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Förädlingen – nästa viktiga steg 
Landsbygdsnytt fortsätter på temat livsmedelsförsörjning 
från förra året. Denna gång genom ett temanummer om 
nästa viktiga steg efter primärproduktionen – förädlingen.  
I vissa fall är processerna helt cirkulära och matavfallet blir 
till drivmedel och gödsel, det vill säga till insatsvaror för 
primärproduktion, en form av cirkulär förädling. På sidan 
18 kan du läsa om Biogasbolaget i Mellansverige AB som 
ägs av Karlskoga, Örebro och Kumla kommuner.

En del av förädlingen kan vi göra hemma i våra egna 
kök, men till stor del är vi beroende av de små och stora 
förädlingsindustrier och företag som tar vara på råvarorna 
från primärproduktionen och förser oss konsumenter med 
läckra och smakrika produkter vi kan förvara, hantera och 
använda hemma, som mjöl, bagerivaror, dryck, mejeri- och 
charkprodukter. 

I vår kommun har vi flera förädlingsföretag, både inom 
småskaligt mathantverk och några av de största livsmedels- 
industrierna. Läs om allt från Kullens kvarn till Korv-

brödsbagarn, Lantmännen Unibakes bageri i Örebro där 
två miljoner korv- och hamburgerbröd bakas varje dygn.  
Alla aktörer är viktiga för att bibehålla och stärka hela ledet 
i livsmedelsförsörjningen lokalt och nationellt.

Som nämnt berör temanumret även insatsvaror till viss del, 
det första steget i livsmedelskedjan innan primär- 
produktion och förädling. På sidan 4 kan du läsa om 
företaget Frökontrollen som funnits i Örebro i 150 år och 
är en av de två kontrollanläggningar för utsäde som finns 
i landet. Deras arbete säkerställer att lantbrukaren har 
tillgång till friskt utsäde, fritt från ogräs och sjukdomar och 
som uppfyller krav på kvalitet och sortäkthet. 

Så häng med och läs om dessa fascinerande delar av 
livsmedelskedjan, före och efter primärproduktionen och 
ibland både och, det vill säga cirkulärt.

Lena Norrström, landsbygdsstrateg

Region Örebro län:
”Vi går direkt till handling”
När andra regioner arbetar med 
uppdateringar av regionala livs-
medelsstrategier utifrån den statliga 
Livsmedelsstrategi 2.0, som Lands-
bygdsnytt berättade om i förra årets 
temanummer, satsar Region Örebro 
län i stället på en omställningsarena 
för att snabbare komma till handling.

– Det vanliga är att göra en regional 
strategi och sedan en handlingsplan. 
Vi tycker inte att det ger en effekt. Vi 
har tagit fram en näringslivsstrategi 
som beslutats av nämnden för Regi-
onal tillväxt. Det är en övergripande 
analys där vi pekar på nya arbetssätt, 
nya modeller och mer samverkan. 
Det finns utmaningar i livsmedels- 
kedjan och gap där vi behöver ut-

veckla och göra omställning. Vi stick-
er ut genom att hoppa över ett steg 
och gör en omställningsarena i stället 
för en regional strategi, säger  
Charlotta Engström, ordförande i  
nämnden för regional tillväxt.
 
Det här numret av Landsbygds-
nytt handlar om förädling, vad har 
ni för tankar kring det?

– Törsjö växt är ett jättebra lokalt 
exempel som är både producent och 
förädlare med en jättepotential och 
vi behöver få fler att stå på flera ben 
samtidigt. Vi kommer att ha ett sam-
tal i Almedalen om hur man tar något 
lokalproducerat till förädlingssteget. 
Exemplet där är tomatodlingen i 

Frövi där 
det finns 
en idé 
om att ta 
fjärrvärme 
från Bille-
ruds rest- 
flöde för att öka 
tomatodlingen. Detta skulle kunna 
leda till förädling i form av svenska 
krossade tomater, något som inte 
finns på industriskala i dag. Kocken 
Paul Svensson har gjort några tester 
och han kommer att vara med under 
samtalet, precis som experter på rest-
flöden och producenter med flera. 
Det kommer att bli ett intressant 
samtal.
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Mat, tradition  
och framtid i  
samma fabrik
Orkla foods fabrik i Örebro är en byggnad många  
örebroare känner till. Under åren har tillverkningen förändrats 
och i dag produceras Risifrutti i den klassiska fabriken.

Inom Orkla foods finns ett helt gäng 
starka varumärken där Risifrutti är ett 
av dem. 65-70 medarbetare arbetar i 
Örebrofabriken där 10 000 ton  
Risifrutti produceras årligen av 
fem och en halv miljon liter mjölk. 
Omräknat i antal bägare handlar det 
om 31 miljoner. Örebro- och Kumla-
fabrikens chef  heter Erik Olsson 
Wahman.

– En stor del av vårt arbete om-
fattar matsäkerhet vilket gör att det 
står högst på vår agenda i alla våra 
fabriker. Matsäkerheten gäller hela 
vägen, från råvara till slutprodukt, 
säger Erik.

En Risifrutti består av en rispud-
ding och sylt. Riset kommer främst 
från Italien, men mjölken är svensk.

– Vi köper mjölk från Arla, Norr-
mejerier och Falköpings mejeri. Vi 
behöver köpa mjölk från olika håll för 
att få ett jämnt flöde och inte riskera 
att produktionen står stilla. Teoretiskt 
betyder det ändå att vi köper mjölk 
från lokala lantbrukare genom Arla. 
Jag önskar att vi hade kunnat fånga 
upp den lokala produktionen ännu 
mer för det är viktigt med närhet. Det 
är också viktigt att kunna producera 
de livsmedel som krävs i Sverige i en 
beredskapssituation, men också att 
kunna lagerhålla.

Många minns säkert Ekströms när 
bland annat blåbärs- och nyponsoppa 
producerades i Örebrofabriken. Fram 
till 2022 producerades alla torra  
produkter här.

– Vi har en historia och tradition 
på platsen och den vill vi fortsätta 

med. Totalvolymen har minskat, men 
kategorin vi producerar växer. 

I dag förädlas alltså mjölk och ris i 
fabriken.

– Vi kokar mjölk och ris till en gröt 
och vi kokar bär och socker till en 
sylt. Livsmedlet förpackas i bägare 
på ett livsmedelssäkert sätt, det är ett 
kontrollerat flöde hela vägen.

Svinn och restprodukter tas om 
hand och grötresterna blir till biogas.

– Vi vill hela tiden effektivisera genom 
förbättringsprojekt för att minska 
svinnet i våra produktionslinjer.

Även om verksamheten i Örebro är 
liten jämfört med exempelvis fabriken 

i Kumla menar Erik att de är en  
tillgång för Örebro.

– Vi behöver personal med kom-
petens för produktion, underhåll och 
lager i fabriken och vi behöver lokala 
entreprenörer för underhåll både 
utanför och inne i fastigheten. 

Produktionsvolymerna för Örebro- 
fabriken är stabila och även om  
linjerna blir äldre snurrar verksam-
heten på bra. 

– I våra planer ingår fortsatt lokal 
produktion av Risifrutti och då vi 
drivs av att ständigt utvecklas ser vi 
såklart alltid över vår fabriksstruktur, 
säger Erik.
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Det osynliga arbetet  
bakom goda skördar

I ett laboratorium på Aspholmen i Örebro analyseras varje år utsäde 
och spannmål från hela landet. Frökontrollen Norden AB har funnits i 
nära 150 år och har samma grunduppdrag i dag som när det  
startade – att säkerställa kvaliteten på det som sås i jorden.

Det talas ofta om matens väg från 
jord till bord, men långt innan  
traktorn rullar ut på fältet börjar 
arbetet i det lilla fröet. Här spelar 
Frökontrollen en avgörande roll för 
svenskt lantbruk.

– Vi säkerställer att det utsäde som 
köps av lantbrukare är friskt och att 
det inte finns något ogräs eller sjuk-
domar i det, säger Jesper Broberg, vd. 

Att goda skördar börjar med friska 
frön är en devis alla lantbrukare  
troligtvis skriver under på och 
noggranna kontroller ger tryggare 
skördar. Frökontrollen arbetar med 
analyser av utsäde, spannmål, olje- 
växter och vallfrö. I laboratoriet 
undersöks bland annat grobarhet, 
renhet och förekomst av sjukdomar. 

– Det handlar om ett marknads- 
förtroende, lantbrukare måste veta att 
utsädet håller kvalité så att de inte blir 
lurade, det är helt enkelt en kvalitets-
säkring.

Det var exakt så allt 
började för 150 år 
sedan. Bönderna 
blev lurade att 
köpa utsäde 
som inte alls 
var bra och 
det i sin tur 
resulterade  
i dåliga  
skördar. 
Därför 
startade Carl 
Adolf  Hagendahl, 
grosshandlare av 
spannmål, Hagendahl 
frökontrollanstalt – Sveriges  
första fröhandel, i Örebro. Sedan 
1880 ägs Frökontrollen av Hushåll-
ningssällskapet. 

I dag sker kontrollerna på två 
platser i landet, på Jordbruksverkets 
utsädesenhet i Landskrona och hos 
Frökontrollen här i Örebro. 

– Både lantbrukare och 
utsädesföretag skickar 

sina prover till oss 
och det kan inte 

säljas förrän de 
har fått god-
känt efter våra 
tester. Det är 
vi och Lands-
krona som kan 

certifiera utsäde 
och det innebär 

att det uppfyller 
höga krav på kvalitet 

och sortäkthet, säger 
Jesper.

I lokalerna på Aspholmen arbetar 15 
personer och resultaten i labbet  
handlar inte bara om siffror på ett 
papper. De är avgörande för hur väl 
grödan etablerar sig, hur tätt  
beståndet blir och i slutändan hur 
stor skörden kan bli. 
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För lantbrukaren är det en trygghet 
att veta vad som faktiskt hamnar i 
såmaskinen. Trots att verksamheten 
sker långt från åkern är betydelsen 
stor. Frökontrollen är en viktig del  
av lantbrukets infrastruktur och  
fungerar som en länk mellan växt- 
förädlare, utsädesföretag och odlare.

– Vi är en liten del av en lång 
livsmedelskedja och vi säkerställer att 

vi har svensk livsmedelsproduktion. 
Om inte utsädeslagen hade funnits 
i Sverige hade vi haft problem. Det 
hade varit många diskussioner kring 
kvalité och fler lantbrukare hade 
inte vetat vad de hade köpt. Vi är en 
marknadsgaranti.

I takt med att jordbruket utvecklas, 
med nya grödor, hårdare krav och  
internationell handel, ökar också 

behovet av noggrann kontroll. Spår-
barhet och kvalitetssäkring blir allt 
viktigare.

– Det händer mycket både i om-
världen och i vårt företag. Inom tre 
år vill vi ha ett nytt affärsområde på 
sidan av det vi gör i dag. Det handlar 
inte om att vi ska skapa något helt 
nytt, utan hitta något i närheten som 
kan gå hand i hand, säger Jesper.

Frökontrollen Norden AB

• Har nyligen bytt namn och logga, men har funnits i snart 150 år.

• 15 anställda.

• Ligger på Aspholmen och har nyligen utökat sina lokaler.

• Kunderna kommer främst från Mellansverige, men Frökontrollen 
har kunder från hela landet.

• Kontrollerna sker med klassiskt hantverk, men också med hjälp av 
AI.

• Prover från lantbrukare görs i sju steg, från inskrivning till god-
käntstämpel.

• En vanlig utsädesanalys med sot tar cirka 10-12 dagar från att 
Frökontrollen har mottagit provet. Spannmålsprover tar cirka två 
dagar och analys av maltkorn cirka 5-7 dagar.
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Tolv år av hantverk
Sedan 2014 brygger Robert Sundström öl hemma på gården i Närkes Kil. En nyfikenhet 
som gav mersmak och som i dag är en given del i företaget Blåbergen.

Det är tidig lördagsmorgon och ute 
på åkern står en samling rådjur och 
betar.

– Ser du skottkärran som står där? 
Det är maltrester i den som jag ställer 
ut till rådjuren, det uppskattar de. 
Särskilt på vintern, säger Robert.

Det är dags att brygga öl och för 
att slippa dammet inomhus krossar 
Robert malten på lastkajen. Maskinen 
går i gång och här börjar förädlingens 
resa, från spannmål till en flaska öl på 
Systembolaget.

– För att kunna använda spannmål 
till ölbryggning måste den genomgå 
en industriell process som kallas 
mältning. Det krävs en speciell hand-
läggning för det och hade det varit 
möjligt att använda spannmål från vår 
närhet hade jag gjort det.

I stället beställer Robert sin malt 
från företaget Viking malt där 99  
procent av innehållet ändå är svenskt. 

– Humleodling i Sverige har tagit 
lite fart igen, men inte tillräckligt. 
Därför är humlen jag använder  
importerad.

Det är humlen som ger beska, smak 
och doft.

– Vattnet är jätteviktigt och genom 
salter anpassar jag vattnet utifrån  
vilken sort jag ska brygga. Alla öl- 
sorter har dessutom sin unika bland-
ning av malt.

Hos Robert kan sällskap brygga sin 
egen unika öl med egen etikett och 
även boka en egen ölprovning.  

– Jag har även skapat en ”Vedlunds 
lager” på 3,5 procent som levereras 
till vår lokala handlare Vedlunds livs 
här i Närkes Kil. Det gör ju att jag 
bidrar till den lokala ekonomin här i 
bygden, men även i regionen. Jag vet 
inte om det jag gör betyder så mycket 
för Örebro, mer för Närkes Kil. Jag 
har väl varit med och satt Närkes 
Kil på kartan genom att erbjuda en 
produkt och aktivitet utanför stads-
kärnan.

Den nya lagen som säger att gårds- 
försäljning är okej, om man följer en hel 
del krav, har fungerat bra för Roberts 
verksamhet. I dag kan gästerna som 
provar öl köpa med sig av sorterna 
hem. I julas blev det också premiär 
och succé för egen must.

– Det får det bli till kommande jul 
igen, de flaskorna gick åt snabbt när 
de såldes hos Vedlunds livs här i byn.

Bryggeriet har blivit en identitet, 
men är inte särskilt lönsamt.

– Men det är något jag är väldigt 
stolt över. Att mitt intresse blev en 
del av företaget och att jag nu har 
hållit på i tolv år.

Intresset för närproducerat och 
hantverksöl var större när han  
började, tycker Robert. I dag är känslan 

att konsumenten inte bryr sig lika 
mycket. 

– De som kommer hit och ser hur 
det går till får en annan förståelse 
för ölets pris ut till konsument. Folk 
är oftast omedvetna om hur mycket 
jobb det ligger bakom i ett litet bryg-
geri där alla moment utförs för hand. 

Hur framtiden blir får helt enkelt 
visa sig, några direkta utvecklings- 
planer finns inte i dagsläget.

– Jag håller på så länge jag tycker 
att det är kul och lärorikt. Jag tycker 
att jag efter alla år fortfarande har 
mycket kvar att lära.

Några andra bryggerier i Örebro är:  
Örebro brygghus, Närke kulturbryggeri, 
Apex brewing company
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Doldisen som alla  
mustälskare har att tacka
Långt ifrån alla örebroare vet att det är i Örebro som must och Champis har sitt ursprung.  
Hos Roberts har man sedan 1910 sett till så att svenska folket får sina efterlängtade drycker.

Familjeföretaget AB Roberts ligger sedan 1958 i Örnsro. 
Här ser mycket likadant ut sedan det byggdes, men allt 
eftersom uppdateras och investeras det både i kontor och 
produktion.

– Nu har vi precis bytt ut våra lagringstankar och det är 
den största investeringen på länge, säger vd David Roberts 
som är sjätte generationen Roberts.

Det innebär stora utmaningar när exempelvis lagrings-
tankar ska bytas.

– Det vi jobbar med är brandfarligt. Mustextraktet är 
komplicerat och då gäller andra regler vid exempelvis 
förvaring. 

15 personer arbetar i företaget som utvinner smaker ur 
frukter och kryddor som blir till extrakt och aromer till 
bryggerier och livsmedelsindustrin som till slut ger konsu-
menten drycker som must, Champis och en del annat. Det 
är många frågor som inte får svar och det hemliga receptet 
har varit bevarat sedan länge. Humle är dock den största 
enskilda råvaran man arbetar med, så mycket kan David 
bjuda på.

– Vi är ganska okända, många vet inte att vi finns i Örebro. 

Vår utvinning av must har sett likadan ut under alla år. 
Däremot har vi utvecklat andra typer av drycker där bland 
annat lime och citron spelar en stor roll. Vi är insnöade på 
must och Champis och det är hela vår stabila grund att stå på. 

Roberts marknad är i Sverige och bryggerier av olika stor-
lekar runt om i landet är deras kunder. Just musten är så 
pass traditionsbunden att de inte märker av när det svajar 
på andra marknader, en ynnest tycker David.

– De kunder som vill jobba med oss vet vilka vi är, 
därför känner vi inget behov av att synas och finnas med 
överallt även om vi på senare tid har börjat sponsra ung-
domsidrott lite smått.

Roberts har sedan start arbetat med tradition och det är 
inget som David vill ändra på, varken i recept eller lokaler.

– Vi kommer aldrig att släppa på traditionerna eller flytta. 
Vi har alltid varit här och så kommer det att förbli. Jag kän-
ner en stolthet över att arbeta på Roberts och det är mitt 
liv. Här vill vi att personalen ska trivas och ha roligt, det är 
en hållbarhet som är viktig för oss. Sedan anpassar vi oss 
efter utvecklingen, men vi måste alltid hitta lösningar som 
passar vår produktion.
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Farnia Wuolo 
Foto: Fredrik Hjerling

Örebro kommun 
del i att ta fram 
första beredskaps-
standarden:  
”Det  känns bra att 
vi är framåtlutade” 
Hur påverkas verksamheten om en extremt kall vinter leder till 
elbrist i hela landet?

Finns det beredskap för att hantera plötslig social oro med 
upplopp och vandalisering?  

Detta är exempel på scenarier som företag behöver vara  
rustade att möta. 

Just nu pågår arbetet med att ta fram Sveriges första  
beredskapsstandard. Ett 20-tal organisationer samarbetar 
under Svenska institutet för standarders (SIS) ledning och den 
enda medverkande kommunen är Örebro kommun.

Standarden har fått namnet SS 22306 
och bakgrunden till att den tas fram 
är att ett fungerande totalförsvar i 
Sverige förutsätter att både offentlig 
sektor och näringsliv fungerar även i 
kris och krig. Många pratar 
om beredskap men menar 
olika saker. Standarden 
skapar ett gemensamt 
språk, tydligare förvänt-
ningar och jämförbarhet 
mellan organisationer.

– Standarden ger  
organisationer i både  
offentlig och privat sektor 
ett gemensamt ramverk för 
att bygga upp sin förmåga att upp-
rätthålla verksamheten vid krigsfara 
och krig, hantera störningar och ställa 
om utifrån nya behov, säger Farnia  
Wuolo, projektledare på SIS.

Under förra året ändrades organisa-
tionen på Örebro kommun där lokal-
försörjning och upphandling blev en 

egen avdelning med ökat ansvar för 
försörjningsberedskap, det vill säga 
köp och inhyrning av lokaler, tjänster 
och varor som är nödvändiga för 
att Örebro kommuns verksamheter 

ska kunna genomföra sina 
uppdrag. Detta berättades i 
förra årets temanummer av 
Landsbygdsnytt, där även 
upphandlingschefen Marie 
Hillius presenterades.

– Jag fick information 
om standarden och tyckte 
att den passade vårt arbete 
där vi tittade på verksam-
hetskritiska förutsättningar 

vid kris eller krig. För oss är det ett 
bra deltagande där vi kan vara med 
tidigt, påverka och hämta in kun-
skap. När det saknades kommunalt 
deltagande kändes det ännu viktigare 
att vara med som representant för 
kommunsverige och få med den syn-
vinkeln, säger Marie.

Att inga andra kommuner är med 

tror Marie kan bero på att många 
inväntar en statlig riktning.

– När jag har pratat med nätverk 
inom SKR, Sveriges kommuner 
och regioner, har många visat stort 
intresse och jag är lite förvånad över 
att inte fler tar chansen att vara med. 
Det kräver tid och resurser, men vi 
får väldigt mycket tillbaka genom  
dialogerna. Det är intressant att höra 
hur man tänker gällande beredskap 
både från militärt håll, från andra 
myndigheter och inom näringslivet. 

Örebro kommun har med represen-
tanter från näringslivsavdelningens 
landsbygdsenhet och ett kommunalt 
fastighetsbolag. Och så Maries egen 
enhet, inköpsenheten förstås.

– Vi är den enda deltagande  
aktören med upphandlingsperspektiv, 
vilket har uppskattats i gruppen. 
Upphandling är en viktig del och det 
är många olika aktörer med i arbetet 
– myndigheter, försvar, region,  
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Marie Hillius
Örebro kommun

näringsliv – och det måste vara  
konsensus i det som tas fram. Vi 
skapar en förutsättning för att det ska 
fungera för alla. Att vi står enade är 
en fin grundtanke. 

Målsättningen är att  
standarden ska bli klar 
under 2026. 

– Vanligtvis tar en  
standard fyra år att ta fram. 
Denna ska tas fram på två 
då det finns ett brådskande 
behov. Men arbetet går väl-
digt bra och vi tror att det 
blir en bra grund för oss 
att använda vid upphandling av verk- 
samhetskritiska behov. Parallellt tittar 
vi på våra egna verksamheter, vilka 
som är kritiska där man tidigt ska 
använda standarden. Vi kan inte krav-
ställa att anbudslämnaren är certifierad, 
men kravställa att de kan leverera 
i nivå med standarden. Det blir en 
ökad tydlighet för både leverantörer 

och oss med en gemensam riktning. 

Beredskap är ett prioriterat område 
för Örebro kommun och många bra 
tankar från arbetet med beredskaps-

standarden har påverkat 
arbetet på hemmaplan.

– Vi har börjat titta på 
hur vi ska jobba till- 
sammans med näringslivet 
inom beredskapsfrågan i 
vårt närområde.  
Exempelvis hur en  
leverantör kan ställa om 
produktionen av en viss 
produkt till en annan eller 

hur lokaler kan användas på andra 
sätt i kris. Vi har tagit greppet om 
hur vi jobbar med beredskap och det 
känns bra att vi är lite framåtlutade 
och aktivt jobbar på att hämta in ny 
kunskap, säger Marie. 

Läs mer på sis.se,  
sök på ”näringslivets beredskap”.

Deltagande organisationer:

• Actagon
• Afactor
• Boötes Group
• CAG Group
• Drivkraft
• Försvarets Materielverk (FMV)
• Försvarsmakten Högkvarteret
• Myndigheten för civilt försvar 
(MCF), tidigare MSB
• Oriola
• Region Jämtland Härjedalen
• RISE Research Institutes of  Sweden
• Scania 
• SEB
• SR2 Management
• Structor Riskbyrån
• Teracom
• Tetra Pak 
• Totalförsvarets Forskningsinstitut 
(FOI)
• TPO - The Product Office
• Örebro kommun
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Simon Fredlund har arbetat  
som mjölnare i cirka tre år.

Mjölnaren Gunnar Persson är en 
välkänd profil i hela kommunen.

Kullens kvarn 
ger rent mjöl 
i påsen

I 100 år har Kullens kvarn i Glanshammar varit aktiv. Och än 
i dag är det full fart i produktionen av ekologiskt mjöl.

Nu ska vi först reda ut hur allt hänger 
ihop. Kullens kvarn ägs sedan 2007 
av Gunnar och Eleonor Persson. På 
parets gård i byn Råberga, vid Örebro 
flygplats, odlar de ekologiskt spann-
mål där de olika sorterna blir till mjöl 
i deras kvarn och sedan säljs under 
varumärket Råberga ekoprodukter 
som i dag ägs av parets söner Simon 
Axlycke och Robin Persson. I Kullens 
kvarn, tre mil från gården, mals 150 
ton mjöl per år och 17 sorters mjöl 
med etikett från Råberga.

I över 30 år har Gunnar hållit på med 
mjöl. Det var när gården lade om till 
ekologisk som paret kände att de ville 
göra något mer av sitt spannmål.

– Jag blev inspirerad av Björn 
Ingemarsson som på den tiden var 
lantbrukare och malde i Kullens 
kvarn. Vi började mala i Löve kvarn i 

Ekeby-Gällersta medan den var aktiv, 
men när vi var tvungna att söka oss 
någon annanstans var enda alter- 
nativet Kullens, säger Gunnar.

2007 fick de möjlighet att köpa 
kvarnen och för att själva kunna fort-
sätta mala var de beroende av att den 
fanns kvar.

– Vi hade kunder från start som 
legomalde här, det betyder att de kom 
med sitt spannmål, malde och tog 
med det hem och vi har fortfarande 
några sådana kunder.

Under åren har produktionen vuxit 
så pass mycket att det för länge sedan 
inte räcker till med eget spannmål 
utan man behöver köpa från olika  
producenter.

– Det är viktigt att berätta att vi 
aldrig blandar spannmål från olika 
odlare. Vi vet exakt från var mjölet 
kommer, säger Eleonor.

Det är främst närodlat spannmål från 
regionen som blir till mjöl i deras 
kvarn. 

– Ambitionen är så nära som 
möjligt, men kvalité går före. Vi säljer 

10 LANDSBYGDSNYTT #2 2026



Gunnar Persson, Simon Fredlund, Eleonor Persson och Gunilla Hagelin  
utgör en del av arbetsstyrkan på Kullens kvarn.

För bara drygt ett år sedan klev Gunilla Hagelin in på Kullens kvarn  
och fick jobb som mjölnare, ett yrke som hon älskar. 

Michael Waldenborg besökte Kullens kvarn denna dag och köpte 14 kilo mjöl av Eleonor Persson.

till bagerier runt om i hela Sverige 
och de behöver en så jämn produkt 
som möjligt. Sedan styr klimatet var 
vi kan hitta partier med spannmål, 
sommaren 2023 var riktigt tuff, säger 
Eleonor.

I Kullens kvarn förädlas vete och råg 
genom att det rensas och mals. Uti-
från inställning i kvarnen kan man få 
fram allt från finmalet mjöl till grövre 
fullkorn. Förutom bagerier säljer man 
mjöl till både Örebro kommun och 
privatpersoner. En återkommande 
kund är Glanshammarsbon  
Michael Waldenborg som den här 
dagen köper 14 kilo mjöl.

– Vi handlar alltid vårt mjöl här. 
Det går inte att jämföra med mjöl du 
köper i butik, det är en helt annan 
spänst i det här mjölet, säger han.

Det ska bland annat bakas surdegs-
limpor och Eleonor visar sin  
favoritsort för ändamålet.

– Det där får vi höra ofta, att om 
man väl har börjat baka på vårt mjöl 
går det inte att gå tillbaka. Det är 
klart att det känns bra att höra, säger 
hon.

Gunnar och Eleonor är rörande 
överens om att Kvarnens verksamhet 
betyder bra kvalité för örebroarna.

– De vet vad de får och vi kan gå 
tillbaka till odlaren och veta exakt 
gärde för spannmålet, det ger en 
ursprungssäkerhet. Dessutom blir 
restprodukter till djurfoder, vi tar 
tillvara så mycket som möjligt, säger 
Gunnar.

Kvarnen har två valsstolar och en 
traditionell stenkvarn. Tack vare att 
verksamheten inte är jättestor har 
man möjlighet att specialmala till 
bagerier när det önskas. Intresset för 
ekologiskt ökar hela tiden och i dag 
köper många även spannmål och 
maler själva.

– Vi har mycket att göra och det är 
svårt att säga nej, vi behöver inte jaga 
kunder längre, säger Eleonor.

Hur framtiden ser ut vet ingen. 
Världsläget spelar in och vad sönerna 
tänker med utveckling av företaget. 
Att fysiskt växa vid kvarnen går inte 
och det var därför man valde att för-
lägga packeriet på gården i Råberga 
där yta fanns. Därifrån sköts även 
företagets webbutik som tog rejäl fart 
när covid-19 bröt ut och har hållit i 
sedan dess. Sammanlagt är fem per-
soner anställda i kvarn och packeri. 

– Vi har genererat många arbetstill-
fällen genom åren och vi har kunnat 
ge människor arbete som kanske  
annars hade stått utanför arbetsmark-
naden. Det har även varit väldigt fint 
att se små verksamheter, som köper 
mjöl av oss, utvecklats och fått följa 
deras företagsresa. Vi är stolta över 
vårt verk, säger Eleonor.
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På Katrinelund kan kockarna själva plocka de 
örter de behöver i sin egen trädgård.

Från råvara till rätt – förädling 
i fokus på Katrinelund
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Hos Katrinelunds gästgiveri och sjökrog är 
förädling ständigt närvarande i hur man 
har valt att arbeta och ta hand om  
råvaror som sedan blir till delikatesser  
för gästerna.

– Sinnebilden av förädling är väl 
verkligen när fiskare Jocke kommer 
med båten full med gös, vi bär upp 
den till köket och kockarna filear, 
plockar ut kinden och använder skro-
vet till fond, säger Fredrik Larsson, 
driftansvarig.

Katrinelund lever efter devisen att 
säsongen sätter ramarna för vad som 
hamnar på menyn. Matlagningen  
varierar utifrån årstid och man 
utvecklar sätt att använda råvaran 
genom att exempelvis fermentera. 
Någon fast meny finns inte, här utgår 
man från vad som finns i lager och 
vad som går att få tag på,

– Det är egentligen det optimala 
sättet att arbeta, en frihet inom ramar. 
Det är även det bästa sättet att vara 
hållbara, säger kökschef  Mark Monk-
man.

Det innebär att några äldre damer 
kan dyka upp med sparris och rabar-
ber som de vill sälja, eller att ett gäng 
svampplockare öppnar bakluckan 
på bilen för att visa dagens resultat 
från skogsturen. Grannar som har en 
trädgård där mynta brett ut sig allt för 
mycket blir till guld för Katrinelund. 

En egen örtträdgård, fruktträd och 
bärbuskar är dessutom några exempel 
på vad som finns på området och 
sådant som de flesta ser som ogräs  
väljer Mark att plocka in i köket för 
att ge nytt liv under kvällens serve-
ring, som exempelvis gatkamomill 
som blir till fantastiska desserter.  
Gösen är dessutom ett praktexempel 
där hela råvaran kommer till använd-
ning.

– Vi ser de olika delarna som 
köttdetaljer och gösen blir till fyra 
rätter hos oss: kinden blir till snacks, 
ryggen blir en pocherad eller halstrad 
varmrätt, putset till Göswallenbergare 
och så fish and chips, vi är fantastiskt 
duktiga på gös, säger Mark.

– Vi tar vara på allt och från köket 
har vi nästan inget svinn alls, det är 
faktiskt osannolikt lite. Det hör inte 
till vanligheterna att vi kastar några 
råvaror, vi återanvänder i stort sett 
allt säger Fredrik.

Sättet att arbeta på är inte möjligt för 
en restaurang som är centralt belägen.

– Vi vill vara nära producenterna 
och allt vi gör är någon form av 
förädling. Det handlar inte om att vi 
uppfinner hjulet igen, men vi tar vara 
på mycket och det är vi unika med i 
regionen. Men vi har också möjlig- 
heten, säger Fredrik.

För några år sedan var de lokala 
producenterna fler, men flera har 
tvingats lägga ner och det gör att 
Katrinelund gärna vill ha kontakt 
med nya. Sättet att arbeta på har gjort 
att kockarna gärna stannar kvar och 
Marks uppfinningsrikedom verkar 
kunna nå oanade höjder.

– Även om vi gör en sundae- 
dessert, så blir det på vårt vis – från 
grunden. Det är det som vi tycker ut-
märker oss. Den vetskapen gör ändå 
att gäster tycker att det är värt och 
väljer att komma hit, säger Fredrik.
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Lokalt och hållbart: kokar 
kräftorna direkt efter fångst
Yrkesfiskaren Rikard Widlund på Vinön saknade ett bra ställe att koka sina kräftor och för att kunna 
möta efterfrågan valde han att bygga sitt eget kokeri.

– Vi har fiskat kräftor i vår familj 
under hela mitt liv. Jag är bra på det 
och det är fina kräftor i Hjälmaren. 
Jag har alltid velat ha ett eget kokeri 
och nu blev det så, säger han.

På hans tomt på Vinön står nu 
kokeriet, en färdig modul som Rikard 
själv har designat utifrån sina  
behov. Kylrum, beredningsutrymme, 
omklädningsrum, kylar, frys och en 
ismaskin – allt ryms. Rikard ville  
kunna erbjuda sina kunder kokta 
kräftor i större mängd då det är 
lättare att sälja än levande kräftor, 
investeringen i ett eget kokeri gör att 
han nu kan bredda sina kanaler ut 
mot köparna.

– Målsättningen var att bygga ett 
enkelt, litet och lättstädat kokeri till 
ett lågt pris. Vilket resulterade i en 
modulbyggnad som erbjuder extremt 
lättstädade ytskikt och en prisvärd 
lösning.

Kräftsäsongen pågår mellan juli och 
september och har sin topp de sista 
helgerna i augusti. Förädlingen sker 
när kräftorna kokas och läggs i  
burkar, vilket nu kan ske på kort tid.

– Det känns bra och kul för den 
fina produkten som kräftor är. Nu 
fiskar jag, sköljer och kan direkt koka. 
Det betyder att jag slipper bli stående 
med en massa levande kräftor nu när 
processen är snabbare. Det i sin tur 
innebär mindre lidande för kräftan, 
en bättre produkt och mindre svinn.

Hjälmarkräftan är förhållandevis 
stor och har en bra smak menar 
Rikard och att jämföra med exempel-
vis turkiska kräftor, som odlas i stora 
bassänger, från frysdisken går inte.

– Du har de moraliska och etiska 
aspekterna, de här kräftorna behöver 
inte åka långt och är fiskade naturligt. 
Om man tycker att det blir för dyrt är 
det bättre att äta färre. Jag känner en 

stolthet över produkten och det gäller 
både kräftor och gös.

Rikard ser sitt kokeri som ett mikro- 
bryggeri, något han främst har byggt 
för att säkra sin egen fångst. Tankar 
på att köpa in från andra fiskare finns 
inte i dagsläget.

– Däremot är jag öppen för lokala 
samarbeten. 

Det finns fler kokerier runt  
Hjälmaren, men inget i någon större 
omfattning. Det småskaliga resulterar 
i en större hållbarhet när tiden mellan 
fiske och kokning förkortas.

– Det finns flera knep och trix för 
att förädla kräftor och ett bra recept 
med fräscha produkter är avgörande. 
Du måste vara noga med mängden 
salt och använda bra dill. 

Hur Rikards recept ser ut, det tänker 
han däremot inte avslöja. 
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Här blir mjöl 
till miljoner 
av bröd

Från jord till bord. Ett uttryck många förknippar med Lantmännen. På Korvbrödsbagarn, Lant- 
männen Unibakes bageri i Örebro, pågår investeringar som ska stärka företagets konkurrenskraft 
på lång sikt och möta marknadens efterfrågan av företagets produkter. 

Arbetet med den nya produktionsanläggningen 
pågår för fullt och i slutet av 2027 räknar 
man med att den är i gång. Den 13 000 
kvadratmeterstora anläggningen kom-
mer att knytas ihop med fryslagret 
som togs i drift i januari 2024.

– Den nya produktionsanlägg-
ningen ersätter gamla linjer. Det 
betyder att vi får en högre  
kapacitet. Vi vill modernisera, 
uppgradera och säkerställa att vi 
kommer att finnas kvar i Örebro 
en lång tid framåt. Örebro är en bra 
logistisk placering, säger Jonas Lindell, 
vd för Lantmännen Unibake Sverige.

Lantmännen Unibake är ett av Europas största  
bagerikoncerner och i Sverige, förutom i Örebro, finns 
även bagerier i Huddinge, Mantorp och Laholm. I Örebro-
fabriken produceras två miljoner korv- och hamburger-
bröd per dygn och är i och med det en av Europas största 
produktionsanläggning för korv- och hamburgerbröd. I 
fabriken förädlas mjöl jäst, sirap och kryddor, till ett drygt 
hundratal olika produkter.

– Vi kan följa spårbarheten av mjölets ursprung i hela 
värdekedjan. Vårt mjöl mals i Strängnäs, men spannmålet 

kommer från gårdar från hela Mälardalen och 
alltså även från lantbruk i Närke. Jag skulle 

säga att det är vid bakningen, när det 
blir en produkt av råvaran, som vår 

förädling sker.
Som alla företag inom livsmedels-

industrin gäller det att hänga med 
i utvecklingen, men Lantmännen 
Unibake vill göra mer än så – de 
vill vara i framkant.
– Vi måste alltid ha kunden i 

fokus vars krav och förväntningar 
förändras. Vi vill alltid bli bättre på alla 

vis och det är en ständig utveckling. Det 
gäller att vara med och driva och förändra. 

Vi vill fortsatt vara innovativa och relevanta för 
våra kunder, säger Jonas.

Den nya produktionsanläggningen är ett sätt att kunna 
fortsätta leverera produkter som uppfyller krav och för-
väntningar. 

– Vi är ju en industriprocess. Hantverket ligger mer i 
våra produkter som våra kunder har en genuin förväntan på. 

När Lantmännen Unibake valde att satsa på ett nytt  
centrallager (fryslager) innebar det att man kunde ta hem 
delar av lagerhållandet. Tidigare kördes produkterna till 
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fyra/fem olika orter för frysning.
– Alla produkter fryses efter produktion, det är en  

standardiserad process. Tidigare lagrades de på olika 
platser men i och med vår satsning på ett helautomatiserat 
fryslager har vi kunnat minska antalet landmil. Det är vi 
väldigt nöjda med. 

Från skolavslutning till skolstart är det högsäsong för 
Lantmännen Unibakes produkter och inför den behöver 
man kunna bygga lager.

– I och med vårt fryslager kan vi förenkla hanteringen 
och bli ännu mer professionella ut mot slutkund. 

Jonas berättar att Lantmännen Unibake har lågt svinn i sin 
produktion och den lilla andelen svinn körs till Lantmännens 
bioraffinaderi i Norrköping, det gäller även bröd som  
samlas ihop i butik. På nya produktionsanläggningen kom-
mer solcellspaneler att monteras på taket. Företaget har en 

ambitiös hållbarhetsagenda där många olika initiativ bidrar 
till att uppfylla de högt ställda hållbarhetsmålen.

– Vi vill maximera värdet och har därför alltid fokus på 
hela värdekedjan – från råvara till konsument. Det finns 
alltid saker man kan skruva på och förbättra, allt från svinn 
till vårt samarbete med kunder. Livsmedelsindustrin har 
ett större hållbarhetsfokus än tidigare och det kan också 
ses som affärsnytta. Det kan vara sådant som avgör för en 
konsument i slutändan.

Lantmännen Unibake hoppas fortsätta utveckla Örebro-
anläggningen, men det sker med en sak i taget.

– Om vi tittar fem till tio år framåt så kommer våra 
produkter att ha utvecklats ytterligare. Vi kommer att 
vara aktuella även framåt och vi är glada över att ägarna, 
de svenska lantbrukarna, väljer att satsa här. Det betyder 
att de tror på verksamheten och det ger en positiv känsla, 
säger Jonas. 

Korvbrödsbagaren/Lantmännen Unibake

• Lantmännen är ett lantbrukskooperativ som ägs av 17 000 lantbrukare 
och är norra Europas ledande aktör inom lantbruk, bioenergi och livs-
medel. 

• Med verksamheter genom hela värdekedjan skapar Lantmännen värde 
från åkermarken och återinvesterar vinsten i framtidens jordbruk.  

• Inom hela Lantmännen Unibake Sverige arbetar cirka 400 medarbetare.

• På Korvbrödsbagarn i Örebro arbetar cirka 240 av dem.

• Fabriksytan är 18 350 kvm varav 5 750 kvm är frysutrymme.

Ett av Örebros senaste landmärken är Korvbrödsbagarns 
fryslager. På bilden ser man hur den nya produktionslinan tar 
form till vänster om den stora byggnaden, här fotograferat 
från naturreservatet i Boglundsängen. 
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Rätt köttdetalj till rätt köpare är viktigt för Närkes  
slakteri så att producenten får ut det bästa värdet.

Nyckeln till  
närproducerat 
med respekt för 
hela kedjan

Som enda slakteri i länet spelar Närkes slakteri i Gällersta en viktig roll i  
förädlingen av kött. En betydande uppgift i resan från gård till livsmedel.

– Vi servar lantbrukarna och agerar problemlösare åt dem 
genom vår förädling av kött, säger Anders Lennartsson, en 
av fyra delägare.

I ett till två och ett halvt år föder lantbrukaren fram det 
djur som sedan tas till slakt. Att resan blir bra hela vägen är 
avgörande.

– För oss är det viktigt att ta vara på djuret på bästa sätt 
när det är dags och det med respekt för både produktion 
och råvara. Rätt djur till rätt köpare för att få ut det bästa 
värdet för producenten. En del djur är lämpade för färs 
och en del för en fin köttbit på restau-
rang. Det gäller att det hamnar rätt efter 
slakt och styckning.

Slakteriet är kontakten mellan primär-
producenten och grossist eller slut-
konsument. Alla steg i processen är 
viktiga, ur ett djurskyddsperspektiv i 
allra högsta grad. När djuret inte längre 
lever går processen vidare till hantering 
av livsmedel där hygien och livsmedels-
säkerhet spelar en stor roll. 

– 75-80 procent av djuren kommer 
från en åttamilsradie, från bland annat 
Odensbacken, Glanshammar, Närkes 
Kil, Vintrosa, Gräve och Garphyttan. 
Grunden är den lokala prägeln och så 
har det alltid varit.

Sedan 1998 har Närkes slakteri  
funnits i dagens regi och företaget  

sysselsätter 35 personer, från administration till slaktare. 
– Vi känner att vi betyder mycket för producenterna i när-

heten och att de tycker att det är bra att vi finns. Tack vare 
vår småskalighet kan vi vara flexibla och hålla hög service. 

Ett exempel på det är att slakteriet hämtar djuret på  
gården, slaktar och styckar och kör tillbaka köttet till  
bonden som sedan säljer.

– Det är inte vanligt att det görs i den omfattningen som 
vi gör, men det känns bra att vi kan tillgodose våra kunders 
önskemål. 
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Anders Lennartsson  
är en av slakteriets 
fyra delägare.

”Det är bra  
folk som jobbar 
med djuren.”

– C-J Ibohm

En av slakteriets djurskyddsansvariga 
är C-J Ibohm, vars huvudsyfte är att 
se till så att alla regler och lagstadgade 
riktlinjer följs och att inga djur lider. 

– Som med alla yrken, och  
speciellt när du arbetar med djur, kan 
allt hända och då gäller det att det 
finns rutiner och riktlinjer, jag är  
ytterst ansvarig under vd:n att djur-
skyddet efterlevs. Mina egna djur 
som jag föder upp hamnar här på 
slakt och det känns bra. Då vet jag 

att de kommer till ett ställe där de tar 
väl hand om djuren, vilket så klart 
ska ske på alla slakterier. Här vet jag 
definitivt att det fungerar, att det går 

lugnt till och att det är bra folk som 
jobbar med djuren. Det känns också 
tryggt att de inte behöver åka så 
långt. 

Anders menar att det ligger en hållbarhet i den lokala 
prägeln och att de ur beredskapsperspektiv vill vara starka 
på hemmaplan.

– Örebroarna ska ha tillgång till närproducerad mat. I 
dag upplever jag att det finns stor okunskap eller om det 
handlar om brist på tid att engagera sig. Men när butiks-
hyllor gapar tomma brukar ändå intresset om var maten 
kommer i från att öka.

2019 köpte bolaget Kött och Charkgruppen i Närke AB 
verksamheten Robertsons charkuteri. Det innebär att 
Närkes slakteri och Robertsons sedan dess tillhör samma 
företagsgrupp.

– För oss är det viktigt att nå ut till konsument på egen 
väg. Det har aldrig varit brist på kött hos Robertsons. Det 
är viktigt med ett lokalt slakteri för att få lokalt producerad 
mat på bordet, men också för att primärproducenter som 
har medkänsla för sina djur kan låta dem slippa åka långt 
för slakt.

Anders tar även upp aspekten om ett djur måste slaktas 
akut och att företaget även spelar en viktig roll vid sådana 
tillfällen. 

Största utmaningen för Närkes slakteri är att hitta slak-
tare och framför allt styckare. Få utbildar sig och att få in 
yngre i branschen är svårt.

– Om vi skulle försvinna skulle 90 personer bli arbets- 
lösa om vi räknar in Robertsons. Vi skulle utöver det 
förstöra många verksamheter som är beroende av oss, 
lantbruksföretag som bygger på att vi finns. Det går ut 
12-14 ton benfritt kött härifrån dagligen. Vi är stolta över 
att vi har lyckats överleva och tacksamma för att vi har 
våra leverantörer, det är en hård konkurrens med de större 
kollegorna.

17LANDSBYGDSNYTT #2 2026



Johan Lagerblad och Magnus Eklind 
utanför Biogasbolagets rötkamrar.

Cirkulär klimatnytta när  
avfall blir gas och gödsel
Detta nummer av Landsbygdsnytt har haft temat förädling, och kanske är förädlingen hos  
Biogasbolaget i Mellansverige AB den allra tydligaste: ”Vi tar det som ingen vill ha och gör driv- 
medel och gödsel av det”, säger Magnus Eklind, vd.

Landsbygdsnytt har för ovanlig- 
hetens skull tagit sig utanför kommun- 
gränsen. I den södra delen av Mosse-
ruds återvinningsanläggning i västra 
utkanten av Karlskoga ligger Biogas-
bolagets anläggning. 

Bolaget samägs av Karlskoga,  
Örebro och Kumla kommuner och 
här omvandlas i huvudsak mat- 
avfall från 20 kommuner i Närke och 
Värmland till biogas och biogödsel, 
som går tillbaka till exempelvis buss-
trafiken och lantbrukarna i Örebro 
kommun. 

Processen för att producera biogas 
och biogödsel har många steg, men är 
inte överdrivet komplicerad. Det  
börjar med att olika substrat kommer 
till anläggningen, exempelvis mat- 
avfall.

– Mellan klockan 6 och 18 kommer 
bilar från kommunerna och tippar 
matavfall. Avfallet förbehandlas och 
icke-organiskt material sorteras ut 
innan det hamnar i en substrat- 
buffertank, berättar Johan Lagerblad, 
driftchef.

I denna tank hamnar även andra 
substrat, till exempel flytgödsel och 
slaktavfall. Eftersom Biogasbolagets 
biogödsel är KRAV-certifierad kan 
de inte använda alla typer av substrat. 
När det gäller slaktavfall är det lag-
stiftningen kring animaliska bipro-
dukter som styr vad de får ta emot.

– Sedan hygienseras materialet 
genom att värmas upp till 70 grader i 
en timme för att förhindra smitto- 
risker. Därefter pumpas materialet in 
i rötkamrarna, fortsätter Johan.

I rötkamrarna adderas ytterligare 

substrat, bland annat vallensilage, 
som i sin tur har genomgått en egen 
förbehandlingsprocess. Under 40-50 
dagar i genomsnitt pågår en syrefri 
process som bryter ner det organiska 
materialet och skapar biogas och 
biogödsel. Gasen lagras sedan i en 
gasklocka och gödslet i en tank, innan 
det används. 

– Det låter tekniskt men det är en 
biologisk process efter recept. Den 
kan jämföras med det som sker i en 
komage, säger Magnus. 

Finns det några faror i processen?
– Nej, det är säkert. Det som  

skapas är metan, vilket kräver en  
relativt hög koncentration i luft för 
att kunna antändas, jämfört med 
exempelvis bensin. Gas är dock ett 
laddat ord, säger Johan. 
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I processhallen vidarebehandlas bioslurryn genom att bland annat hygienseras 
för att förhindra smittorisker innan materiet pumpas vidare in i rötkamarna.  

Tidigt i ledet sorteras metall ut i containern närmast i bild. 

Här börjar processen med biogas och biogödsel. Matavfall från 20 kommuner tippas dagligen och 
förbehandlas till en bioslurry, vilket innebär att den krossas och separeras från icke-organiskt  
material. Redan i detta tidiga skede kan man med bara ögat se att en hel del plast kommit med i 
påsen. Biogasbolaget poängterar att matavfall enbart ska läggas i papperspåsar. De nedbrytnings-
bara plastpåsarna är ett dåligt alternativ. 

Fem till åtta procent av det som kom-
mer in blir så kallat ”rejekt”. I en liten 
blå container i processhallen sorteras 
metall ut där förvånansvärt många 
bestick och konservburkar följt med 
ner i avfallspåsarna. Men det mesta 
av rejektet är plast.

– Jämfört med våra konkurrenter är 
det bra kvalitet på matavfallet som vi 
tar emot, säger Johan.

På en hylla har de bevarat några av 
de märkligaste fynden som blivit  
rejekt. Det är allt från moderna 
mobiltelefoner till hörapparater och 
enklare medaljer. 

Det absolut konstigaste är en kom-
plett dörrkarm som av förklarliga skäl 
inte finns sparad på hyllan.

– Hela sopkärl har vi även fått flera 
gånger, berättar Johan.

Biogasbolaget startade 2013. Magnus 
och Johan började med några  
månaders mellanrum 2019.

– Från början var det bara en  
hållbarhetsgrej och lönsamheten 
förbättrades tydligt från 2019-2020. 
Det var dock en bra satsning. Det är 
en styrka i Sverige att vi tar hand om 
saker och inte deponerar det. Mat- 
avfall får vi exempelvis inte gräva ner 
eller deponera. Biogas kommer att 
bli jätteviktigt framöver. Allt kan inte 
elektrifieras och när det handlar om 

beredskap för kris eller krig är bio- 
gasen avgörande, säger Magnus. 

I dag är anläggningens kapacitet 48 
GWh fordonsgas per år, vilket mot-
svarar fem miljoner liter bensin. Med 
det anser Magnus och Johan att de är 
en medelstor anläggning. Ambitionen 
är att växa.

– I dag producerar vi komprime-

rad  biogas (CBG), men det som 
efterfrågas alltmer är flytande biogas 
(LBG). Det är framtiden för biogas 
och vi vill försöka möta behovet. 
Vi har gjort en marknadsanalys och 
flera förstudier och sökt stöd från 
Klimatklivet som vi beräknas få svar 
på när som helst. Får vi ett positivt 
svar inleds en process i flera led där 
det slutligen är ägarna som ska fatta 
beslutet, men förhoppningen är att vi 
ska starta en till linje och börja pro-
ducera flytande biogas, säger Magnus. 

– Den flytande biogasen är mer 
energität och lättare att transportera. 
Det blir fyra gånger så mycket energi 
per leverans, vilket är mycket mer 
effektivt, säger Johan.

De som har nytta av flytande biogas 
är exempelvis tunga transporter som 
går långt och de industrier som i dag 
är beroende av fossilgas. En annan 
framtida vinnare är fartygsbranschen.

– Fartyg körs i dag på det sämsta 
som raffinaderierna producerar, 
bunkerolja. De måste ställa om, säger 
Magnus.

Så i framtiden kan kanske det som 
stoppas i matavfallspåsarna i Örebro 
kommun hjälpa till att driva ett stort 
fartyg framåt. Men undvik metall och 
plast!
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Föreningsbidrag inom Örebro kommun
Örebro kommun stöttar det civila 
samhället genom olika förenings- 
bidrag. För att kunna ansöka om  
föreningsbidrag ska föreningen  
uppfylla Örebro kommuns allmänna 
villkor för föreningsbidrag och vara 
registrerad i Örebro kommuns 
bidragssystem Interbook GO. Vid 
registreringen blir föreningen tilldelad 

en föreningskategori som avgör vilka 
bidrag som finns att söka. 

Föreningskategorier som finns är 
bland annat Idrottsföreningar,  
Idéburna föreningar, Kultur- 
föreningar, Föreningar inom det  
sociala området, Landsbygds- 
föreningar samt Föreningar med 
verksamhet för äldre.

Har du frågor och funderingar kring 
föreningsbidrag är du välkommen 
att kontakta Föreningsstöd genom 
e-post foreningsstod@orebro.se  
eller via Servicecenter på telefon- 
nummer 019-21 10 00. 

För mer information, sök på  
”Föreningsbidrag” på orebro.se

Gemensam kamp mot invasiva växter
Med hjälp av mobilspelet Crowdsorsa kan du 
vara med och bekämpa invasiva arter på 
kommunal mark och få ersättning för arbetet. 

För tredje året i rad tar Örebro kommun hjälp av allmän-
heten för att rensa bort invasiva växter från kommunala 
marker. Detta görs med hjälp av appen och mobilspelet 
Crowdsorsa som används av ett 50-tal kommuner i Sverige 
och Finland för att kartlägga och bekämpa invasiva arter.

Blomsterlupin och kanadensiskt gullris är två av de  
vanligaste invasiva växterna i Örebro kommun. Växterna 
utgör ett hot mot den biologiska mångfalden. Från och 
med 26 maj kan du hjälpa till att begränsa och bekämpa 
spridningen av blomsterlupin och kanadensiskt gullris på 
kommunal mark.

– De som hjälper oss tjänar cirka två-tre kronor per  
kvadratmeter. Belöningen anpassas efter hur tätt beståndet 

är och var det ligger. Man får mer belöning i natur- 
reservaten, säger Therese Aremyr, kommunekolog.

Så här gör du:

• Ladda ned appen Crowdsorsa till din mobil och skapa ett 
konto. Appen är kostnadsfri.

• Öppna ”Örebro bekämpning av invasiva arter” från  
uppdragen och läs instruktionerna noga.

• Leta efter blomsterlupin och kanadensiskt gullris inom 
spelområdet och börja rensa. Du filmar platsen där  
växterna finns, före och efter.

• Ladda upp videorna i appen för granskning.

• När videorna har blivit godkända kan du be om en  
belöning till ditt bankkonto.
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