat GPT kan vara obalanserat, men var beddmning var att den risken var
mindre. De fragor som vi stallde och de fullstandiga beskrivningarna av indikatorerna presenteras
i bilaga 2.

2. Tydlig definition av vad som utgor ett hogt eller 1agt betyg for de olika indikatorerna. Det &r
centralt att det ar helt klart hur betygsskalan ser ut. Detta sdkerstalldes genom att den person som
ansvarade for MCA-metoden beskrev detta i text, se bilaga 3.

3. Ett mote holls med de personer som skulle bedoma systemen, for att diskutera ovanstaende och
pa sa satt minska risken for att de olika personernas tolkning av ovanstaende paverkar
betygsattningen.



Ett frageformular utformas och individuell gradering av de specifika indikatorerna gors av
experter (produktions- och hallbarhetsexperter).

MCA-experten sammanstaller betyget och markerar de indikatorer och system dar det rader stor
variation mellan experternas betygssattning.

Konsensusmote, dar ovanstaende diskuteras. Varfor ar betygen olika? Ar det en annan tolkning?
Olika kunskapsnivaer om systemet? Eller ar det genuint osdkert? Malet med dessa méten var inte
att enas om ett betyg utan att diskutera sa att beslutet var taget utifran nagorlunda samma tankar.
MCA-experten justerar berédkningarna och genererar lampliga diagram och tabeller.

En gemensam diskussion ligger till grund for slutsatserna.

Denna process generar resultat som ger en sammanhéllen beskrivning av produktionssystemens
hallbarhetsprestanda i form av ett véarde dar alla hallbarhetsindikatorers bidrag beraknas som en
funktion av det medelvarde som gavs i expertbedomningen och den vikt som indikatorn har enligt
enkéten och DEMATEL-metoden.



3. Utveckling av leveranskedjor for fallstudien for
tackkott

Denna delrapport beskriver arbetet med fallstudien for tackkott. Beskrivningen foljer de processteg som
beskrivs i metoden. Input fran aktorer i tackkéttets livsmedelskedja, diskussioner med representanter ifran
slakterindringen, handelsledet, foradlingsled samt forsaljningsled har utformat arbetet.

Scenarierna som togs fram inom WP 3 ligger som grund for de fyra framtagna koncepten.

Vid inledningen av vart arbete hade vi tillgang till scenarierna och arbetade utifran dessa nar vi
utformade de olika koncepten for varje scenario.

Arbetsgruppen som genomférde denna fallstudie bestod av Elin Stenberg, Katarina Arvidsson
Segerkvist och UIf Sonesson.

3.1. Steg 1. Skapa en utgangspunkt: Randvillkor, produktfunktion
—Dialog med foretag

Pa en Gppen workshop som arrangerades inom MISTRA Food Futures under oktober 2021 diskuterades
tankbara fallstudier. Aspekter som lyftes var att fallstudierna skulle vara inom produktomraden som 1) ar
viktiga for svensk livsmedelsproduktion (volym, varde), 2) rimligen kan ha en plats i ett framtida hallbart
livsmedelssystem, 3) har en intressant hallbarhetsprofil (utvecklingspotential, utmaningar) och 4) ar av
intresse for MISTRA Food Futures foretagspartners. Dessa skulle vara villiga att l1agga tid i projektet. De
forslag som fordes fram var: fars (animalisk, vegetabilisk), brdd, ost, lax, baljvéxter. De partners som
deltog pa workshoppen var Orkla Foods, COOP, Axfood, Lantmannen, Polarbrod, HK Scan, Region
Ostergdtland, Region Vastra Gotaland, Livsmedelsverket, Jordbruksverket, Livsmedelsféretagen, LRF och
Mathilda Foodtech.

Baserat pa kriterierna ovan beslutade projektgruppen (RISE, SLU) att genomfora fallstudier inom
baljvéxter, brod och animaliska produkter (blodbaserade produkter och kott fran utslagstackor).

Efter den inledande workshoppen pabdrjades arbetet med fallstudien for tackkétt med att definiera
intressenterna samt exemplifiera dem med féretag och organisationer for att genomfora intervjuer. Malet
med dessa intervjuer var att:

1. Forsta omradet och hitta de stora riktningarna i framtiden

2. | grova drag beskriva tdnkbara koncept for framtiden och bearbeta dem enligt processen i figur 1.

3. Forfina koncepten enligt scenariebeskrivningarna

4. Konsolidera resultatet



For att arbeta vidare inom den egna fallstudien, Tacka, tog vi fram ett informellt underlag infor
intervjuerna med fragor kring bland annat produktutveckling, paketering, lagring, forséljning, efterfragan
fran kunder och sé vidare. De intervjuade blev dven tillfragade om de hade nagra forslag pa vilka koncept
som vi inom fallstudien tackkott skulle arbeta vidare med. Vara intervjuer var 6ppna och tog hansyn till
alla led i produktionen, fran levande djur till slutprodukt som séljs ut till kund.

Arbetsgruppen inledde en dialog for att forsta omradet samt hitta och inhamta information om de stora
riktningarna, drivkrafterna och trenderna for framtidens potentiella produktion av tackkott. Gruppen sokte
en storre forstaelse for omradet och var ute efter att hitta de stora riktningarna for framtiden samt modifiera
vara val av koncept. De representanter ifran naringen som arbetsgruppen diskuterade med for att komma
fram till de olika konceptbeskrivningarna kom ifran Coop, KLS-slakteri och Kullans Lycka AB. Med varje
naringslivsrepresentant genomfordes forst intervjuer for att foda in tankar och idéer till de fyra koncept
som skulle utformas inom fallstudien. Efter att koncepten sedan utformats genomférdes ett uppfdljande
samtal for att diskutera innehallet och beskrivningarna inom de olika koncepten.

Nyckelinspel ifran genomforda intervjuer:

Nagra tankar som kom fram under vara diskussioner var:

Kott med ben ar en produkt som efterfragas av en kundgrupp som vill kopa farkott.

Vi vill hoja vardet pa tackan for att starka lonsamheten i hela produktionen. Det skall vara

ekonomiskt I6nsamt att skicka en slaktmogen tacka till slakt.

e Hur far vi konsumenten att valja far nar vi ater not utan att reflektera vilken alder eller kategori
djuret har.

e Torkat kétt har en hog potential ur beredskapssynpunkt samt att den kanske passar en malgrupp
som vill ata proteinprodukter men inte nddvandigtvis maste ata pulver.

o Det ar aven viktigt att fa med alla skeptiska farbonder som séger att man inte kan ata tacka.

3.2. Steg 2. Val av koncept att ga vidare med

Av de olika koncept som diskuterades vid intervjuerna valde vi att arbeta vidare med féljande:

1. Food as Industry - Styckat kétt med ben

Denna produkt riktar sig till medvetna konsumenter som efterfragar smakrika kottravaror, sarskilt fran
aldre djur. Kottet styckas med ben, vilket gor att produktionen ar mer hallbar genom att minimera avfall.
Storskalig produktion och anvéndning av biogas, el, och solceller for transporter och energi understryker
hallbarhetsperspektivet.

2. Food as Tech - Jerky med algpulver och citronpulver

Fokuserar pa ett halsosamt, naringstatt snack som kan &tas pa sprang eller anvandas i fardigratter.
Produkten kombinerar k6tt med innovativa ingredienser som algpulver och citronpulver, vilket tillfor bade
smak och nédringsémnen som antioxidanter och fibrer. Produktion sker med gréna energikallor och
produkten saljs bade i fysisk handel och via e-handel, ofta genom automatiserade system som Al-drivna
dronare.



3. Food as Culture - Hantverksmassig jerky

Denna jerky tillverkas i mindre skala med fokus pa kvalitet och mathantverk. Djuren betar pa
naturbetesmarker, vilket framjar ekosystemen. Produktionen é&r lokalt forankrad och drivs i
kooperativform. Produkten séljs framst i gardsbutiker, och paketeringen ar utformad for att spegla
hantverkskéanslan.

4. Food Forgotten - Jerky pa tackfars

Ett billigare alternativ med syftet att kunna anvandas bade som snacks och till matlagning, produkten
marknadsfors for krisberedskap eftersom den kan lagras i rumstemperatur. Produkten fokuserar pa att vara
prisvard och riktar sig till en bredare kundgrupp, inklusive storkok.

Samtliga koncept betonar hallbar produktion, ofta med inslag av biogas, solenergi och atervinning, vilket
gor dem bade ekologiskt och ekonomiskt hallbara. De fullstandiga bakgrundsbeskrivningarna finna att lasa
i bilaga 2.

3.3. Steg 3. Strukturerad utvardering av hallbarhetsprestanda

Malet med steg 3 var att:
e Identifiera utvecklings- och forskningsbehov, dvs. skillnader mellan befintlig kunskap och
teknik och framtida nédvandig dito.
e Baserat pa resultaten ~ga ett varv till” och se nésta steg.
e Baserat pa resultaten bedoma framtidsscenariernas trovardighet for respektive koncept.
e Beddma de fyra konceptens breda hallbarhetsprestanda

Resultatet beskrivs pa olika sétt for att ge en bra plattform for diskussioner och slutsatser. Absoluta tal
ar ofta inte sarskilt intressanta, det ar relationer mellan hallbarhetsindikatorerna inom ett system samt
mellan system som ger meningsfull information. Resultaten presenteras utifran tre olika perspektiv. De tre
resultatnivaerna ger tillsammans en bra 6verblick och detaljer om systemets prestanda som kan anvandas
for att diskutera och besluta om néasta steg. Exempel pa nasta steg kan vara att gora en utokad bedémning
av hallbarhetsaspekterna for att utvardera verktyget i storre skala. Resultaten kan ocksa anvéandas for
utbildning och kommunikation. Hallbarhetsbedémningen har inom detta projekt utforts av forskare
kopplade till projektet (Karin Ostergren (RISE), UIf Sonesson (RISE), Katarina Arvidsson Segerkvist
(SLU), Anders Karlsson (SLU) och Elin Stenberg (SLU) samt representanter fran naringen (Agnetha
Bjornsdotter Berglund (Kullans Lycka AB) och Emma Holmstedt (KLS-slakteri)). 1 bedémningen
utvéarderades 13 stycken indikatorer, se tabell 2, for varje koncept. Varje indikator bedémdes pa en skala
fran 1-9 dar fem ansdgs representera dagsens situation. Alla bedémare utvarderade alla koncept enligt
instruktion var for sig for att sedan ha ett avstdmningsmote for att diskutera gruppens resultat.
Avstamningsmotets uppgift var inte att skapa en samstammighet kring beddmningarna, motets uppgift var
att diskutera hur olika bedémarna resonerat i sina beddmningar kring de indikatorer dar beddmningen
skiljde sig at.



Tabell 2. Varderingen av de hallbarhetsindikatorer som anvéants i studien

Positiva indikatorer (hogt varde leder till battre
hallbarhetsprestanda)

Negativa indikatorer (hogt varde leder till samre
hallbarhetsprestanda

e  Produktens ”"varde-fér-pengarna”
e Bevarande av kulturvarden

e Djurskydd

e  En rattvis marknad som fungerar
e Intakter for aktorer i kedjan

e  Materialeffektivitet

e  Kapitalkostnad i produktionen

e Utslapp av vaxthusgaser

e  Potential for forlust av biologisk mangfald
e Vattenanvandning

e Markanvandning

e Energianvandning

e Anvdandning av giftiga material




4. Resultat och diskussion for bade
hallbarhetsbedomningarna och metoden

4.1. Viktad hallbarhetsprestanda for de olika systemen

Hallbarhetsbedomningar fallstudie tacka

0,26
0,24

0,21

0,15 0,14

Food as Industry Food as Tech Food as Culture Food forgotten Food as is

Figur 3. Systemens sammanvagda hallbarhetsprestanda (relativa tal, hogre varden indikerar battre
hallbarhetsprestanda).

Overgripande resultat ifrén hallbarhetsbedomningen (figur 3) visar den 6vergripande viktade
hallbarhetsprestandan for alla system, har inkluderas dven Food as is som avser en jamforelse mot dagens
situation. Hogre varden indikerar béttre hallbarhetsprestanda givet den vérdering som gjorts i
instruktionerna (bilaga 4). For en detaljerad beskrivning av koncepten se bilaga 2. Den hantverksmassigt
producerade jerkyn i Food as Culture bedoms vara det mest hallbara konceptet och systemet i Food
forgotten det med lagst vardering av hallbarhet i konceptet. Dock ar tre av fyra system (Food as Industry,
Food as Tech och Food as Culture) betydligt battre &n det nuvarande systemet, det system som dock bara
ar lite battre &n det nuvarande systemet ar Food Forgotten. Detta resultat ger ingen direkt information om
varfor systemen bedéms olika i hallbarhetsutvarderingen, figuren ger dock en viktig signal om skillnader
mellan systemens totala hallbarhetsprestanda.



4.2. Indikatorernas relativa bidrag till den totala
hallbarhetsprestandan
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Figur 4. Indikatorernas relativa bidrag till hallbarhetsprestandan hos de fyra systemen samt dagens system.
Indikatorer som &r indikerade med en svart yttre kant ar “positiva”, dvs. att det dr positivt om de har hdga varden.
De indikatorer som &ar utan markerad kant &r “negativa”, dvs att det &r negativt om de har hdga varden.

Denna figur (4), redovisar hur mycket de olika indikatorerna bidrar till totalsumman av
hallbarhetshedomningen inom varje system. De hallbarhetsaspekter som vi inom projektet har bedémt som
onskvarda att 6ka, sasom ekonomiska indikatorer och resurseffektivitet har en svart kant runt respektive
box, se tabell 2. Resultaten ska lasas som att hela stapeln & 100 %. Det &r en skillnad i kulturella véarden
hos de olika koncepten dar Food as Culture har det hogsta vérdet jamfort mot Food Forgotten som har det
lagsta. Det omvéanda galler for hallbarhetsindikatorn “potentiell forlust av biodiversitet” dar Food
Forgotten d&r bedémd som hogst och Food as Culture som ldgst. En viktig insikt av analysen av dessa
indikatorers bidrag ar att nutidsfallet & beddmt som hogst for utsldpp av véaxthusgaser. Ett av de viktigaste
syftena med de skapade koncepten var att minska véxthusgasutslappen gentemot idag och i denna figur ser



vi att detta mal uppfyllts. De indikatorer som skiljer sig minst mellan alla koncept & markanvéandning,
vattenanvéandning och en rattvis marknad som fungerar. Om vi gor en jamforelse av de skapade koncepten
gentemot nutisdcenariet sd har de nya koncepten hogre intakter for aktorer i kedjan, lagre
vaxthusgasutslapp (som ndmnt ovan), l&gre markanvéndning och mindre anvandning av toxiska material.

4.3. Systemens beddmda hallbarhetsprestanda uppdelat pa
indikatorniva

Kapitalkostnad

Materialeffektivitet Utslapp av vaxthusgaser

Potentiell forlust av biologisk

Intakter for aktorer i kedjan o
mangfald

En rattvis marknad som

Markanvandning
fungerar

Djurskydd Vattenanvandning

Bevarande av kulturvarden Energianvandning

Produktens "varde for Anvandning av toxiska
pengarna" material
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Figur 2. Systemens bedémda forbattringspotential. Bedémningen nio pa skalan avser ett i det narmaste optimalt
system (sma utslapp, liten resursforbrukning och stora socioekonomiska varden) och betyget ett ar det samsta
tankbara. Allt i en vasteuropeisk kontext.

Hér presenteras resultaten i ett spindeldiagram (figur 5) for att underlatta en visuell jamforelse mellan
de olika indikatorerna i alla framtidskoncept samt nutid. Detta ger en indikation pa hur de olika systemen
forhaller sig till varandra och till dagens system och vilken forbattringspotential det bedéms finnas for alla
indikatoromraden. Detta kan ge underlag for slutsatser om vilka val som &r 6nskvarda, men ocksa om vilka
indikatorer som behd6ver forandras for att hallbarhetsprestandan for ett koncept skall vara acceptabelt.

Generellt visar hallbarhetsbeddmningarna av de olika koncepten pa positiva resultat i tekniska aspekter
men inte i 6vrigt. Diagrammet bygger pa konceptens bedomda hallbarhet for de olika indikatorerna pa en
skala fran ett till nio. Beddmningen nio pa skalan avser ett i det ndrmaste optimalt system (sma utslapp,



liten resursforbrukning och stora socioekonomiska vérden) och bedémningen ett &r det sdmsta tankbara.
Alla fyra koncept jamfors dven mot var nutid som ar den streckade svarta linjen, nutid antas ha beddmning
fem for alla hallbarhetsindikatorer.

Food as Industry har hoga bedémningar pa framforallt produktens varde for pengarna och intakter for
aktorer i kedjan. Samtidigt har konceptets bedomda potential aldrig ndgon beddmning av indikator som &r
lagre an nutidscenariet (fem), vilket ar positivt. Konceptet anses vara fordelaktigt rent ekonomiskt for
foretagen samtidigt som det har hyfsat h6g materialeffektivitet och hégt bevarande av kulturvarden.
Konceptet anses dven vara gynnsamt vad géller forbrukning av vatten och energi eftersom dessa indikatorer
ar bedémda som lagre &n for nutidscenariot.

Food as Tech har beddmts som en mer processad produkt &n normalfallet med hdg energianvéndning
och dyra investeringskostnader. Konceptet anses dock ha en réttvis marknad som fungerar och att
intakterna ar ganska hdga for aktorerna i kedjan. Produkten anses vara nischad med specifika kundgrupper
som anser att produkten ar vard pengarna vid inkop samt att konceptet bedoms ha relativt laga
vaxthusgasutslapp.

Food as Culture kan summeras som ett koncept med hdga kapitalkostnader och en relativt hdg
energianvandning. Produkten anses vara nischad med en tydlig kundgrupp som &r beredd att betala for
produkten. Konceptet har hoga beddmningspoédng for djurskydd och anses ha ett hogt kulturellt varde.
Forlust av biodiversitet och anvandning av toxiska material bedéms samtidigt vara laga for denna produkt.

Food Forgotten bedoms framstalla en billig och I6nsam produkt som inte kraver sd stora
kapitalkostnader. Produktionen anses samtidigt vara materialeffektiv. Forbattringspotentialen for detta
koncept beddms framst innefatta den dkade forlusten av biodiversitet om vi jamfor mot normalfallet,
samtidigt bedéms produktionen innebara minskad markanvandning pa bekostnad av djurskyddet eftersom
djuren fods upp inomhus samt att konceptet innehaller potentiellt importerad kottravara. Detta koncept har
aven samma beddmning av indikatorn en rattvis marknad som fungerar som nutidscenariot vilket ar nagot
lagre an for de Gvriga koncepten, vilket kan forklaras genom att det inte finns sa mycket kapital for
eventuella vinstmarginaler i de olika produktionsleden inom detta koncept.

4.4. Metoden

Eftersom en stor del av arbetet fokuserar pa arbetsmetoden i olika steg &r det dven viktigt att diskutera
dessa aspekter i detta arbete. | denna rapport fokuseras metoden pa att utforma koncept tillsammans med
naringsrepresentanter samt att darefter genomfora en hallbarhetsbedomning av framtagna koncept. Det
hela avslutas med att resultat ifrdn bedémningarna presenteras i avsnitten ovan.

Nar det kommer till hallbarhetsbedémningarna sa bedomdes dessa av sju experter, av dessa sju sa har
fem stycken aven arbetat med att ta fram konceptbeskrivningarna. Att merparten av bedémarna ocksa ar
de som utvecklat koncepten kan ha paverkat utfallet av bedémningarna. Samtidigt har det varit positivt
eftersom bedomarna i detta forsta steg for att testa metoden ocksa hade god kannedom om konceptens
uppbyggnad och hallbarhetsutvarderingsmetoden som sadan. En styrka inom expertgruppen var att alla
bedémare inte hade samma expertomrade inom livsmedelsproduktion. Gruppen kompletterade istéllet
varandra till viss del med att ha olika expertomraden som tackte in fler av hallbarhetsindikatorerna, till
exempel primérproduktion eller anvandning av vaxthusgaser. | detta forsta steg prioriterade arbetsgruppen



darfor att utvardera metoden och hur det fungerade att anvédnda bedémningsmodellen for dessa typer av
scenarion. | ett nasta steg skulle metoden kunna utvecklas till att enbart anvénda oberoende bedémare som
inte arbetat med materialet tidigare. Genom att gé vidare till ett sddant ’steg tva” skulle det vara mojligt att
utvérdera systemet ytterligare fOr att mer detaljerat metodutveckla arbetet for att forhoppningsvis anvandas
praktiskt inom naringens framtida utvecklingsarbeten.

En forbattring att ta med sig i ett nasta steg i ett sadant utvecklingsarbete av metoden &r att ha ett formate
infor bedomningarna, for att dar fa mojlighet att diskutera kontexten kring bedémningsindikatorerna och
skapa mer samsyn i hur indikatorerna skall tolkas vid en beddmning. Skulle vi géra om metoden skulle vi
alltsa valja att ha ett formote tillsammans i grupp, darefter skulle individuella hallbarhetsbedémningar
utforas av respektive expert vilket sedan skulle efterféljas av ett konsensusmote dar beddmningen
diskuteras.

Inom denna fallstudie tycker arbetsgruppen att arbetet med bakgrundsbeskrivningarna och de aktuella
koncepten varit ett valdigt bra arbetsmaterial. Koncepten ligger néra naringens arbete och diskussionerna
med néringsrepresentanterna anses véldigt positiva infor framtida utvecklingsarbete inom brunchen.
Arbetet enligt metoden har fungerat bra och gett anvéndbara resultat att arbeta vidare med, dér en bredare
och till antalet storre expertgrupp skulle kunna vara ett forsta steg for att testa och utveckla metoden. En
lardom som arbetsgruppen tar med sig ar att beddmningarna var mer lika for de indikatorer som gruppen
hade mest kunskap inom. Resultaten fran bedomningarna av de olika koncepten (se tabell 3) visar att
gruppen var mer samstdmmig i sin bedémning av indikatorer som exempelvis djurskydd, markanvéndning,
vattenanvandning dn av produktens varde for pengarna, bevarande av kulturvdarden och material
effektivitet. Darfor anser gruppen att ett vidare metodutvecklande av verktyget bor fokusera pa en till
antalet storre bedomargrupp med olika bakgrund for att tacka in ett stort kompetensomrade. Om
hallbarhetsbedémningen gors av fler personer med olika typer av expertkompetens ger det mojlighet att
analysera metodens kapacitet och eventuella utvecklingspotential i storre skala. Att vidare utvardera och
eventuellt utveckla metoden &r en forutsattning for att skapa ett applicerbart verktyg att anvandas i storre
skala i naringslivet.



Tabell 3.Resultat fran bedémningar av de olika koncepten presenterade som min, max och medelvarden
for respektive indikator och koncept.

Food as Industry Food as Tech Food as Culture Food forgotten

Medel | Min Max Medel | Min | Max | Medel | Min | Max | Medel | Min | Max
Produktens ”vidrde for 7 5 8 6 4 9 6 4 7 7 5 9
pengarna”
Bevarande av 6 5 8 6 3 8 7 6 9 3 2 5
kulturvarden
Djurskydd 5 5 5 5 5 5 7 5 8 5 3
En rattvis marknad som 6 5 6 6 5 8 6 5 7 5 3 6
fungerar
Kapitalkostnad 5 3 6 7 5 8 6 5 7 5 3 7
Intdkter for aktoérer i 7 6 8 7 5 8 6 5 9 7 6 7
kedjan
Utslapp av vaxthusgaser 4 3 6 4 3 5 4 3 6 4 2 5
Potentiell forlust av 5 4 5 3 3 1 7 5
biologisk mangfald
Markanvandning 5 5 6 5 5 6 5 5 6 4 3 5
Vattenanvandning 4 3 5 5 3 6 5 5 6 5 3 6
Energianvandning 4 3 5 6 5 7 6 5 7 5 4 7
Materialeffektivitet 7 5 8 6 5 9 7 5 9 8 5 9
Anvandning av toxiska 5 3 5 4 3 5 4 2 5 5 4 6
material




5. Slutsatser

Projektets arbetsprocess har tillfort varde genom att binda samman akademi och néringsliv i ett kreativt
arbete med att utveckla hallbarhetsarbetet inom livsmedelsindustrin.

En viktig slutsats ifran detta arbete &r att det ar en styrka att anvanda multikriterieanalys i denna typ av
hallbarhetsutvardering eftersom flera aspekter av hela produktionskedjan végs in, vilket ar viktigt for att
kunna gora en arlig bedémning och jamforelse av produkter och system.

| framtiden behover verktyget utvarderas i storre skala genom att lata en storre grupp bedémare, med
olika forkunskaper, gora hallbarhetsbedomningar for att testa utfallet av metoden som aktivt verktyg att
applicera i naringslivet.
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Bilaga 1. Kortfattad beskrivning av MISTRA Food
Futures scenarier

Nedan visas de bilder som anvéandes under arbetet, bade workshoppar och arbetsméten. For en komplett
beskrivning se Gordon m.fl.(2023)
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AL e MISTRA Food Futures scenarioarbete MISTRA Food Futures scenarioarbete

"Malsokande scenarier’ "Mélsékande scenarier”

Sammanstalining och bearbetning av befintliga scenarioarbeten Sammans ~~enarioarbeten
Kort sagt: En beréattelse som beskriver en
mojlig utveckling av livsmedelssystemet pa

Definition av fyra huvudsakliga scenarier, "Scenarioskelett en relativt detaljerad niva.

* Relevanta och kompletterande.
Logisk och underbyggd med statistik

Definition av "karakteriserande attribut”

+ Beskrivningar av hur dessa "ser ut” i varje scenarioskelett. OBS! Inte en forutsagelse eller nagot

oOnskvart!!
Overgripande beskrivning av hur hallbarhetsméalen nés i alla Overgripanu..
+  For detta anvands statistik, forskning osv. + For detta anvands stausun, 1uior
|&

Hur karakteriseras scenarioskeletten? [l SIS ERTIENTE G E)

Beskrivningar av systemet Paverkansfaktorer

«+ Overgripande berattelse Kiimat, miljo, resuser “Food as Industry”

. " Viktiga aktérer for utveckl %, .
Produktion: Véxtodiing S e for UiveoNingen Food as Food Tech

+ Produktion: Animalier Drivs utvecklingen av befintiga akérer oller oxterna

+ Produkiion: BIa mat Food as Culture”

+ Foradiing, distribution osv. Hallbarhetsmél som ska nas | alla scenarier “Food Forgotten”
+ Internationell handel Vaxthusgasutslapp

+ Kostvanor Kostvanor

+ Sociala varden och normer Biodiversitet

+ “Matmiljoer”

+ Demografi

Palitik och styming

Food as Industry - Berattelse 00D FUTURES

Logiken bakom utvecklingen:

- De av det svenska beskrivs i til stor del ett
resultat av samordnade insatser frén regering, industri, producenter och investerare fér att ng malen i
den nationella livsmedelsstrategin 2017
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konkreta mal dkade viljan att investera i en omstalining till hallbara och halsosamma svenska * Alcns och verkstad RN
livsmedelssystem. i 1

Food as Industry - Berattelse

« En konkurrenskraftig svensk livsmedelssektor med stor export, som darmed ersatter mindre
miljeffektiv produktion i andra linder. Okad sttning inom livsmedelssektorn i hela
landet.

Forbattringar av produktivitet, teknisk utvecklingen och management inom jordbruket och
livsmedelsproduktionen har mdjliggjorts genom politiskt stéd

+ Tackvare de véxande offentliga investeringarna  livsmedelssektorn har den svenska
livsmedelsproduktionen 6kat avsevart sedan borjan av 2020talet med dkad produktivitet och ytterligare
intensifiering av markanvandningen, sarskilt i de viktigaste jordbruksregionerna.

Aktorer och strukturer i livsmedelssystemet liknar fortfarande livsmedelssystemet i b}
2020+alet, men vardekedjorna konsolideras ytterligare och livsmedelsindustrin har vi
storlek.

* Det ar stort fokus pa héllbart dtande och &nnu mer pa halsosamt atande i
P £ 4




FOOD FUTURES

Food as Tech - Berittelse

Oversikt 6ver hur systemet ser ut 2045:
a livsmed
Ilkulturer, bakterie:
ixt och integration av e-livsmedelssektorn

yder d troll, utan snarare att
transnationella foretag som producerar, bearbetar och saljer

kraftigt &n 2015, samtidigt som storlekenpé jordbrukssektom

Food as Culture - Berattelse

Oversikt 6ver hur systemet ser ut 204!

pé landsbygdsutveckling och nira relationer mellan konsumenter och
producenter.

Lokala matkulturer, multifunktionell sméskalig produktion och “lokalmatnoder” viktiga.

Social jamlikhet, klimat, djurskydd och miljshénsyn snarare an ekonomisk tillvaxt.

Hog nationell sjilvforsorjningsgrad.

Mer betande boskap framst pa naturbetesmark och fokus pa naturvard generelit. D

resulterar i en minskad teknisk produktionseffektivitet

Langsam introduktion av precisionsjordbruk och annan ny teknik

FOD FUTURES

Food Forgotten - Berattelse

Oversikt Gver hur systemet ser ut 2045:

+ Okade tgarder for att bade minska klimatutsldppen och anpassa sig tll Klimatférandringarnas
konsekvenser har format livsmedelssystemet med bade livsmedelsproduktion och konsumtion

Landsbygden producerar andra produkter och tjanster an tidigare, som bioenergi och
ekosystemtjnster

Pa grund av det starka fokuset pa och stodet for begransning av Klimatférandringarna har
jordbrukare stéllt om mark som tidigare anvints fér livsmedel och foder till bioenergiproduktion,
infrastruktur for begransning av och anpassning till Klimatforandringarna

Lagre konsumtion av animaliska livsmedel &n 2022

Svenska livsmedelsproducenter har blivit &nnu djupare integreradei det e

livsmedelssystemet

Food as Tech - Berattelse

Logiken bakom utvecklingen:
. detSvenska framsta

« Olika former avinvesterare och i forsokte aktivt genom mycket
storai ingari i for minskad 4 h hal: mat, dar processning var en
viktig component.

* Islutetav i il for if
samt bidra il forbattrad folkhalsa. Vilket ytterligare forstarkte systemomtallningen
+ Ménga av de dominerande foretagen var nyai branschen, och var fortsatt framgangsrika, genom
inationer av teknik, produkter E m hamtad inspi utveckling
inom andra sektorer

* Konsumenterna efterfragar personliga kostrad och bekvim konsumtion, ofta baserat pa helt nya
produkter. i i

* Efterfragan pa bekvam mat fortsatte att dka under 2020-talet, vilket visades | manga nya produkter saval
som distributionssystem

Food as Culture - Berittelse

Logiken bakom utvecklingen :
« Fors i et svenska I 4r ett resultat av véxande sociala rorelser,
som forstarktes av att Europa drabbades av allvarliga klimatrelaterade katastrofer

Stor allman om att maste forandras dramatiskt

Politiken har haft stort fokus pé regenerativt jordbrukagroekologi, avskiljning och lagring av.
koldioxid, biologisk mangfald och okat djurskydd. Detta har lett till mer diversifierade odlings
och j ystem och tonvikt pa I ygghet och hal livsmedel.

Food Forgotten - Berattelse

Logiken bakom utvecklingen:
+ Forandringarna | systemet drevs huvudsakligen av tva separata trender:

+ Starkt samhillsfokus pa klimat och viss man biodiversitet (nationellt och internationellt)

+ Minskande polititskt inflytande for lantbruket
+ EU's Green Deal snabbade pa omstallningen av samhallet och ekonomier inom hela EU mot
kraftigt minskade véxthusgasutslapp (5% till 2030). Detta fick stor paverkan pa markanvandning
Det starka fokuset pa klimat och biodiversitet gav mindre uppmérksamhet &t social hallbarhet
och dven landsbygdsfragor fick st 4t sidan
« De nationella mélen for vaxthusgasutslpp skarptes betydligt efter press fran samhallet och
andra sektorer
Konsumtionsmal for vaxthusgasutslapp infordes, vilket ledde till minskad konsumtion av
animaliska produkter



Bilaga 2. Bakgrundsbeskrivningar pa svenska

Food as industry — ”styckad ravara med ben”

Typ av produkt och bakgrundbeskrivning:

Storskalig produktion med stordriftsfordelar for att halla nere kostnader. Produkten ar styckat kétt med
ben. Det som inte anvéands i konceptet ar stekarna, ryggbiffen och filén som saljs for sig till ett hdgre pris.
Konceptet bygger pa att forse en kundgrupp som vill ha kéttravara med karaktar (aldre djur) i smaken
med en efterfragad produkt. Produkten framjar ett hallbart dtande genom att ta tillvara pa det kott som
produceras av vara tackor. Konsumenten i detta scenario & mer medveten om hur livsmedelsystemet
fungerar, alltsa hur mat blir mat och var ravarorna kommer ifran.

Djuren:

Djurskyddslagstiftningen efterfoljs som standard men inga ytterligare krav stélls pa produktionen av
djuren. Djuren slutuppfods i stor skala pa storre gardar. Inga negativa varderingar kopplas till
storskaligheten. Utdver de tackor som harstammar ifran gardens egen produktion har producenten
specialiserat sig pa storskalig slutuppfddning av tackor och koper darfor dven in utslagstackor via
formedling ifran andra lantbrukare. Djuren slutuppfods pa stall eller bete beroende pa arstid och néar
djuren skall ga till slakt. Inomhus utfodras djuren med hogkvalitativt grovfoder och kraftfoder, under
betesperioden far djuren klara sig pa enbart bete.

Transporter, foder och byggnader:

Djuren transporteras till slakteriet med lastbilar som drivs av biogas. Transporterna innefattar avstand
som tacks av 8 timmars transportregler. Transporter hos farproducenten sker med maskiner som drivs av
el eller biogas, bada utvunna ifran den lokala biogasanlaggningen dar gardens avfall aven processas till
energi. Den energi som behdvs i djurstallarna kommer delvis fran solceller pa byggnadernas tak, denna
energi kan aven lagras i batterier for att finnas tillganglig under langre tid. Fran biogasanlaggningen fas
resterande elbehov till byggnaderna samt dven en rétrest som anvands som godsel pa de arealer som
anvands for att odla spannmal och vall som blir vinterfoder at djuren. Det spannmal som djuren utfodras
med har en lagre kvalitet &n den som kravs for vidareforadling till humankonsumtion. Vallen bestar av
manga olika grodor dar fokus ligger pa torktalighet, tramptalighet och kvévefixering.

Slakten och stycken:

Djuren slaktas pa storskaliga kommersiella slakterier. Vi lagger ingen vardering i hanteringen pa grund
av storskaligheten. Slakteriets elforsdrjning tacks dels av den biogasanldggning som slakteriet har avtal
med dit man skickar slakteriavfall och far tillbaka elenergi, dels av solceller pa slakterianlaggningens tak.
Det vatten som anvands pa slakteriet atercirkuleras genom reningsfilter for att hushalla med resurser.
Kylanlaggningarna som kravs pa slakteriet drivs dven de av den miljovanliga elen ifran biogas eller
solceller samt av elenergi utvunnen ifran kremering pa ett narliggande humankrematorium dit dven
biprodukter fran slakten som skall destrueras skickas for forbranning. Overskottsvarme ifran krematoriet
anvands for att varma upp djurstallar och personalutrymmen pa slakteriet. Vid styck styckas inget
benfritt, benen &r en del av konceptet. Eftersom det tar mer tid att stycka benfritt s sparar denna process
arbetstid samt att benen inte hanteras som biprodukt eller restavfall vilket ar bade positivt ur
hallbarhetssynpunkt och ekonomisk synvinkel. Vid styck anvands bandsag for att saga isar eventuella
ben beroende pa storlek.




Tillverkning:
Produkten (kétt+ben) forpackas och méras innan forséljning, ingen vidareféradling av produkten gors

innan forsaljning. Produkten tillverkas av flera styckningsdetaljer for att utnyttja stor del av djuret.

Paketering:
Forpackningen bestar av biobaserad atervunnen plast som sluter tatt mot produkten. Detta for att minska

anvéandningen av forpackningsmaterial genom att bara anvanda vad som behdvs for att tdcka produkten.

Forséljning:

Produkten saljs hos dagligvaruhandel (aven via grossist for att na restauranger) och via e-handel (tex som
produkt i vardags/helglada dar inspiration &r taget fran grona gardar). Produkten tillverkas i sa stor skala
att export utgor en del av forsaljningen.

Food as tech — jerky — mindre bitar, algpulver

Typ av produkt och bakgrundbeskrivning:

Fokus pa ett halsosamt alternativ nar man ar pa sprang eller som ingrediens i en lattlagad maltid. Dels for
att erbjuda en produkt med hog naringstathet samt att den ar lattlagad eller gar att dta direkt som den ar.
Produkten kan &ven anvandas av livsmedelsforetag som gor fardigratter dar det torkade kottet ingar som
ingrediens. Produkten &r inte billig men fokus &r istallet pa ett halsosamt och naringstatt tilltugg att ata pa
sprang, for att locka kundgruppen som ar intresserade av naringstata och halsosamma livsmedel.
Produktionskapaciteten med djurantal liknar den som finns att tillga idag. Aven om den totala
jordbrukssektorn har minskat sa finns ett liknande antal far som i dagslaget eftersom intresset for att halla
marker 6ppna fortfarande finns. Déar spelar faren en betydande roll eftersom det &r lattare for en
privatperson utan jordbruksbakgrund att halla far, darfor anses antalet djur vara oférandrat.

Djuren:

Tackor slutuppfads liknande den beskrivning som angetts for Food as Industry, i detta scenario far djuren
dock inget kraftfoder utan de utfodras med hogkvalitativt grovfoder bade inomhus i form av ensilage
eller utomhus i form av bete pa antingen akermark eller naturbete. Djuren betar dven mer marginaliserade
betesmarker sa som skogsbeten dar det finns tillgangligt. En grovfoderbaserad utfodring gynnar en mer
hélsosam fettsyrasammanséattning hos kottet med exempelvis mer omega 3 fettsyror och ger ett hogre
innehall av antioxidanter. Nar djuren slutuppfods pa stall tillampas i detta scenario en teknik som tar
hand om/samlar upp metan och koldioxid i stallet. Istéllet for att metanet och koldioxiden hamnar i
atmosfaren utanfor stallet sa tas de omhand av ett system som istéllet transporteras gaserna till
biogasanlaggningen for att utvinna energi.

Transporter och byggnader:

Samma som for Food as Industry. Det som skiljer ar en 6kad andel hobbyproducenter som anvander
befintliga byggnader som finns att tillga pa garden. Energiférbrukningen i de befintliga byggnaderna
tacks av gron el som anvands i gardens évriga byggnader. De flesta har solceller pa ladugardstaken.

Slakten:

Djuren slaktas pa medel- och storskaliga kommersiella slakterier. Vi lagger ingen vardering i hanteringen
pa grund av storskaligheten. Slakteriets elforsorjning tacks delvis av den biogasanlaggning som slakteriet
har avtal med dit man skickar slakteriavfall och far tillbaka elenergi samt att det finns solceller pa hela
slakterianlaggningens tak. Det vatten som anvands pa slakteriet atercirkuleras genom reningsfilter sa att
anvandningen minskar. Kylanlaggningarna som kréavs pa slakteriet drivs dven de av den miljévanliga
elen ifran biogas eller solceller samt av elenergi utvunnen ifran kremering pa ett narliggande
humankrematorium dit dven biprodukter fran slakten som skall destrueras skickas for forbranning. Vid
styck insamlas innanlar, rosthiff, fransyska och rulle som sedan transporteras till den narliggande
produktionsanlaggningen for vidare foradling. Resterande delar av djuret séljs antingen som



helmuskelprodukt eller vidareforadlas innan vidare forsaljning. Benen saljs som ravara for
buljongtillverkning eller inom kategorin djurfoder.

Tillverkning:
Manuell arbetskraft anvands for att putsa bort eventuella fettrester, senor och hinnor ifran kottbitarna.

Efter detta skars kdttbitarna i tunna skivor med hjélp av en skarmaskin. Det skurna kottet [&ggs sedan i
marinad dér kottet och alla ingredienser i marinaden sedan l1&ggs i en maskin for tumling och blandas.
Exempel pa recept finns i tabell 1. Férutom mer traditionella smaker i marinaden anvéands aven algpulver
fran algen Sol (Palmaria Palmata, Dulse pa engelska). Algen som anvands ger smak av bland annat
umami och salt samt en karaktar av rokig smak samtidigt som den innehaller flertalet halsosamma
komponenter som exempelvis antioxidanter och fibrer. Algpulvret kops in fran producenter pa den
svenska vastkusten. Nar kottet dragit till sig av marinaden torkas det i stora torkrum. Efter torkning
sprayas kottet med en “coating” av citronpulver, som innehaller c-vitamin. Tillskottet av fiber och c-
vitamin i form av algpulver och citronpulver bidrar till att ge produkten en komplett palett av
naringsamnen eftersom kott innehaller alla viktiga naringsamnen som vi manniskor behéver genom
kosten forutom just fiber och c-vitamin. Energin som krévs for att kyla kylrum och
produktionsanlaggning tas ifran biogasproduktionen. Varmen som kravs for att varma upp torkrummet ar
varme ifran samma humankrematorium som star beskrivet i stycket om slakt.

Paketering:
Forpackningen ar gjord av ett ytterhdlje utav papper med ursprung fran den svenska skogen, insidan

bestar av plast som &r biobaserad och fornyelsebar (nya falukorvspaketen). Férpackningen har en QR-
kod dar man far tillgang till en app via en smartphone. | appen fyller man i personlig information for att
fa recept och information om hur man kan anvéanda produkten i en maltid eller som snacks och hur det
koppas till personens dagliga nutritionella behov. Férpackningen har foretagets logga pa framsidan och
innehéllsforteckning pa baksidan samt ett mindre “fonster” diar konsumenten kan se hur produkten ser ut
for att skapa en mer genuin kénsla. Forpackningen skall vara i poppande” farger som visuellt upplevs
som lite matta pa grund av pappersmaterialet. Kanslan av den mattare fargen ger konsumenten en kénsla
av ett mer klimatsmart paketeringsalternativ. Har anvénds olika paketeringsstorlekar for att passa att ha i
t.ex. fickan eller jobbvéskan. | varje forpackning stoppas aven en syreabsorbent, inképt fran tillverkare,
for att forbattra hallbarheten pa produkten.

Forséljning:

Produkterna kan kopas ifran grossister, i dagligvaruhandel, hos friluftsbutiker, sportaffarer och
hélsobutiker samt via e-handel, dar utkérningen dven erbjuder utldmning till paketbox eller hemkort med
sjalvkorande paketbud saval i staden som pa landsbygden. Det sjalvkorande paketbudet bestar av drénare
som &r Al styrda. Dronarna laddas av fossilfri/gron el. Produkten séljs aven i sma 24/7 butiker som ar
placerade i mindre samhéllen pa landsbygden, dar man har atkomst dygnet runt. En del av forséljningen
gors aven pa gym och hos grymgrossister eftersom en malgrupp &r konsumenter som efterfragar
proteinprodukter. All transport ut till livsmedelsbutiker samt frakt med e-handel gérs med
fossilfria/grona transporter.



Tabell 1. Exempel pa recept med fiberrik och vitaminboostad jerky:

”Sot och syrlig” ”Traditionell” ”Chili”

Tackkott Tackkott Tackkott

Sojasas Sojasés Sojasas

Barbecue sas Worcestershiresas Worcestershiresas
Honung Lokpulver Malen svartpeppar
Svartpeppar Vitlokspulver Vitlokspulver
Paprikapulver Malen svartpeppar Lokpulver
Vitlokspulver Oregano Chilipulver

Salt Algpulver Algpulver
Algpulver Citronpulver Citruspulver

Citronpulver

Food as culture — jerky — langre bitar, gardsbutik

Typ av produkt och bakgrundbeskrivning:

Kottet som anvands ar endast fran djur som betat naturbete eller annan typ av bete som gynnar
ekosystemet. Djuren slaktas i anslutning till garden dar de fotts upp och vidareféradlas i anlaggningar
som ligger i anslutning till bade gard och slakteri. Det ar korta transporter i denna produktionsform.
Produktionen ar forhallandevis smaskalig men tillracklig for att kunna sélja produkten i den egna
gardsbutiken aret runt. Produkten genomsyras av en genuin kansla dar smaker och forpackning skall
andas mathantverk och tradition. Produkten &r inte billig, det konsumenten betalar for ar en
premiumprodukt med hogt fokus pa hantering av djuren, naturvard samt hogkvalitativa ravaror i bade
kott och marinad. Féretagen som ar involverade i produktionen fungerar som ett nav eller kooperativ
med samverkan. Inom navet finns all typ av produktion eller féradling som kravs for att tillverka en
hantverksmassig jerky.

Djuren:

Djuren slutuppfods pa bete, mestadels naturbete, for att slaktas utan att stallas in dver vintern. Darmed
sker produktionen framst under hosten. Skulle det bli ett dverskott av ravara (kétt) pa hosten kan detta
frysas in for att anvandas i tillverkning senare. Djuren har haft no-fence teknik eller liknande for att
kunna beta mer marginaliserade betesmarker samt samhallsnyttiga ytor sa som parker som ar svart att
stangsla in for att halla betande djur en kort period. Genom att beta dessa marker framjas biologisk
mangfald samt att djuren ater foder som vi manniskor inte skulle kunna &ta i form av grés och orter.

Transporter:
De korta transporter som bedrivs inom denna produktionsgren sker med fossilfri energi for alla fordon.

Slakten:

Djuren slaktas direkt fran bete. Viss del av kéttet anvands som farsk och resterande del fryses in for att
anvandas for tillverkning under senare delen av aret. Djuren avlivas pa garden genom att de tas till en
mindre falla dar de skjuts med kulvapen av godkénd klass. Djuret tas sedan ur fallan med hjalp av en
liten lastare, for att sedan transporteras en kort strécka till intilliggande slakteri for vidare hantering. All
hantering av levande djur, avlivning och slakt sker enligt géllande lagstiftning. Slaktkroppen hénger i
backenbenet under hangmarningen, for att forbattra morheten for detaljerna pa bakparten som skall



anvandas till jerkyn. De detaljer som styckas ut 1aggs samman for att féras vidare till den intilliggande
produktionsanlaggningen. Jerkyn gors pa innanlar, fransyska, rulle och rostbiff. Resterande delar av
djuret séljs antingen som helmuskelprodukt eller vidareféréadlas innan vidare forséljning. Benen saljs som
ravara for buljongtillverkning eller inom kategorin djurfoder. Slakteriets elkonsumtion (kylrum, maskiner
mm) tacks med hjélp av en egen biogasanldggning som genererar el och rotrester for godsling, samt
elenergi fran solceller pa slakteriets tak. Vattnet som anvands pa slakterianlaggningen atercirkuleras med
hjalp av egen filteranldggning for att minska anvandningen av vatten.

Tillverkning:
Putsning och nedskarning av kottet gors hantverksméssigt i den mindre produktionslokalen belagen

bredvid slakteriet. Kottet laggs i marinad (exempel pa recept finns i tabell 2) och forvaras darefter i
kylrum tills att kottet skall torkas i torkrum. Kylrummet drivs med hjélp av elenergi ifran solceller pa
anlaggningens tak samt den mindre biogasanlaggning som finns i anslutning till slakteriet. Kéttet torkas i
tork anpassad for en mindre mangd katt, torken drivs med varme ifran ett narliggande krematorium dar
aven ben och SRM (skallar och ryggrad) ifran slakteriet branns for att atercirkulera energi i form av
elenergi och varme. Marinaden bestar till stor del av egenodlade varor for att uppna en hog
sjalvforsorjningsgrad. Honungen kommer ifran en honungsproducent i navet, kryddorna odlas till stor del
i vaxthus eller pa friland. Aven sojasés och Worcestershiresas gors fran grunden i produktionskoket i
stora batcher for att tillgodose behovet for jerkytillverkningen. Nar kéttet torkas tillfors dven rok ifran
rokved ifran en roklada kopplad till torkrummet. Den ved som anvands ar fran appeltrad som
ursprungligen kommer ifran en appelodlare som ingar i navet. Ingen ytterligare varme kravs for att driva
anlaggningen. Bitarna av det torkade kottet skars inte i mindre bitar utan far ha kvar sin langsmala
genuina form av varierande storlek. Det varmedverskott som uppstar vid torkning av kottet anvands for
att varma upp personalutrymmena i vidareforadlingsanlaggningen och pa slakteriet.

Paketering:
Nar kottet torkat sa paketeras de i miljovanliga pappasar med ingredienslista och namn tryckta pa

forpackningen. Férpackningen &r designad for att ge en genuin och hantverksmassig framtoning.
Forpackningen har ett litet fonster av atervunnen plast dar kunden far se hur det torkade kottet ser ut.

Forséljning:

Produkten saljs i gardsbutik som &r bemannad viss tid av dygnet, resterande tid kan kunden handla med
hjalp av att anvanda Bank ID for att ta sig in i butiken och att betala med. Gardsbutiken &r som en mindre
lokal saluhall dér olika produkter ifran de narliggande producenterna samlas och saljs direkt till kund
utan mellanhénder.



Tabell 2. Exempel pa recept for hantverksmassig jerky:

Hemmagjord

Tackkott

Honung

Sojasas
Worcestershiresas
Rokt paprikapulver
Malen svartpeppar
Chiliflingor
Lokpulver

Vitlokspulver

Food forgotten — jerky pa fars

Typ av produkt och bakgrundbeskrivning:

Torkat kétt som syfte att vara tilltugg som det & men dven som ingrediens i en maltid, saljs mestadels i
storpack for att halla nere priset. Produkten kan anvandas av bade privatpersoner och storkdk. Produkten
marknadsfors dven som “bra att ha hemma” utifran krisberedskap i och med att den kan forvaras i
rumstemperatur och inte behover tillagas innan fortaring. Produkten skall vara férhallandevis billig och
ingredienser valjs till stor del utifran pris.

Djuren:

Tackorna slutuppfdds inomhus eftersom betesmarkerna delvis anvands till annat eller ligger i permanent
trada, viss del av marken anvands for vallodling som blir till konserverat foder at djuren. Djuren utfodras
aven med metanreducerande tillskott (tex rddalger) for att minska deras metanproduktion och darfor
minska vaxthusgasutslappen kopplade till produktionen. Djuren slutuppfods pa stora gardar och slaktas
pa storskaliga kommersiella slakterier. Kottet skulle potentiellt kunna importeras ifran andra europeiska
lander, det ar priset och konsumenten som styr. Djuren hanteras enligt radande djurskyddslagstiftning.

Transporter:
Alla transporter kors med sa liten klimatpaverkan som mojligt.

Slakten:

Djuren slaktas pa storskaliga kommersiella slakterier. Vi lagger ingen vérdering i hanteringen pa grund
av storskaligheten. Avlivning och slakt sker enligt radande djurskyddslagstiftning. De delar av djuret som
inte mals ned till farsravara saljs som helmuskelprodukt och benen anvands for att gora buljong eller saljs
inom kategorin djurfoder. Slakteriets elforsérjning tacks delvis av den biogasanldggning som slakteriet
har avtal med dit man skickar slakteriavfall och far tillbaka elenergi, samt solceller pa
slakterianlaggningens tak. Det vatten som anvands pa slakteriet atercirkuleras genom reningsfilter for att
hushalla med resurser. Kylanlaggningarna som kréavs pa slakteriet drivs dven de av den miljévanliga elen
fran biogas eller solceller samt av elenergi utvunnen ifran kremering pa ett narliggande
humankrematorium dit dven biprodukter fran slakten som skall destrueras skickas for forbranning.

Tillverkning:
Ingredienser till marinaden kdps in baserat pa pris, vilket betyder att de till stérsta del inte kommer att

produceras i Sverige utan importeras. Farsen kommer fran de delar pa tackan som lampar sig for fars och



som inte sdljs som hela kottdetaljer. Smaker kan vara fa och lite mer ’vanliga” for att passa in i olika
matlagningskoncept ocksa. Férs och ingredienser blandas noga innan smeten ”spritsas” ut i langre
stanger for torkning. Jerkyn séljs i langa bitar, detta for att spara in pa bade energi och pris jamfort med
om jerkyn skurits i mindre bitar. Produktionsanldggningen drivs aven den av biogas eller solceller samt
av elenergi utvunnen ifran kremering pa ett narliggande humankrematorium dit aven biprodukter fran
slakten som skall destrueras skickas for forbranning.

Paketering:

Paketeringen skall vara billig- och aterforslutningsbar typ “zip” pa storpacken, gjord av biobaserad plast
som dr atervinningsbar. P& forpackningarna finns aven en QR kod som leder till en hemsida med flera
olika jerky-recept. Forpackningen skall i Ovrigt skylta med att det ar ett billigt” néringstét snacks eller
maltidsingrediens som inte behdver tillredas innan fortdring och som dven passar bra i ”krisladan”. I
varje forpackning stoppas aven en syreabsorbent, inkopt fran tillverkare, for att forbattra hallbarheten pa

produkten.

Forsaljning

Séljs i bade dagligvaruhandel, via e-handel och till storkok.

Tabell 3: Exempel pa recept till fars-Jerky:

Naturell Vitlok Chili
Farfars Farfars Farfars
Sojasas Sojasas Sojasas

Worcestershiresas
Salt
Malen svartpeppar

Lokpulver

Worcestershiresas
Salt

Malen svartpeppar
Lokpulver

Vitlokspulver

Worcestershiresas
Salt

Malen svartpeppar
Lokpulver

Chiliflingor




Bilaga 3. Concept descriptions in english

Food as industry — ""butchered raw material with bone™

Type of product and background description:

Large-scale production with economies of scale to keep costs down. The product is butchered meat with
bone. What is not used in this concept includes roasts, sirloin, and fillet, which are sold separately at a
higher price. The concept is built around providing a customer group that seeks meat with character
(from older animals) in terms of taste with a product in demand. The product promotes sustainable eating
by utilizing the meat produced from our ewes. The consumer in this scenario is more aware of how the
food system works, understanding how food is made and where raw materials come from.

The animals:

Animal welfare legislation is adhered to as standard, but no additional requirements are placed on animal
production. The animals are finished on a large scale at bigger farms. There are no negative values
attached to the large-scale aspect. In addition to the ewes that come from the farm's own production, the
producer has specialized in large-scale finishing of ewes and also purchases cull ewes through
intermediaries from other farmers. The animals are finished either in stables or on pasture depending on
the season and when they are due for slaughter. Indoors, the animals are fed high-quality roughage and
concentrates, and during the grazing season, they survive solely on pasture.

Transport, feed, and buildings:

The animals are transported to the slaughterhouse by trucks powered by biogas. The transport distances
comply with the 8-hour transport regulations. The sheep producer's transport is carried out with electric
or biogas-powered machines, both sourced from the local biogas plant where the farm’s waste is also
processed into energy. The energy needed for the barns partly comes from solar panels on the buildings'
roofs, and this energy can also be stored in batteries for longer-term availability. The remaining
electricity needed for the buildings comes from the biogas plant, which also provides digestate used as
fertilizer on fields growing grain and grass for winter feed for the animals. The grain fed to the animals is
of lower quality than what is required for further processing into human food. The grass mix consists of
several crops, focusing on drought tolerance, resistance to trampling, and nitrogen fixation.

Slaughter and butchering:

The animals are slaughtered at large commercial slaughterhouses. No value judgment is placed on the
handling due to the large scale. The slaughterhouse's electricity supply comes partly from the biogas
plant it has a contract with, which receives slaughter waste and returns electrical energy, and partly from
solar panels on the slaughterhouse's roof. The water used at the slaughterhouse is recirculated through
purification filters to conserve resources. The cooling facilities required at the slaughterhouse are also
powered by environmentally friendly electricity from biogas or solar panels, as well as electricity
generated from cremation at a nearby human crematorium, where by-products from the slaughter meant
for destruction are also sent for incineration. Surplus heat from the crematorium is used to heat animal
stalls and staff facilities at the slaughterhouse. During the butchering process, nothing is deboned, as the
bones are part of the concept. Since deboning takes more time, this process saves labor time and avoids




handling bones as a by-product or waste, which is positive from both sustainability and economic
perspectives. A bandsaw is used to cut through any bones, depending on their size.

Manufacturing:
The product (meat and bone) is packaged and aged before sale; no further processing is done before sale.

The product consists of several cuts to utilize most parts of the animal.

Packaging:
The packaging is made of bio-based recycled plastic that seals tightly around the product, minimizing the

use of packaging material by only using what is needed to cover the product.

Sales:

The product is sold in grocery stores (and through wholesalers to reach restaurants) and via e-commerce
(e.g., as part of everyday or weekend boxes, inspired by concepts like "Grona Gardar"). The product is
produced on a scale large enough that export constitutes a part of sales.

Food as tech — Jerky — smaller pieces, algae powder

Type of product and background description:

Focused on a healthy alternative for people on the go or as an ingredient in a quick meal. The goal is to
offer a product with high nutrient density that is easy to prepare or can be eaten as-is. The product can
also be used by food companies making ready-to-eat meals that include dried meat as an ingredient. The
product is not cheap, but the focus is on a nutritious and healthy snack for customers interested in
nutrient-dense and healthy foods. The production capacity, in terms of animal numbers, resembles the
current situation. Although the total agricultural sector has declined, a similar number of sheep remains
because the interest in maintaining open landscapes still exists. Sheep play a significant role, as it is
easier for private individuals without agricultural backgrounds to keep sheep, so the number of animals is
considered unchanged.

The animals:

Ewes are finished in a similar manner to the description for "Food as Industry," but in this scenario, the
animals receive no concentrates; they are fed high-quality roughage both indoors as silage and outdoors
as pasture on either arable land or natural pastures. The animals also graze more marginal pastures, such
as forest pastures where available. Roughage-based feeding supports a healthier fatty acid profile in the
meat, with, for example, more omega-3 fatty acids and higher antioxidant content. When the animals are
finished indoors, a system is applied to capture methane and carbon dioxide in the barn. Instead of these
gases entering the atmosphere, they are transported to the biogas plant for energy production.

Transport and buildings:

Similar to "Food as Industry," but with an increased proportion of hobby producers using existing
buildings on the farm. Energy consumption in these buildings is covered by green electricity used for the
farm’s other buildings. Most have solar panels on the barn roofs.

Slaughter:
The animals are slaughtered at medium- and large-scale commercial slaughterhouses. No value judgment

is placed on the handling due to the large scale. The slaughterhouse's electricity supply partly comes from
the biogas plant it has a contract with, where slaughter waste is sent in exchange for electrical energy,
and solar panels cover the rest. The water used at the slaughterhouse is recirculated through purification
filters to reduce usage. The cooling facilities required at the slaughterhouse are also powered by
environmentally friendly electricity from biogas or solar panels, as well as electricity generated from
cremation at a nearby human crematorium, where by-products from the slaughter meant for destruction
are also sent for incineration. Before butchering, the inside round, topside, thick flank, and heel of round
are collected and transported to the nearby processing facility for further processing. The remaining parts



of the animal are sold either as whole muscle products or further processed before sale. Bones are sold as
raw material for broth production or in the pet food category.

Manufacturing:
Manual labor is used to trim away any fat, tendons, and membranes from the meat cuts. After this, the

meat is sliced thinly using a slicer. The sliced meat is then placed in a marinade, where both the meat and
all the marinade ingredients are tumbled together in a machine. Examples of recipes are found in Table 1.
Besides more traditional flavors in the marinade, algae powder from the seaweed Sol (Palmaria Palmata,
Dulse in English) is used. This seaweed provides umami and salty flavors, as well as a smoky character,
while also containing many healthy components, such as antioxidants and fibers. The algae powder is
sourced from producers on the Swedish west coast. After the meat has absorbed the marinade, it is dried
in large drying rooms. After drying, the meat is sprayed with a "coating™ of lemon powder, which
contains vitamin C. The addition of fiber and vitamin C, in the form of algae powder and lemon powder,
contributes to providing the product with a complete palette of nutrients, as meat contains all essential
nutrients except for fiber and vitamin C. The energy required for cooling the cold rooms and the
production facility is sourced from biogas production. The heat needed to warm the drying room comes
from the same human crematorium mentioned in the slaughter section.

Packaging:
The packaging consists of an outer layer of paper from Swedish forests, with the inside made of bio-

based and renewable plastic (similar to the new "Falukorv" sausage packages). The packaging has a QR
code that links to an app via a smartphone. In the app, consumers fill in personal information to get
recipes and information on how to use the product in a meal or as a snack, and how it fits into their daily
nutritional needs. The packaging features the company logo on the front, an ingredient list on the back,
and a small "window" where consumers can see the product to create a more authentic feel. The
packaging is designed in "popping" colours that appear slightly matte due to the paper material. This
matte colour gives consumers the impression of a more environmentally friendly packaging option.
Various packaging sizes are used to fit pockets or work bags. Each package also includes an oxygen
absorber purchased from manufacturers to improve the product's shelf life.

Sales:

The products can be purchased from wholesalers, grocery stores, outdoor shops, sports stores, and health
stores, as well as via e-commerce, with delivery options including pick-up at parcel boxes or home
delivery by self-driving delivery robots, both in urban areas and rural settings. The self-driving delivery
robots consist of drones controlled by Al. The drones are charged using fossil-free/green electricity. The
product is also sold in small 24/7 stores located in smaller rural communities, where access is available
around the clock. Some sales are also made at gyms and through gym wholesalers, as one target group is
consumers interested in fitness and health.

Food as culture — Jerky — longer pieces, farm shop

Type of product and background description:

The ewes graze on pasture, including some on natural pasture, which is an important part of this
production scenario. It is more about small-scale production, enough to provide a farm shop with goods
year-round.

The animals:

The ewes graze on pasture and are slaughtered in autumn, without being housed for the winter. In some
cases, they graze on marginal areas, such as forest pastures, where they are vital to maintaining
biodiversity in the landscape. This extensive production involves a smaller number of animals, but with a
clear connection to the landscape and its care.



Transport:
The animals are transported short distances using fossil-free trucks or animal transporters. Transport

distances are minimized.

Slaughter:
The animals are shot on the farm and then transported to a nearby small slaughterhouse for further

processing. The slaughterhouse is powered by electricity sourced from solar panels on its roof, and
surplus heat from a nearby human crematorium helps heat the slaughterhouse buildings. The animals' by-
products are used for dog food or in broth production. The meat is dry-aged before being processed into
jerky.

Manufacturing and packaging:

The meat is processed into jerky using artisanal methods. Renewable energy sources, like solar and
biogas, are used to cool and heat production areas. The jerky is sold in longer pieces, not cut into smaller
portions, in environmentally friendly paper packaging with small plastic windows. The packaging design
emphasizes craftsmanship and local production, with muted colours and simple designs that enhance the
feeling of handmade products.

Sales:

The product is sold through the farm's own shop, which can operate with both staffed and self-service
hours, where customers can shop using their Bank ID (Swedish identification). The product is also sold
at local farmers' markets and through local stores. Some sales take place through a subscription service
where customers pick up their products directly from the farm. Since the product is not heavily processed
and comes from small-scale production, there is no major online presence or delivery service.

Food Forgotten — Jerky Made from Minced Meat

Product Type and Background Description:

This product is dried meat designed to be consumed as a snack or used as an ingredient in meals. It is
primarily sold in bulk packaging to keep costs low. The product is suitable for both private consumers
and commercial kitchens. It is also marketed as a "must-have at home" for emergency preparedness,
given its ability to be stored at room temperature and consumed without cooking. The product is intended
to be relatively inexpensive, with ingredients selected largely based on price.

The Animals:

The ewes are finished indoors as pastureland is partially used for other purposes or lies fallow
permanently. Some land is used for growing forage crops for silage to feed the animals. Additionally, the
livestock is fed methane-reducing supplements (e.g., red algae) to decrease methane emissions and thus
reduce greenhouse gas impacts associated with production. The animals are finished on large farms and
slaughtered in large-scale commercial abattoirs. The meat could potentially be imported from other
European countries, depending on price and consumer demand. The animals are handled in accordance
with current animal welfare legislation.

Transport:
All transport is conducted with minimal climate impact.

Slaughter:
The animals are slaughtered at large-scale commercial abattoirs. The scale of the operation is not a point

of emphasis in this context. Slaughtering and processing are carried out according to prevailing animal
welfare laws. Parts of the animal not used for minced meat production are sold as whole cuts, while
bones are used for stock production or sold for pet food. The abattoir's electricity supply is partially
covered by a biogas plant with which it has a partnership, sending slaughter waste to be converted into
electricity, as well as solar panels on the abattoir's roof. Water used in the slaughter process is recycled
through filtration systems to conserve resources. Refrigeration systems are powered by environmentally



friendly energy sources such as biogas, solar energy, or electricity derived from cremation at a nearby
human crematorium where by-products from the slaughter process designated for destruction are also
incinerated.

Manufacturing:
Marinade ingredients are sourced based on price, meaning most are imported rather than produced in

Sweden. The minced meat is made from parts of the ewe suitable for mincing and not sold as whole cuts.
Flavours are kept minimal and familiar to fit into various cooking concepts. The minced meat and
ingredients are thoroughly mixed before being extruded into long strips for drying. The jerky is sold in
long pieces to save both energy and costs compared to cutting it into smaller pieces. The production
facility is powered by biogas or solar energy, as well as electricity derived from cremation at a nearby
human crematorium where slaughter by-products designated for destruction are incinerated.

Packaging:
The packaging is designed to be low-cost and resealable, such as zip-lock style bulk packs made from

bio-based recyclable plastic. A QR code on the packaging links to a website with various jerky recipes.
The packaging highlights the product as an "affordable," nutrient-dense snack or meal ingredient that
requires no preparation before consumption and is ideal for emergency kits. Each pack includes an
oxygen absorber, purchased from a manufacturer, to extend the product's shelf life.

Sales:
The product is sold through grocery retailers, e-commerce, and to commercial kitchens.



Bilaga 4. Kortfattade beskrivningar av de indikatorer
som anvants for hallbarhetsbedomningarna.

Product affordability - Materialeffektivitet

ChatGPT Question: Describe value-for-money in foods

Value-for-money in foods refers to the concept of getting the best quality food products at an affordable
price. It involves finding a balance between price and quality, where the consumer can feel that they are
getting a fair deal for the products they purchase. The value of the food in terms of its nutritional content,
taste, and the overall satisfaction it provides needs to match the price paid for it. For example, a value-
for-money meal might include healthy ingredients cooked in a tasty manner, substantial servings with
good portion sizes, and budget-friendly prices. It also means that the price should not be excessively high
compared to other similar products in the market. The combination of quality and affordability creates
value-for-money in foods, allowing consumers to make informed decisions and feel confident about their
purchases.

Cultural values preservation — Bevarande av kulturvarden

ChatGPT question: How does food products contribute to the cultural value of foods?

Traditional Preparation Methods: Different cultures around the world have their own unique ways of
preparing and cooking food. For example, making sushi is an important part of Japanese culture, while
barbecue is a significant part of American culture.

Historical Significance: Some foods are closely tied to the history and heritage of a particular culture. For
example, pasta is a traditional Italian food that has been passed down through generations, and the
cultural significance of this dish cannot be underestimated.

Symbolism: Certain foods can be symbolic of cultural traditions or beliefs. For example, the Passover
Seder meal is symbolic of the Jewish people's escape from slavery in Egypt, and every item on the Seder
plate has a specific meaning.

Festivals and Celebrations: Food is often an integral part of festivals and celebrations around the world,
and the dishes served can be representative of cultural traditions and customs.

Ultimately, food products are a vital part of cultural identity, providing a link to history, tradition, and
values.

Animal welfare - Djurskydd

ChatGPT question: How is animal welfare affected by food industry and food processing?

The food industry and food processing generally have a significant impact on animal welfare. The
welfare of animals can be affected through various practices, which include:

Confinement: Farm animals can be confined in small spaces without enough room to move around or
exhibit their natural behaviors. Such conditions can result in physical and psychological suffering,
increased aggression, and disease.

Painful procedures: Certain farming practices such as dehorning, castration, and tail docking can cause
pain and suffering to animals, which can be avoided with improved animal husbandry practices.
Transportation: Animals are transported long distances to farms, slaughterhouses, and markets, which
can cause stress, injuries and even death.

Slaughter: The methods of slaughtering animals can be inhumane, especially when the animals are not
stunned correctly or treated cruelly.

Pesticides and other chemicals: Often, animals are subjected to pesticides and other chemicals, which can
cause severe effects on their health and welfare.




In conclusion, there is a need for better animal welfare practices in the food industry and food processing
to ensure that animals are raised and transported humanely, slaughtered humanely, and are kept in proper
conditions to avoid cruelty or avoidable suffering.

Fair market functioning — En rattvis marknad som fungerar

ChatGPT question: Describe the concept of fair market functioning of European food supply chains

The concept of fair market functioning of European food supply chains refers to the idea that the
production, processing, and distribution of food should be conducted in a transparent and competitive
manner, without undue concentration of power in the hands of a few large companies.

The European Union has implemented various policies and regulations to promote fair market
functioning within the food supply chain, including measures to prevent unfair trading practices, increase
price transparency, and support the development of producer organizations. These policies aim to ensure
that all actors in the food supply chain, from farmers to retailers, have a fair chance to participate in the
market and receive a fair share of the value generated by their activities.

Additionally, the European Union promotes sustainable food production and consumption practices that
take into account social, economic, and environmental considerations. This includes measures to reduce
food waste, promote organic farming, and support the development of short supply chains that connect
consumers directly with producers.

Overall, the concept of fair market functioning of European food supply chains is based on the principles
of competition, transparency, and sustainability, and aims to promote a more equitable and resilient food
system for all stakeholders.

Capital cost - Kapitalkostnad

ChatGPT question: What are the main contributors to capital costs in food industry in high income
countries?

The capital costs in the food industry in high-income countries can be significant due to the high level of
technology, automation, and specialization required in modern food production facilities. The main
contributors to capital costs in the food industry can vary depending on the specific type of food
production, but some common factors include:

Equipment and machinery: The cost of specialized equipment and machinery such as food processing
machines, packaging machines, conveyors, and refrigeration systems can be a significant contributor to
capital costs in the food industry.

Facility construction: The cost of constructing and outfitting a food production facility, including
building materials, electrical systems, plumbing, and ventilation, can be a major expense for food
companies.

Utilities: Energy costs, including electricity, water, and gas, are a significant contributor to capital costs
in the food industry. Food production requires a significant amount of energy for processes such as
cooking, refrigeration, and packaging.

Regulatory compliance: Food production is subject to a variety of regulations and requirements,
including food safety, hygiene, and environmental regulations. Compliance with these regulations can be
expensive due to the need for specialized equipment, training, and certification.




Research and development: The food industry is constantly evolving, and companies must invest in
research and development to stay competitive. R&D costs can be significant, particularly in areas such as
product innovation, process optimization, and sustainability.

Overall, the main contributors to capital costs in the food industry are related to the high level of
technology, automation, and specialization required in modern food production facilities, as well as the
need to comply with a wide range of regulatory requirements.

Revenue — Intékter for aktorer i kedjan

ChatGPT question: What determines the revenue for food processing industry in high income countries
The revenue of the food processing industry in high-income countries is determined by a variety of
factors, including:

Market demand: The demand for food products is a key driver of revenue for the food processing
industry. This demand is influenced by factors such as population growth, changes in consumer
preferences and dietary habits, and trends in the retail and foodservice sectors.

Pricing: The pricing of food products is a key determinant of revenue for food processing companies.
Pricing decisions are influenced by factors such as production costs, competition, and market demand.
Efficiency and productivity: The efficiency and productivity of food processing operations can have a
significant impact on revenue. Companies that can produce high-quality food products at a low cost are
likely to be more profitable.

Innovation and product development: The ability to innovate and develop new products can also drive
revenue growth in the food processing industry. Companies that can anticipate and respond to changing
consumer demands and trends are more likely to succeed.

Regulatory environment: The regulatory environment can also impact revenue for food processing
companies. Regulations related to food safety, labeling, and other issues can increase costs and affect
market demand for certain products.

Supply chain management: Effective supply chain management can also be a key determinant of revenue
for food processing companies. Companies that can efficiently source raw materials, manage inventory,
and optimize logistics are more likely to be successful.

Overall, the revenue of the food processing industry in high-income countries is influenced by a wide
range of factors related to market demand, pricing, efficiency and productivity, innovation and product
development, the regulatory environment, and supply chain management.

GHG emissions

ChatGPT question: What are the main sources of GHG emissions from red meat processing, distribution
and packaging in high income countries?

The main sources of greenhouse gas (GHG) emissions from red meat processing, distribution, and
packaging in high-income countries include:

Livestock production: The production of red meat is a significant contributor to GHG emissions,
primarily due to the methane emissions from enteric fermentation (digestive processes) in cattle, sheep,
and other ruminant animals.

Processing and packaging: The processing and packaging of red meat products also contribute to GHG
emissions, particularly through the use of energy for refrigeration, freezing, and packaging.
Transportation: The transportation of raw materials and finished products can also generate GHG
emissions, particularly if long distances are involved. This can include emissions from vehicles used for
shipping, as well as emissions associated with the production of fuel.

Waste: The disposal of waste generated during the processing and packaging of red meat products can
also generate GHG emissions. This can include emissions from landfills, as well as emissions from the
breakdown of organic matter.

To reduce GHG emissions associated with red meat processing, distribution, and packaging, companies
can implement a range of strategies, including increasing energy efficiency, using renewable energy
sources, optimizing transportation routes, reducing packaging waste, and implementing recycling and
composting programs. Additionally, consumers can also play a role by reducing their consumption of red
meat and choosing products with lower environmental footprints.




Biodiversity loss potential
N.A for our analyses, besides choice of raw materials, hence using sourcing tools can be a way.

Land use
N.A for our analyses, besides choice of raw materials, hence using sourcing tools can be a way.

Water use

ChatGPT question: What are the main sources of water use in red meat processing, distribution and
packaging in high income countries?

The main sources of water use in red meat processing, distribution, and packaging in high-income
countries include:Cleaning and sanitation: Water is used extensively in red meat processing facilities for
cleaning and sanitation purposes to maintain hygiene and prevent contamination.

Meat processing: Water is used in various stages of red meat processing, including washing, chilling, and
cleaning the meat.

Packaging: Water is used for washing and rinsing the packaging materials.

Livestock production: Water is also used in livestock production for feeding, cleaning, and maintaining
the health and welfare of the animals.

To reduce water use in red meat processing, distribution, and packaging, companies can implement a
range of strategies, including increasing water efficiency through the use of water-saving technologies
and practices, recycling and reusing water, optimizing cleaning and sanitation practices, and using more
sustainable packaging materials. Additionally, consumers can also play a role by reducing their meat
consumption and choosing products with lower environmental footprints.

Energy use (NB there are three sections, one per case study)

ChatGPT question: What are the main sources of energy use in red meat processing, distribution and
packaging in high income countries?

The main sources of energy use in red meat processing, distribution, and packaging in high-income
countries include:

Processing equipment: Energy is required to operate the processing equipment, such as boilers,
refrigeration units, and meat grinders, that are used to transform raw meat into finished products.
Packaging equipment: Energy is required to operate the packaging equipment, such as vacuum sealers
and shrink-wrapping machines, that are used to package the finished products.

Refrigeration and cooling: Energy is required to operate refrigeration and cooling systems that are used
to keep the meat fresh during storage and transportation.

Transportation: Energy is required to power the vehicles used to transport the meat products from the
processing facilities to the distribution centers and retl locations.

To reduce energy use in red meat processing, distribution, and packaging, companies can implement a
range of strategies, including increasing energy efficiency through the use of energy-saving technologies
and practices, switching to renewable energy sources such as solar or wind, optimizing transportation
routes to reduce fuel consumption, and using more sustainable packaging materials. Additionally,
consumers can also play a role by reducing their meat consumption and choosing products with lower
environmental footprints.

Material efficiency

ChatGPT question: What are critical aspects of material use efficiency in food supply chains in high
income countries?

Material use efficiency in food supply chains in high-income countries is critical to reducing the
environmental impact of the food industry. Some critical aspects of material use efficiency in food
supply chains include:




Packaging materials: Packaging is a significant source of waste in the food industry, and
reducing the amount of packaging used can improve material use efficiency. Companies
can optimize their packaging designs to reduce the amount of material needed while still
protecting the food products during transportation and storage.

Food waste reduction: Reducing food waste throughout the supply chain can improve
material use efficiency by ensuring that fewer resources are used to produce food that is
ultimately wasted.

Companies can implement strategies such as improved storage and transportation
practices, better forecasting and inventory management, and donation programs to reduce
food waste.

Efficient use of resources: Efficient use of resources such as water, energy, and raw
materials is essential to improving material use efficiency in food supply chains.
Companies can implement technologies and practices that reduce the amount of resources
used in food production, such as water-saving irrigation systems, energy-efficient
processing equipment, and waste reduction programs.

Circular economy practices: Implementing circular economy practices, such as recycling
and upcycling, can help to reduce waste and improve material use efficiency. For
example, waste materials from food production processes can be used as inputs for other
products, such as animal feed or biofuels.

Overall, improving material use efficiency in food supply chains requires a holistic
approach that considers the entire lifecycle of the food products, from production to
consumption and disposal. By optimizing resource use and reducing waste, the food
industry can become more sustainable and reduce its environmental impact.

Use of toxic material

ChatGPT question: What are critical aspects of use of toxic materials in food supply
chains in high income countries?

The use of toxic materials in food supply chains in high-income countries can have
negative environmental and human health impacts. Some critical aspects of the use of
toxic materials in food supply chains include:

Pesticides: Pesticides are used to control pests and diseases in agriculture, but they can
also have harmful impacts on the environment and human health. Overuse or misuse of
pesticides can lead to water contamination, harm to beneficial insects and animals, and
long-term health effects in workers and consumers.

Antibiotics and hormones: Antibiotics and hormones are commonly used in animal
agriculture to promote growth and prevent disease, but their overuse can lead to
antibiotic-resistant bacteria and environmental pollution. The use of hormones in animal
agriculture can also lead to negative health effects in humans who consume meat or dairy
products.

Food additives: Food additives such as preservatives, colorants, and flavorings are
commonly used in processed foods, but some can have harmful effects on human health.
For example, some food colorants have been linked to hyperactivity in children, and
some preservatives have been linked to cancer and other health problem.

Packaging materials: Some packaging materials, such as plastics, can contain toxic
chemicals that can leach into food and harm human health. Additionally, the disposal of
packaging materials can lead to environmental pollution and harm to wildlife.

To address the use of toxic materials in food supply chains, companies can implement
strategies such as reducing the use of pesticides and antibiotics, using safer food additives
and packaging materials, and implementing more sustainable agricultural practices.
Governments can also regulate the use of toxic materials and promote the development
and adoption of safer alternatives. Consumers can also play a role by choosing foods that
are produced with safer and more sustainable practices.

44



MISTRA I NE EEN

FO0D FUTURES



	#29 Tacka to go - Fallstudie
	#28 Fallstudierapport_TACKA

