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Foradlingen — nasta viktiga steg

Landsbygdsnytt fortsitter pd temat livsmedelsforsorjning
fran forra dret. Denna ging genom ett temanummer om
nista viktiga steg efter primirproduktionen — féridlingen.
I vissa fall 4r processerna helt cirkulira och matavfallet blir
till drivmedel och gédsel, det vill siga till insatsvaror f&r
primidrproduktion, en form av cirkuldr féridling. P4 sidan
18 kan du ldsa om Biogasbolaget i Mellansverige AB som
dgs av Karlskoga, Orebro och Kumla kommuner.

En del av férddlingen kan vi géra hemma i vira egna
kok, men till stor del 4r vi beroende av de sma och stora
foradlingsindustrier och féretag som tar vara pd rivarorna
fran primirproduktionen och forser oss konsumenter med
lickra och smakrika produkter vi kan férvara, hantera och
anvinda hemma, som mjol, bagerivaror, dryck, mejeri- och
charkprodukter.

I vir kommun har vi flera férddlingsforetag, bade inom
smaskaligt mathantverk och nigra av de storsta livsmedels-
industrierna. Lds om allt fran Kullens kvarn till Korv-

brédsbagarn, Lantminnen Unibakes bageri i Orebro dir
tvd miljoner korv- och hamburgerbréd bakas varje dygn.
Alla aktorer dr viktiga f6r att bibehdlla och stirka hela ledet
1 livsmedelsférsérjningen lokalt och nationellt.

Som nimnt berdr temanumret dven insatsvaror till viss del,
det forsta steget i livsmedelskedjan innan primar-
produktion och f6ridling. P4 sidan 4 kan du lisa om
foretaget Frokontrollen som funnits i Orebro i 150 4r och
ir en av de tvd kontrollanliggningar fér utside som finns
ilandet. Deras arbete sikerstiller att lantbrukaren har
tillgdng till friskt utsdde, fritt frin ogris och sjukdomar och
som uppfyller krav pd kvalitet och sortakthet.

S4 hing med och lis om dessa fascinerande delar av
livsmedelskedjan, fére och efter primédrproduktionen och
ibland bade och, det vill siga cirkuldrt.

Lena Norrstrém, landsbygdsstrateg

Region Orebro 1an:
"Vi gar direkt till handling”

Nir andra regioner arbetar med
uppdateringar av regionala livs-
medelsstrategier utifrdn den statliga
Livsmedelsstrategi 2.0, som Lands-
bygdsnytt berittade om i férra arets
temanummer, satsar Region Orebro
lin i stallet pa en omstillningsarena
for att snabbare komma till handling;
— Det vanliga dr att géra en regional
strategi och sedan en handlingsplan.
Vi tycker inte att det ger en effekt. Vi
har tagit fram en naringslivsstrategi
som beslutats av nimnden f6r Regi-
onal tillvixt. Det dr en Gvergripande
analys dir vi pekar pa nya arbetssitt,
nya modeller och mer samverkan.
Det finns utmaningar i livsmedels-
kedjan och gap dir vi behover ut-

veckla och géra omstillning, Vi stick-
er ut genom att hoppa 6ver ett steg
och gbr en omstillningsarena i stillet
for en regional strategi, sdger
Charlotta Engstrom, ordférande i
nidmnden for regional tillvixt.

Det hir numret av Landsbygds-
nytt handlar om foridling, vad har
ni for tankar kring det?

— To6rsj6 vixt dr ett jittebra lokalt
exempel som ér bade producent och
forddlare med en jittepotential och
vi behéver fa fler att std pa flera ben
samtidigt. Vi kommer att ha ett sam-
tal i Almedalen om hur man tar ndgot
lokalproducerat till forddlingssteget.
Exemplet dir dr tomatodlingen i

Frovi dar
det finns
en idé
om att ta
fjarrvirme
fran Bille-
ruds rest-
flode for att 6ka

tomatodlingen. Detta skulle kunna
leda till f6ridling i form av svenska
krossade tomater, nagot som inte
finns pa industriskala i dag, Kocken
Paul Svensson har gjort nigra tester
och han kommer att vara med under
samtalet, precis som experter pd rest-
fléden och producenter med flera.
Det kommer att bli ett intressant
samtal.
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Mat, tradition
och framtid
samma fabrik

Orkla foods fabrik i Orebro dr en byggnad mdanga
orebroare kénner till. Under &ren har fillverkningen férandrats
och i dag produceras Risifrutti i den klassiska fabriken.

Inom Orkla foods finns ett helt ging
starka varumairken dar Risifrutti ar ett
av dem. 65-70 medarbetare arbetar i
Orebrofabriken dir 10 000 ton
Risifrutti produceras érligen av

fem och en halv miljon liter mj6lk.
Omriknat i antal bigare handlar det
om 31 miljoner. Orebro- och Kumla-
fabrikens chef heter Erik Olsson
Wahman.

— En stor del av vart arbete om-
fattar matsikerhet vilket gor att det
star hogst pd vér agenda i alla vira
fabriker. Matsikerheten giller hela
vigen, fran ravara till slutprodukt,
sager Erik.

En Risifrutti bestar av en rispud-
ding och sylt. Riset kommer frimst
fran Italien, men mjclken 4r svensk.

— Vi képer mj6lk fran Arla, Norr-
mejerier och Falkopings mejeri. Vi
behover képa mjolk fran olika hall f6r
att fi ett jimnt fléde och inte riskera
att produktionen str stilla. Teoretiskt
betyder det 4nda att vi kdper mjolk
fran lokala lantbrukare genom Arla.
Jag 6nskar att vi hade kunnat finga
upp den lokala produktionen dnnu
mer f6r det dr viktigt med nérhet. Det
ir ocksa viktigt att kunna producera
de livsmedel som krivs i Sverige i en
beredskapssituation, men ocksa att
kunna lagerhalla.

Minga minns sidkert Ekstroms nir
bland annat blibirs- och nyponsoppa
producerades i Orebrofabriken. Fram
till 2022 producerades alla torra
produkter hir.

— Vi har en historia och tradition
pé platsen och den vill vi fortsitta
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med. Totalvolymen har minskat, men
kategorin vi producerar vixer.

I dag f6ridlas alltsd mj6lk och ris i
fabriken.

— Vi kokar mjolk och ris till en grét
och vi kokar bir och socker till en
sylt. Livsmedlet foérpackas i bagare
pé ett livsmedelssikert sitt, det ér ett
kontrollerat fléde hela vigen.

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

— Vivill hela tiden effektivisera genom
forbattringsprojekt for att minska

svinnet i vira produktionslinjer.
Aven om verksamheten i Orebro ir
liten jamfort med exempelvis fabriken

JOrbgyps
MmaNSiKka

i Kumla menar Erik att de 4r en
tillgang f6r Orebro.

— Vi behéver personal med kom-
petens for produktion, underhall och
lager i fabriken och vi behéver lokala
entreprendrer for underhall bade

utanfér och inne i fastigheten.

Produktionsvolymerna f6r Orebro-
fabriken 4r stabila och 4ven om
linjerna blir dldre snurrar verksam-
heten pa bra.

— I vara planer ingar fortsatt lokal
produktion av Risifrutti och da vi
drivs av att stindigt utvecklas ser vi
saklart alltid 6ver vir fabriksstruktur,
siger Erik.
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Det osynliga arbefet

bakom goda skordar
T - -~

.

| ett laboratorium p& Aspholmen i Orebro analyseras varje ar utséde
och spannmal fr&n hela landet. Frokontrollen Norden AB har funnits i
ndra 150 &r och har samma grunduppdrag i dag som ndr det
startade — att sdkerstdlla kvaliteten pd det som sds i jorden.

Det talas ofta om matens vig frin
jord till bord, men langt innan
traktorn rullar ut pa filtet borjar
arbetet i det lilla fréet. Hir spelar
Frokontrollen en avgérande roll £6r
svenskt lantbruk.

— Vi sikerstiller att det utside som
képs av lantbrukare dr friskt och att
det inte finns nigot ogris eller sjuk-
domar i det, siger Jesper Broberg, vd.

Att goda skordar borjar med friska
fron dr en devis alla lantbrukare
troligtvis skriver under pa och
noggranna kontroller ger tryggare
skordar. Frokontrollen arbetar med
analyser av utside, spannmdl, olje-
vaxter och vallfré. I laboratoriet
undersoks bland annat grobarhet,
renhet och férekomst av sjukdomar.

— Det handlar om ett marknads-
fortroende, lantbrukare miste veta att
utsddet héller kvalité si att de inte blir
lurade, det ar helt enkelt en kvalitets-
sikring.

Det var exakt sa allt
bérjade f6r 150 ar =
sedan. Bénderna
blev lurade att
képa utside

som inte alls

var bra och

det i sin tur

resulterade | &
i daliga ‘
skordar.

Dirfor

startade Carl

Adolf Hagendahl,
grosshandlare av
spannmil, Hagendahl
frokontrollanstalt — Sveriges

forsta frohandel, 1 Orebro. Sedan
1880 4dgs Frokontrollen av Hushall-
ningssillskapet.

I dag sker kontrollerna pa tvi
platser i landet, pa Jordbruksverkets
utsddesenhet i Landskrona och hos
Frokontrollen hir i Orebro.

— Bade lantbrukare och
utsidesforetag skickar
sina prover till oss
och det kan inte
\  sdljas forrdn de
\‘_ har fatt god-
" Kint efter vira
tester. Det ar
vi och Lands-
krona som kan
! certifiera utsade
och det innebir
att det uppfyller
héga krav pa kvalitet
och sortakthet, siger

Jesper.

I lokalerna pa Aspholmen arbetar 15
personer och resultaten i labbet
handlar inte bara om siffror pa ett
pappet. De ir avgorande £6r hur vil
grodan etablerar sig, hur titt
bestindet blir och i slutindan hur
stor skérden kan bli.
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For lantbrukaren 4r det en trygghet
att veta vad som faktiskt hamnar i
samaskinen. Trots att verksamheten
sker lingt frin dkern 4r betydelsen
stor. Frékontrollen dr en viktig del
av lantbrukets infrastruktur och
fungerar som en link mellan vixt-
toridlare, utsidesféretag och odlare.
— Viir en liten del av en ling
livsmedelskedja och vi sikerstiller att

Frokontrollen Norden AB

vi har svensk livsmedelsproduktion.
Om inte utsddeslagen hade funnits
i Sverige hade vi haft problem. Det
hade varit manga diskussioner kring
kvalité och fler lantbrukare hade
inte vetat vad de hade képt. Viir en
marknadsgaranti.

I takt med att jordbruket utvecklas,
med nya grédor, hirdare krav och
internationell handel, okar ocksi

* Har nyligen bytt namn och logga, men har funnits i snart 150 ar.

¢ 15 anstallda.

* Ligger pd Aspholmen och har nyligen ut6kat sina lokaler.

* Kunderna kommer frimst frain Mellansverige, men Frékontrollen

har kunder frin hela landet.

* Kontrollerna sker med klassiskt hantverk, men ocksa med hjilp av

Al

* Prover fran lantbrukare gérs i sju steg, fran inskrivning till god-

kintstimpel.

* En vanlig utsidesanalys med sot tar cirka 10-12 dagar fran att
Frokontrollen har mottagit provet. Spannmélsprover tar cirka tvad
dagar och analys av maltkorn cirka 5-7 dagar.
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behovet av noggrann kontroll. Spar-
barhet och kvalitetssikring blir allt
viktigare.

— Det hinder mycket bade i om-
virlden och i vért foretag. Inom tre
ar vill vi ha ett nytt affirsomrade pa
sidan av det vi gor i dag, Det handlar
inte om att vi ska skapa nagot helt
nytt, utan hitta nidgot i nirheten som
kan ga hand 1 hand, sdger Jesper.®

Samtliga bilder p& detta uppslag kommer frén Frékontrollen. Foto: Johanna Egemar.



Tolv Ar av hantverk

Sedan 2014 brygger Robert Sundstrom &l hemma pd gdrden i Ndarkes Kil. En nyfikenhet
som gav mersmak och som i dag dr en given del i féretaget Bldbergen.

Det ir tidig 16rdagsmorgon och ute
pé dkern stir en samling radjur och
betar.

— Ser du skottkirran som star dér?
Det dr maltrester i den som jag stiller
ut till rddjuren, det uppskattar de.
Sdrskilt pa vintern, sdger Robert.

Det dr dags att brygga 6l och for
att slippa dammet inomhus krossar
Robert malten pé lastkajen. Maskinen
gir i gdng och hir borjar férddlingens
resa, frin spannmal till en flaska 6l pa
Systembolaget.

— For att kunna anvinda spannmdl
till 8lbryggning maste den genomga
en industriell process som kallas
miltning. Det krdvs en speciell hand-
liggning t6r det och hade det varit
mojligt att anvinda spannmal fran vir
nirhet hade jag gjort det.

I stillet bestiller Robert sin malt
fran foretaget Viking malt dédr 99
procent av innehallet 4nd4 4r svenskt.

— Humleodling i Sverige har tagit
lite fart igen, men inte tillrickligt.
Dirfér dr humlen jag anvinder
importerad.

Det dr humlen som ger beska, smak
och doft.

— Vattnet ir jitteviktigt och genom
salter anpassar jag vattnet utifrin
vilken sort jag ska brygga. Alla 6l-
sorter har dessutom sin unika bland-
ning av malt.

Hos Robert kan sillskap brygga sin
egen unika 6] med egen etikett och
dven boka en egen Slprovning.

— Jag har dven skapat en ”Vedlunds
lager” pa 3,5 procent som levereras
till var lokala handlare Vedlunds livs
hir i Nirkes Kil. Det gor ju att jag
bidrar till den lokala ekonomin hir i
bygden, men dven i regionen. Jag vet
inte om det jag g6r betyder s mycket
fér Orebro, mer for Nirkes Kil. Jag
har vil varit med och satt Nirkes
Kil pé kartan genom att erbjuda en
produkt och aktivitet utanfor stads-
kirnan.

Den nya lagen som siger att gards-
forsiljning r okej, om man foljer en hel
del krav, har fungerat bra f6r Roberts
verksambhet. I dag kan gésterna som
provar 6l képa med sig av sorterna
hem. I julas blev det ocksa premiir
och succé f6r egen must.

— Det far det bli till kommande jul
igen, de flaskorna gick 4t snabbt nir
de sdldes hos Vedlunds livs hir i byn.

Bryggeriet har blivit en identitet,
men 4r inte sirskilt I16nsamt.

— Men det dr nigot jag ir vildigt
stolt Over. Att mitt intresse blev en

del av foretaget och att jag nu har
hallit pa i tolv ar.

Intresset f6r ndrproducerat och
hantverksél var stérre nir han
bérijade, tycker Robert. I dag dr kidnslan

att konsumenten inte bryr sig lika
mycket.

— De som kommer hit och ser hur
det gar till fir en annan forstielse
for Olets pris ut till konsument. Folk
ir oftast omedvetna om hur mycket
jobb det ligger bakom i ett litet bryg-
geri dir alla moment utférs £6r hand.

Hur framtiden blir fir helt enkelt
visa sig, nigra direkta utvecklings-
planer finns inte i dagsliget.

— Jag hiller pd sa linge jag tycker
att det 4r kul och ldrorikt. Jag tycker
att jag efter alla ar fortfarande har
mycket kvar att lira. m

Ndgra andra bryggerier i Orebro dy:
Orebro brygghus, Ndrke kulturbryggers,
Apex: brewing company
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CHAMPIS a

FRISK FﬂlhTLiSh

Doldisen som alla

Mmusta

Iskare har att facka

Langt ifrdn alla érebroare vet att det ar i Orebro som must och Champis har sitt ursprung.
Hos Roberts har man sedan 1910 sett till sé& att svenska folket far sina efterléngtade drycker.

Familjeféretaget AB Roberts ligger sedan 1958 i Ornsro.
Hir ser mycket likadant ut sedan det byggdes, men allt
eftersom uppdateras och investeras det bdde 1 kontor och
produktion.

— Nu har vi precis bytt ut vira lagringstankar och det ér
den storsta investeringen pa linge, sdger vd David Roberts
som ir sjitte generationen Roberts.

Det innebir stora utmaningar nir exempelvis lagrings-
tankar ska bytas.

— Det vi jobbar med idr brandfarligt. Mustextraktet dr
komplicerat och da giller andra regler vid exempelvis
forvaring,

15 personer arbetar i féretaget 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
ir manga frdgor som inte fir svar och det hemliga receptet
har varit bevarat sedan linge. Humle dr dock den stérsta
enskilda révaran man arbetar med, sa mycket kan David
bjuda pa.

— Vi iir ganska okinda, manga vet inte att vi finns i Orebro.
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Var utvinning av must har sett likadan ut under alla ar.

Diremot har vi utvecklat andra typer av drycker dir bland
annat lime och citron spelar en stor roll. Vi dr insnéade pa
must och Champis och det ér hela vér stabila grund att sta pa.

Roberts marknad dr i Sverige och bryggerier av olika stor-
lekar runt om 1 landet 4r deras kunder. Just musten dr sa
pass traditionsbunden att de inte mirker av nir det svajar
p4d andra marknader, en ynnest tycker David.

— De kunder som vill jobba med oss vet vilka vi r,
dirfor kinner vi inget behov av att synas och finnas med
overallt aven om vi pa senare tid har borjat sponsra ung-
domsidrott lite smatt.

Roberts har sedan start arbetat med tradition och det dr
inget som David vill dndra pa, varken i recept eller lokaler.

— Vi kommer aldrig att slippa pa traditionerna eller flytta.
Vi har alltid varit hir och sd kommer det att f6rbli. Jag kin-
ner en stolthet 6ver att arbeta pa Roberts och det 4r mitt
liv. Hiir vill vi att personalen ska trivas och ha roligt, det ér
en hallbarhet som ér viktig for oss. Sedan anpassar vi oss
efter utvecklingen, men vi maste alltid hitta 16sningar som
passar var produktion. ™



Orebro kommun
del | att ta fram
forsta beredskaps-

standarden:
Det kanns bra att
vi ar framatiutade”

Hur p&verkas verksamheten om en extremt kall vinter leder Hill

elbrist i hela landet?

Finns det beredskap for att hantera plétslig social oro med

upplopp och vandalisering?

Deftta ér exempel pd scenarier som féretag behdver vara

rustade att mota.

Just nu p&gdr arbetet med aftt ta fram Sveriges forsta
beredskapsstandard. Ett 20-tal organisationer samarbetar
under Svenska institutet for standarders (SIS) ledning och den
enda medverkande kommunen &r Orebro kommun.

Standarden har fatt namnet SS 22306
och bakgrunden till att den tas fram
ar att ett fungerande totalférsvar i
Sverige forutsitter att bade offentlig
sektor och niringsliv fungerar dven i
kris och krig. Mdnga pratar
om beredskap men menar
olika saker. Standarden
skapar ett gemensamt
sprak, tydligare forvint-
ningar och jimférbarhet
mellan organisationer.

— Standarden ger
organisationer i bade
offentlig och privat sektor
ett gemensamt ramverk for
att bygga upp sin férmaga att upp-
ritthalla verksamheten vid krigsfara
och krig, hantera stdrningar och stilla
om utifran nya behov, siger Farnia
Wuolo, projektledare pa SIS.

Under forra dret dndrades organisa-
tionen pa Orebro kommun dir lokal-
tors6rjning och upphandling blev en

Farnia Wuolo
Foto: Fredrik Hjerling

egen avdelning med Skat ansvar f6r
torsorjningsberedskap, det vill sidga
kép och inhyrning av lokaler, tjdnster
och varor som dr nédvindiga for

att Orebro kommuns verksamheter
ska kunna genomfora sina
uppdrag. Detta berittades i
forra arets temanummer av
Landsbygdsnytt, dér dven
upphandlingschefen Marie
Hillius presenterades.

— Jag fick information
om standarden och tyckte
att den passade virt arbete
dir vi tittade pd verksam-
hetskritiska férutsittningar
vid kris eller krig. Fér oss dr det ett
bra deltagande dir vi kan vara med
tidigt, paverka och himta in kun-
skap. Nir det saknades kommunalt
deltagande kindes det dnnu viktigare
att vara med som representant for
kommunsverige och fi med den syn-
vinkeln, siger Marie.

Att inga andra kommuner dr med

tror Marie kan bero pa att manga
invintar en statlig riktning,

— Nir jag har pratat med nitverk
inom SKR, Sveriges kommuner

och regioner, har minga visat stort
intresse och jag dr lite f&rvanad 6ver
att inte fler tar chansen att vara med.
Det kriver tid och resurser, men vi
far vildigt mycket tillbaka genom
dialogerna. Det dr intressant att hora
hur man tinker gillande beredskap
bade fran militart hall, frin andra
myndigheter och inom niringslivet.

Orebro kommun har med represen-
tanter fran ndringslivsavdelningens
landsbygdsenhet och ett kommunalt
fastichetsbolag. Och sa Maries egen
enhet, inképsenheten forstis.

— Viir den enda deltagande
aktSren med upphandlingsperspektiv,
vilket har uppskattats i gruppen.
Upphandling ir en viktig del och det
ir manga olika aktérer med i arbetet
— myndigheter, forsvar, region,
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néringsliv — och det maste vara
konsensus i det som tas fram. Vi
skapar en férutsittning for att det ska
fungera for alla. Att vi star enade ir
en fin grundtanke.

Malsittningen ér att
standarden ska bli klar
under 2026.

— Vanligtvis tar en
standard fyra ar att ta fram.
Denna ska tas fram pa tva
di det finns ett brddskande
behov. Men arbetet gér vil-
digt bra och vi tror att det
blir en bra grund fér oss
att anvinda vid upphandling av verk-
samhetskritiska behov. Parallellt tittar
vi pa vira egna verksamheter, vilka
som dr kritiska dir man tidigt ska
anvinda standarden. Vi kan inte krav-
stalla att anbudslimnaren ar certifierad,
men kravstilla att de kan leverera
i nivd med standarden. Det blir en
6kad tydlighet f6r bade leverantorer
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och oss med en gemensam riktning.

Beredskap ir ett prioriterat omride
for Orebro kommun och méanga bra
tankar frin arbetet med beredskaps-
standarden har paverkat
arbetet pa hemmaplan.

— Vi har bérjat titta pa
hur vi ska jobba till-
sammans med néringslivet
inom beredskapsfrigan i
virt niromrade.
Exempelvis hur en
leverantor kan stilla om

Marie Hillius
Orebro kommun

produktionen av en viss
produkt till en annan eller
hur lokaler kan anvindas pa andra
sdtt 1 kris. Vi har tagit greppet om
hur vi jobbar med beredskap och det
kidnns bra att vi dr lite framdtlutade
och aktivt jobbar pa att himta in ny
kunskap, sdger Marie.

Lds mer pa sis.se,
SOk pa “ndringshivets beredskap”.

Deltagande organisationer:

* Actagon

* Afactor

* Bootes Group

* CAG Group

* Drivkraft

* Forsvarets Materielverk (FMV)
* Forsvarsmakten Hogkvarteret
* Myndigheten f&r civilt f6rsvar
(MCF), tidigare MSB

* Oriola

* Region Jimtland Hirjedalen

* RISE Research Institutes of Sweden
* Scania

* SEB

* SR2 Management

* Structor Riskbyrin

* Teracom

* Tetra Pak

* Totalférsvarets Forskningsinstitut
(FOI)

* TPO - The Product Office

* Orebro kommun



Mjolnaren Gunnar Persson &r en
vdlkdnd profil i hela kommunen.

e W W

| 100 &r har Kullens kvarn i Glanshammar varit aktiv. Och an
i dag ar det full fart i produktionen av ekologiskt mjol.

Nu ska vi forst reda ut hur allt hinger
ihop. Kullens kvarn dgs sedan 2007
av Gunnar och Eleonor Persson. P4
parets gard i byn Riberga, vid Orebro
flygplats, odlar de ekologiskt spann-
mdl dir de olika sorterna blir till mj6l
i deras kvarn och sedan siljs under
varumirket Raberga ekoprodukter
som 1 dag dgs av parets sbner Simon
Axlycke och Robin Persson. I Kullens
kvarn, tre mil fran garden, mals 150
ton mjol per dr och 17 sorters mjél
med etikett frin Raberga.

I 6ver 30 ar har Gunnar hallit pd med
mjol. Det var nir garden lade om till
ckologisk som paret kinde att de ville
gbra ndgot mer av sitt spannmal.

— Jag blev inspirerad av Bjorn
Ingemarsson som pa den tiden var
lantbrukare och malde i Kullens
kvarn. Vi bérjade mala i Léve kvarn i

Ekeby-Gillersta medan den var aktiv,
men nir vi var tvungna att sdka oss
ndgon annanstans var enda alter-
nativet Kullens, sdger Gunnar.

2007 fick de mdijlighet att kopa
kvarnen och for att sjdlva kunna fort-
sdtta mala var de beroende av att den
fanns kvar.

— Vi hade kunder fran start som
legomalde hir, det betyder att de kom
med sitt spannmdl, malde och tog
med det hem och vi har fortfarande
négra sadana kunder.

Under dren har produktionen vuxit
sd pass mycket att det for linge sedan
inte ricker till med eget spannmil
utan man behéver képa frin olika
producenter.

— Det ir viktigt att beritta att vi
aldrig blandar spannmal frin olika
odlare. Vi vet exakt fran var mjolet
kommer, sidger Eleonor.

Simon Fredlund har arbetat
som mjoélnare i cirka tre ar.

Det ir frimst nirodlat spannmal fran
regionen som blir till mj6l i deras
kvarn.

— Ambitionen dr sd nira som
mojligt, men kvalité gar fore. Vi siljer
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Michael Waldenborg besékte Kullens kvarn denna dag och képte 14 kilo mjol av Eleonor Persson.

till bagerier runt om 1 hela Sverige
och de behéver en sa jimn produkt
som moijligt. Sedan styr klimatet var
vi kan hitta partier med spannmal,
sommaren 2023 var riktigt tuff, siger
Eleonor.

1 Kullens kvarn foérddlas vete och rig
genom att det rensas och mals. Uti-
fran instillning 1 kvarnen kan man fa
fram allt frin finmalet mjol till grovre
fullkorn. Férutom bagerier siljer man
m;jol till bade Orebro kommun och
privatpersoner. En aterkommande
kund dr Glanshammarsbon
Michael Waldenborg som den hir
dagen koper 14 kilo mjolL

— Vi handlar alltid vart mjol har.
Det gir inte att jimfora med m;jél du
koper 1 butik, det édr en helt annan
spinst i det hir mjdlet, siger han.

Det ska bland annat bakas surdegs-
limpor och Eleonor visar sin
favoritsort for dndamalet.

— Det dir far vi hora ofta, att om
man Vil har borjat baka pa vart mjol
gar det inte att gé tillbaka. Det ér
klart att det kinns bra att hora, siger
hon.

Gunnar och Eleonor idr rérande
Overens om att Kvarnens verksamhet
betyder bra kvalité f6r 6rebroarna.

— De vet vad de fér och vi kan ga
tillbaka till odlaren och veta exakt
girde for spannmalet, det ger en
ursprungssikerhet. Dessutom blir
restprodukter till djurfoder, vi tar
tillvara sa mycket som mojligt, siger
Gunnar.

Kvarnen har tva valsstolar och en
traditionell stenkvarn. Tack vare att
verksamheten inte dr jttestor har
man mojlighet att specialmala till
bagerier nir det 6nskas. Intresset for
ekologiskt 6kar hela tiden och i dag
koéper mdnga dven spannmal och
maler sjalva.

For bara drygt ett ar sedan klev Gunilla Hagelin in pa Kullens kvarn
och fick jobb som mjéinare, ett yrke som hon dlskar.
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Ekologisk
Vetemijiil
till bullar

— Vi har mycket att géra och det ér
svart att sdga nej, vi behéver inte jaga
kunder lingre, siger Eleonor.

Hur framtiden ser ut vet ingen.
Virldsliget spelar in och vad s6nerna
tinker med utveckling av féretaget.
Att fysiskt vixa vid kvarnen gir inte
och det var dirfér man valde att f6r-
ligga packeriet pa garden i Raberga
dir yta fanns. Dirifrin skots dven
foretagets webbutik som tog rejal fart
nir covid-19 brét ut och har hallit 1
sedan dess. Sammanlagt dr fem per-
soner anstillda 1 kvarn och packeri.

— Vi har genererat ménga arbetstill-
fillen genom dren och vi har kunnat
ge manniskor arbete som kanske
annars hade stitt utanfér arbetsmark-
naden. Det har dven varit vildigt fint
att se sma verksamheter, som képer
mjol av oss, utvecklats och fatt f6lja
deras foretagsresa. Vi dr stolta Gver
vart verk, siger Eleonor. m

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



Foto: Joseph

Fran ravara fill ratt — féradling
| fokus pd& Katrinelund

Hos Katrinelunds gastgiveri och sjokrog ar
foradling sténdigt nérvarande ihur man
har valt att arbeta och ta hand om
révaror som sedan blirtill delikatesser

for gasterna.

— Sinnebilden av férddling 4r vil
verkligen nir fiskare Jocke kommer
med baten full med g6s, vi bir upp
den till koket och kockarna filear,
plockar ut kinden och anvinder skro-
vet till fond, siger Fredrik Larsson,
driftansvarig,

Katrinelund lever efter devisen att
sdsongen sitter ramarna for vad som
hamnar pia menyn. Matlagningen
varieratr utifrdn arstid och man
utvecklar sitt att anvanda rdvaran
genom att exempelvis fermentera.
Nigon fast meny finns inte, hir utgir
man frin vad som finns i lager och
vad som gar att fa tag pa,

— Det dr egentligen det optimala
sittet att arbeta, en frihet inom ramar.
Det ar dven det basta sittet att vara
héllbara, siger kékschef Mark Monk-
man.

Det innebir att nagra dldre damer
kan dyka upp med sparris och rabar-
ber som de vill silja, eller att ett ging
svampplockare 6ppnar bakluckan

pé bilen for att visa dagens resultat
fran skogsturen. Grannar som har en
tridgard dir mynta brett ut sig allt for
mycket blir till guld fér Katrinelund.

Pa Katrinelund kan kockarna sjdlva plocka de
orter de behdver i sin egen tradgard.

En egen 6rttradgard, frukttrid och
birbuskar dr dessutom ndgra exempel
pé vad som finns pa omradet och
sadant som de flesta ser som ogris
viljer Mark att plocka in 1 kbket f6r
att ge nytt liv under kvillens serve-
ring, som exempelvis gatkamomill
som blir till fantastiska desserter.
Gosen dr dessutom ett praktexempel
dir hela ravaran kommer till anvind-
ning.

— Vi ser de olika delarna som
kottdetaljer och gsen blir till fyra
ritter hos oss: kinden blir till snacks,
ryggen blir en pocherad eller halstrad
varmritt, putset till Géswallenbergare
och sa fish and chips, vi dr fantastiskt
duktiga pd gos, siger Mark.

— Vi tar vara pa allt och frin kdket
har vi ndstan inget svinn alls, det dr
faktiskt osannolikt lite. Det hor inte
till vanligheterna att vi kastar nigra
ravaror, vi dteranviander 1 stort sett
allt sdger Fredrik.

Sittet att arbeta pa dr inte méjligt f6r
en restaurang som ér centralt beligen.

— Vivill vara nira producenterna
och allt vi gbr dr nagon form av
foradling. Det handlar inte om att vi
uppfinner hjulet igen, men vi tar vara
péd mycket och det dr vi unika med i
regionen. Men vi har ocksd méjlig-
heten, siger Fredrik.

For ndgra ar sedan var de lokala
producenterna fler, men flera har
tvingats ligga ner och det gor att
Katrinelund girna vill ha kontakt
med nya. Sittet att arbeta pd har gjort
att kockarna girna stannar kvar och
Marks uppfinningsrikedom verkar
kunna nd oanade héjder.

— Aven om vi gér en sundae-
dessert, sa blir det pa vart vis — frin
grunden. Det dr det som vi tycker ut-
mirker oss. Den vetskapen gor dndé
att gister tycker att det 4r virt och
viljer att komma hit, sidger Fredrik. ®
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— Vi har fiskat kriftor i vér familj
under hela mitt liv. Jag 4r bra pa det
och det dr fina kriftor i Hjilmaren.
Jag har alltid velat ha ett eget kokeri
och nu blev det s4, sdger han.

P4 hans tomt pa Vinon stir nu
kokeriet, en firdig modul som Rikard
sjalv har designat utifrdn sina
behov. Kylrum, beredningsutrymme,
omklddningsrum, kylar, frys och en
ismaskin — allt ryms. Rikard ville
kunna erbjuda sina kunder kokta
kriftor 1 storre mingd da det dr
littare att silja dn levande kriftor,
investeringen i ett eget kokeri gor att
han nu kan bredda sina kanaler ut
mot kdparna.

— Malsittningen var att bygga ett
enkelt, litet och lattstadat kokeri till
ett lagt pris. Vilket resulterade i en
modulbyggnad som erbjuder extremt
littstidade ytskikt och en prisvird
16sning;

LANDSBYGDSNYTT #2 2026

Lokalt och

hallbart: kokar
kr&ftorna direkt efter fangst

Yrkesfiskaren Rikard Widlund pd Vindn saknade ett bra stdlle att koka sina kréftor och for att kunna
mota efterfrdgan valde han att bygga sitt eget kokeri.

Kriftsdsongen pagar mellan juli och
september och har sin topp de sista
helgerna i augusti. Féridlingen sker
nir kriftorna kokas och liggs 1

burkar, vilket nu kan ske pa kort tid.

— Det kianns bra och kul for den
fina produkten som kriftor dr. Nu
fiskar jag, skoljer och kan direkt koka.
Det betyder att jag slipper bli stiende
med en massa levande kraftor nu nir
processen dr snabbare. Det i sin tur
innebar mindre lidande for kriftan,
en bittre produkt och mindre svinn.

Hjilmarkriftan dr férhillandevis
stor och har en bra smak menar
Rikard och att jimféra med exempel-
vis turkiska kriftor, som odlas i stora
bassinger, fran frysdisken gar inte.

— Du har de moraliska och etiska
aspekterna, de hir kriftorna behdver
inte dka langt och ér fiskade naturligt.
Om man tycker att det blir for dyrt dr
det bittre att dta firre. Jag kinner en

stolthet Gver produkten och det giller
béde kriftor och g6s.

Rikard ser sitt kokeri som ett mikro-
bryggeri, nagot han frimst har byggt
for att sidkra sin egen fingst. Tankar
p4 att képa in fran andra fiskare finns
inte i dagsldget.

— Diremot idr jag 6ppen £6r lokala
samarbeten.

Det finns fler kokerier runt
Hjilmaren, men inget i nagon storre
omfattning. Det smaskaliga resulterar
i en storre hillbarhet nar tiden mellan
fiske och kokning férkortas.

— Det finns flera knep och trix f6r
att forddla kriftor och ett bra recept
med frischa produkter dr avgdrande.
Du maste vara noga med mingden
salt och anvinda bra dill.

Hur Rikards recept ser ut, det tinker
han ddremot inte avsléja. |



Frdn jord fill bord. Ett uttryck mdénga foérknippar med Lantmdénnen. P& Korvbrédsbagarn, Lant-
mannen Unibakes bageri i Orebro, pagdr investeringar som ska stérka féretagets konkurrenskraft
pd& 1&dng sikt och méta marknadens efterfrgan av féretagets produkter.

Arbetet med den nya produktionsanliggningen g ——_ kommer frin girdar fran hela Milardalen och
‘ alltsa dven fran lantbruk i Nirke. Jag skulle
sdga att det dr vid bakningen, ndr det
blir en produkt av rdvaran, som var
toradling sker.
Som alla féretag inom livsmedels-
industrin giller det att hinga med
i utvecklingen, men Lantminnen
Unibake vill géra mer 4n sd — de

pagir for fullt och i slutet av 2027 riknar
man med att den dr 1 gdng. Den 13 000
kvadratmeterstora anliggningen kom-
mer att knytas ihop med fryslagret
som togs 1 drift i januari 2024.

— Den nya produktionsanligg-
ningen ersatter gamla linjer. Det
betyder att vi fir en hégre
kapacitet. Vi vill modernisera,
uppgradera och sikerstilla att vi
kommer att finnas kvar i Orebro
en ling tid framat. Orebro ir en bra
logistisk placering, sdger Jonas Lindell,
vd f6r Lantminnen Unibake Sverige.

AN

vill vara i framkant.
— Vi maste alltid ha kunden i
fokus vars krav och férvintningar
tordndras. Vi vill alltid bli béttre pa alla
vis och det dr en stindig utveckling. Det
giller att vara med och driva och férindra.
Vi vill fortsatt vara innovativa och relevanta f6r

Lantminnen Unibake ir ett av Europas storsta vara kunder, siger Jonas.
bagerikoncerner och i Sverige, férutom i Orebro, finns
iven bagerier i Huddinge, Mantorp och Laholm. T Orebro- Den nya produktionsanliggningen ir ett sitt att kunna
fabriken produceras tvd miljoner korv- och hamburger- fortsitta leverera produkter som uppfyller krav och f61-
bréd per dygn och ér i och med det en av Europas storsta vintningar.
produktionsanlidgening fér korv- och hamburgerbréd. 1 — Viir ju en industriprocess. Hantverket ligger mer i
fabriken foridlas mjol jist, sirap och kryddor, till ett drygt vara produkter som vara kunder har en genuin férvintan pa.
hundratal olika produkter. Nir Lantminnen Unibake valde att satsa pad ett nytt

— Vi kan f6lja sparbarheten av mjolets ursprung i hela centrallager (fryslager) innebar det att man kunde ta hem
virdekedjan. Vart mjol mals 1 Stringnds, men spannmalet delar av lagerhillandet. Tidigare kérdes produkterna till
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Ett av Orebros senaste landmarken ar Korvbrédsbagarns
fryslager. Pa bilden ser man hur den nya produktionslinan tar
form till véinster om den stora byggnaden, hdar fotograferat
fran naturreservatet i Boglundséngen.

fyra/fem olika orter for frysning.

— Alla produkter fryses efter produktion, det ir en
standardiserad process. Tidigare lagrades de pa olika
platser men i och med vir satsning pa ett helautomatiserat
fryslager har vi kunnat minska antalet landmil. Det ér vi
vildigt n6jda med.

Frin skolavslutning till skolstart dr det hogsdsong f6r
Lantminnen Unibakes produkter och inf6ér den behéver
man kunna bygga lager.

— I och med vart fryslager kan vi férenkla hanteringen
och bli 4nnu mer professionella ut mot slutkund.

Jonas berittar att Lantminnen Unibake har lagt svinn i sin
produktion och den lilla andelen svinn kérs till Lantminnens
bioraffinaderi i Norrképing, det giller dven bréd som
samlas ihop i butik. P4 nya produktionsanliggningen kom-
mer solcellspaneler att monteras pa taket. Foretaget har en

Korvbrodsbagaren/Lantmannen Unibake

* Lantminnen ér ett lantbrukskooperativ som dgs av 17 000 lantbrukare
och ir norra Europas ledande akt6r inom lantbruk, bioenergi och livs-

medel.

* Med verksamheter genom hela virdekedjan skapar Lantminnen virde
fran dkermarken och aterinvesterar vinsten i framtidens jordbruk.

* Inom hela Lantméinnen Unibake Sverige arbetar cirka 400 medarbetare.
* Pa Korvbrédsbagarn i Orebro arbetar cirka 240 av dem.

* Fabriksytan dr 18 350 kvm varav 5 750 kvm 4r frysutrymme.
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ambiti6s héllbarhetsagenda dir méanga olika initiativ bidrar
till att uppftylla de hogt stillda hallbarhetsmalen.

— Vi vill maximera virdet och har dirfér alltid fokus pa
hela virdekedjan — fran révara till konsument. Det finns
alltid saker man kan skruva pa och férbittra, allt fran svinn
till virt samarbete med kunder. Livsmedelsindustrin har
ett storre hallbarhetsfokus dn tidigare och det kan ocksa
ses som affirsnytta. Det kan vara sidant som avgdr f6r en
konsument i slutindan.

Lantminnen Unibake hoppas fortsitta utveckla Orebro-
anligeningen, men det sker med en sak i taget.

— Om vi tittar fem till tio ar framat sa kommer vara
produkter att ha utvecklats ytterligare. Vi kommer att
vara aktuella dven framat och vi dr glada 6ver att dgarna,
de svenska lantbrukarna, viljer att satsa hir. Det betyder
att de tror pa verksamheten och det ger en positiv kinsla,

/

sdger Jonas. ™




Som enda slakteri i lnet spelar Narkes slakteri i Gallersta en viktig roll i
foradlingen av kott. En betydande uppgift i resan fradn gard till livsmedel.

— Vi servar lantbrukarna och agerar problemlésare 4t dem
genom vir foridling av kott, siger Anders Lennartsson, en
av fyra deldgare.

I ett till tva och ett halvt 4r foder lantbrukaren fram det
djur som sedan tas till slakt. Att resan blir bra hela vigen ir
avgorande.

— For oss idr det viktigt att ta vara pa djuret pd bista sitt
nir det dr dags och det med respekt £f6r bade produktion
och ravara. Ritt djur till ritt kdpare for att fa ut det bdsta
virdet for producenten. En del djur dr limpade for fars
och en del for en fin kéttbit pa restau-
rang, Det giller att det hamnar ritt efter
slakt och styckning,

Slakteriet 4r kontakten mellan primar-
producenten och grossist eller slut-
konsument. Alla steg 1 processen ir
viktiga, ur ett djurskyddsperspektiv i
allra hogsta grad. Nir djuret inte lingre
lever gir processen vidare till hantering
av livsmedel dir hygien och livsmedels-
sikerhet spelar en stor roll.

— 75-80 procent av djuren kommer
frin en attamilsradie, frin bland annat
Odensbacken, Glanshammar, Nirkes
Kil, Vintrosa, Grive och Garphyttan.
Grunden ir den lokala prigeln och s
har det alltid varit.

Sedan 1998 har Nirkes slakteri
funnits i dagens regi och foretaget

sysselsitter 35 personer, fran administration till slaktare.

— Vi kinner att vi betyder mycket f6r producenterna i ndr-
heten och att de tycker att det dr bra att vi finns. Tack vare
var smaskalighet kan vi vara flexibla och hilla h6g service.

Ett exempel pa det dr att slakteriet himtar djuret pa
garden, slaktar och styckar och kor tillbaka kéttet till
bonden som sedan siljer.

— Det ir inte vanligt att det gérs i den omfattningen som
vi gbr, men det kdnns bra att vi kan tillgodose vira kunders
onskemal.

Ratt kottdetalj till ratt kopare dr viktigt for Narkes
slakteri s& att producenten far ut det bésta vérdet.
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"Det ar bra
folk som jobbar

med djuren.”
— C-J Ibohm

En av slakteriets djurskyddsansvariga
ar C-J Ibohm, vars huvudsyfte dr att
se till sd att alla regler och lagstadgade
riktlinjer £6ljs och att inga djur lider.
— Som med alla yrken, och
speciellt nir du arbetar med djur, kan
allt hinda och dé giller det att det
finns rutiner och riktlinjer, jag ar

L

ytterst ansvarig under vd:n att djur- att de kommer till ett stille dér de tar lugnt till och att det 4r bra folk som
skyddet efterlevs. Mina egna djur vil hand om djuren, vilket sd klart jobbar med djuren. Det kinns ocksd
som jag féder upp hamnar hir pa ska ske pa alla slakterier. Hir vet jag tryggt att de inte behover aka sd
slakt och det kinns bra. D4 vet jag definitivt att det fungerar, att det gir langt. m

Anders menar att det ligger en hallbarhet i den lokala
prigeln och att de ur beredskapsperspektiv vill vara starka
pd hemmaplan.

— Orebroarna ska ha tillgang till nirproducerad mat. I
dag upplever jag att det finns stor okunskap eller om det
handlar om brist pa tid att engagera sig. Men ndr butiks-
hyllor gapar tomma brukar 4nda intresset om var maten
kommer i fran att 6ka.

2019 kopte bolaget Kott och Charkgruppen i Nirke AB
vertksamheten Robertsons charkuteti. Det innebir att
Nirkes slakteri och Robertsons sedan dess tillhér samma
foretagsgrupp.

— Por oss dr det viktigt att na ut till konsument pa egen
vig. Det har aldrig varit brist pa kétt hos Robertsons. Det
ir viktigt med ett lokalt slakteri fOr att fd lokalt producerad
mat pa bordet, men ocksé f6r att primarproducenter som
har medkénsla f6r sina djur kan lita dem slippa dka lingt
for slakt.

Anders tar dven upp aspekten om ett djur méste slaktas
akut och att féretaget dven spelar en viktig roll vid sidana
tillfallen.

Storsta utmaningen for Nirkes slakteri ar att hitta slak-
tare och framfor allt styckare. Fd utbildar sig och att f in
yngre i branschen dr svart.

— Om vi skulle férsvinna skulle 90 personer bli arbets-
16sa om vi riknar in Robertsons. Vi skulle utéver det
férstéra manga verksamheter som dr beroende av oss,
lantbruksféretag som bygger pa att vi finns. Det gar ut
12-14 ton benfritt kétt hirifrdn dagligen. Vi ér stolta Gver
att vi har lyckats 6verleva och tacksamma f6r att vi har

Anders Lennartsson

o .. .. . . dr en av slakteriets
vara leverantorer, det 4r en hard konkurrens med de storre fyra delégare.

kollegorna. M
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Johan Lagerblad och Magnus Eklind
utanfor Biogasbolagets rétkamrar.

Cirkular klimatnytta nar
avfall blir gas och godsel

Detta nummer av Landsbygdsnytt har haft temat féradling, och kanske ar féradlingen hos
Biogasbolaget i Mellansverige AB den allra tydligaste: "Vi tar det som ingen vill ha och gér driv-
medel och gbdsel av det”, sdger Magnus Eklind, vd.

Landsbygdsnytt har f6r ovanlig-
hetens skull tagit sig utanfér kommun-
grinsen. I den s6dra delen av Mosse-
ruds dtervinningsanldgening i vistra
utkanten av Karlskoga ligger Biogas-
bolagets anlidggning.

Bolaget samigs av Karlskoga,
Orebro och Kumla kommuner och
hir omvandlas i huvudsak mat-
avfall frin 20 kommuner i Nirke och
Virmland till biogas och biogddsel,
som gir tillbaka till exempelvis buss-
trafiken och lantbrukarna i Orebro
kommun.

Processen for att producera biogas
och biogddsel har minga steg, men ar
inte 6verdrivet komplicerad. Det
bérjar med att olika substrat kommer
till anldggningen, exempelvis mat-
avfall.

— Mellan klockan 6 och 18 kommer
bilar frin kommunerna och tippar
matavfall. Avfallet férbehandlas och
icke-organiskt material sorteras ut
innan det hamnar i en substrat-
buffertank, berittar Johan Lagerblad,
driftchef.

I denna tank hamnar dven andra
substrat, till exempel flytgédsel och
slaktavfall. Eftersom Biogasbolagets
biogddsel dr KRAV-certifierad kan
de inte anvinda alla typer av substrat.
Nir det giller slaktavfall 4r det lag-
stiftningen kring animaliska bipro-
dukter som styr vad de far ta emot.

— Sedan hygienseras materialet
genom att virmas upp till 70 grader i
en timme for att forhindra smitto-
risker. Direfter pumpas materialet in
i r6tkamrarna, fortsitter Johan.

I r6tkamrarna adderas ytterligare

substrat, bland annat vallensilage,
som i sin tur har genomgitt en egen
férbehandlingsprocess. Under 40-50
dagar i genomsnitt pagar en syrefri
process som bryter ner det organiska
materialet och skapar biogas och
biogddsel. Gasen lagras sedan i en
gasklocka och gédslet i en tank, innan
det anvinds.

— Det later tekniskt men det dr en
biologisk process efter recept. Den
kan jaimf6ras med det som sker i en
komage, siger Magnus.

Finns det ndgra faror i processen?

— Nej, det dr sikert. Det som
skapas dr metan, vilket kriver en
relativt hég koncentration i luft f6r
att kunna antindas, jimfort med
exempelvis bensin. Gas ir dock ett
laddat ord, siger Johan.
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Hér bérjar processen med biogas och biogddsel. Matavfall fran 20 kommuner tippas dagligen och
férbehandlas fill en bioslurry, vilket innebdr att den krossas och separeras fran icke-organiskt
material. Redan i detta tidiga skede kan man med bara égat se att en hel del plast kommit med i
pdsen. Biogasbolaget podngterar att matavfall enbart ska léggas i papperspasar. De nedbrytnings-

bara plastpasarna ar ett ddligt alternativ.

Fem till atta procent av det som kom-
mer in blir sd kallat "rejekt”. I en liten
bla container i processhallen sorteras
metall ut dir férvanansvirt manga
bestick och konservburkar f6ljt med
ner i avfallspasarna. Men det mesta
av rejektet dr plast.

— Jamfort med véira konkurrenter ér
det bra kvalitet p4 matavfallet som vi
tar emot, siger Johan.

P4 en hylla har de bevarat ndgra av
de mirkligaste fynden som blivit
rejekt. Det dr allt frin moderna
mobiltelefoner till hérapparater och
enklare medaljer.

Det absolut konstigaste dr en kom-
plett dérrkarm som av forklarliga skil
inte finns sparad pa hyllan.

— Hela sopkirl har vi dven fatt flera
ganger, berittar Johan.

Biogasbolaget startade 2013. Magnus
och Johan bérjade med négra
manaders mellanrum 2019.

— Fran borjan var det bara en
héllbarhetsgrej och 16nsamheten
forbittrades tydligt frin 2019-2020.
Det var dock en bra satsning. Det dr
en styrka i Sverige att vi tar hand om
saker och inte deponerar det. Mat-
avfall far vi exempelvis inte griva ner
eller deponera. Biogas kommer att

beredskap for kris eller krig ér bio-
gasen avgbrande, siger Magnus.

I dag idr anldggningens kapacitet 48
GWh fordonsgas per ir, vilket mot-
svarar fem miljoner liter bensin. Med
det anser Magnus och Johan att de ér
en medelstor anliggning, Ambitionen
ar att vaxa.

— I dag producerar vi komprime-

rad biogas (CBG), men det som
efterfrigas alltmer 4r flytande biogas
(LBG). Det ir framtiden f6r biogas
och vi vill f6rs6ka méta behovet.
Vi har gjort en marknadsanalys och
flera f&rstudier och skt stod frin
Klimatklivet som vi berdknas fa svar
pé nir som helst. Far vi ett positivt
svar inleds en process i flera led dir
det slutligen 4r dgarna som ska fatta
beslutet, men férhoppningen ér att vi
ska starta en till linje och botja pro-
ducera flytande biogas, sdger Magnus.
— Den flytande biogasen dr mer
energitit och littare att transportera.
Det blir fyra ganger si mycket energi
per leverans, vilket 4r mycket mer
effektivt, siger Johan.

De som har nytta av flytande biogas
ar exempelvis tunga transporter som
gir lingt och de industrier som i dag
ir beroende av fossilgas. En annan
framtida vinnare dr fartygsbranschen.

— Fartyg kors i dag pa det simsta
som raffinaderierna producerar,
bunkerolja. De miste stilla om, sdger
Magnus.

Sa i framtiden kan kanske det som
stoppas i matavfallspasarna i Orebro
kommun hjilpa till att driva ett stort
fartyg framat. Men undvik metall och
plastlm

| processhallen vidarebehandlas bioslurryn genom att bland annat hygienseras
for att forhindra smittorisker innan materiet pumpas vidare in i rétkamarna.
Tidigt i ledet sorteras metall ut i containern ndrmast i bild.

bli jatteviktigt framéver. Allt kan inte
elektrifieras och nar det handlar om
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Gemensam kamp mot invasiva

Med hjalp av mobilspelet Crowdsorsa kan du
vara med och bekdmpa invasiva arter p&
kommunal mark och f& erséttning for arbetet.

For tredje aret i rad tar Orebro kommun hjilp av allmin-
heten for att rensa bort invasiva vixter fran kommunala
marker. Detta gérs med hjilp av appen och mobilspelet
Crowdsorsa som anvinds av ett 50-tal kommuner i Sverige
och Finland f6r att kartldgga och bekdmpa invasiva arter.

Blomsterlupin och kanadensiskt gullris dr tva av de
vanligaste invasiva vixterna i Orebro kommun. Vixterna
utgor ett hot mot den biologiska mangfalden. Frin och
med 26 maj kan du hjilpa till att begrinsa och bekimpa
spridningen av blomsterlupin och kanadensiskt gullris pd
kommunal mark.

— De som hjilper oss tjinar cirka tva-tre kronor per
kvadratmeter. Bel6ningen anpassas efter hur titt bestindet

vaxter

ir och var det ligger. Man far mer bel6ning i natur-
reservaten, siger Therese Aremyr, kommunekolog. |

Sa hdr gor du:

* Ladda ned appen Crowdsorsa till din mobil och skapa ett
konto. Appen dr kostnadsfri.

* Oppna ”Orebro bekimpning av invasiva arter” fran
uppdragen och lis instruktionerna noga.

* Leta efter blomsterlupin och kanadensiskt gullris inom
spelomradet och bérja rensa. Du filmar platsen ddr
vaxterna finns, fore och efter.

* Ladda upp videorna i appen f6r granskning.

* Nir videorna har blivit godkinda kan du be om en
beléning till ditt bankkonto.

Foreningsbidrag inom Orebro kommun

Orebro kommun stottar det civila

samhillet genom olika férenings-
bidrag. For att kunna anséka om
téreningsbidrag ska féreningen
uppfylla Orebro kommuns allminna
villkor f6r féreningsbidrag och vara
registrerad i Orebro kommuns
bidragssystem Interbook GO. Vid
registreringen blir féreningen tilldelad

en foreningskategori som avgdr vilka
bidrag som finns att soka.

Foreningskategorier som finns ér
bland annat Idrottsféreningar,
Idéburna féreningar, Kultur-
féreningar, Foreningar inom det
sociala omradet, Landsbygds-
féreningar samt Foreningar med
verksamhet for dldre.

Har du fragor och funderingar kring
téreningsbidrag dr du vilkommen
att kontakta Féreningsstéd genom
e-post foreningsstod@orebro.se
eller via Servicecenter pa telefon-

nummetr 019-21 10 00.m

Eor mer information, sik pd
“Foreningsbidrag” pa orebro.se
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