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Forord

Detta projekt har undersokt hur en svensk modell for handel och distribution av frékryddor kan se ut.
Projektet har utforts av teknikagronom Mikael Gilbertsson, RISE och hortonom Lotta Nordmark,
SLU. Hortonom Fredrik Ferngvist, SLU, deltog inledningsvis i projektet men har ej haft mojlighet att
fullfolja sitt arbete i projektet. Ett stort tack till Fredrik som med sin kompetens har bidragit till
projektupplagget av intervjuer. Vi vill rikta ett speciellt tack till Petersborgs Gard, Culinar,
Lantmannen och Mattsson Agentur for att de stallt upp pa intervjuer och fragor. Vi vill dven tacka
Arom och Kryddféreningen for att vi fick mojlighet till att bedriva en workshop med deras
medlemsfdretag. Utan deras deltagande hade detta projekt inte varit mojligt att genomféra. Projektet
resultat och slutsatser utgor ett underlag for fortsatta studier och projekt pa produktion av svenska
frokryddor. | projektet har styrker och svagheter for en svensk produktion av frokryddor belyst och
kopplingen mellan primérproduktionen och efterféljande led i vardekedjan identifierats vilket inte har
gjorts tidigare. Projektet har kunnat beldgga att det finns en marknad for framst ekologisk svensk
frokryddproduktion och att det finns aven internationella marknadsandelar att ta med en certifierad
ekologisk frokryddproduktion. Framtida projekt bor inriktas pa att bygga upp kunskap kring
certifiering av en ekologisk hallbar cirkular frokryddproduktion.



Sammanfattning

Lantbruksforetagen behover hitta nya grodor att odla och intresset ar stort hos manga mindre
och medelstora foretag att hitta nischgrodor som kan ge battre tdckningsbidrag, utoka
omloppet i vaxtfoljden samt oka den biologiska mangfalden med ytterligare vaxtmaterial.
Kryddor ar nischgrodor som provodlats med gott resultat i olika projekt och det finns idag
nagra lantbrukare som odlar kryddor. Odlarna maste sjalva upparbeta egna saljkanaler samt
foradla ravaran i lamplig grad. Det finns inget uppsamlingsled liknande det som idag finns for
spannmal vilket fran odlarled ses som ett hinder.

Projektets syfte ar att initiera ett koncept for handel och distribution av svenskproducerade
frokryddor. Anledningen till valet av frokryddor &r att samma maskinpark kan anvéndas som
for spannmalsproduktion. Detta bor i sin tur kunna leda till en snabb 6kning av odlad areal
eftersom inga storre investeringar behéver goras. Projektet bestar dels en omvarldsanalys kring
internationell kryddmarknad, dels utfors intervjuer i den tdnkta svenska vardekedjan. I projektet
har 6 frokryddor identifierats som ar lampliga att odla under svenska forhallanden: vallmo,
kummin, brun senap, gul senap, koriander och dill.

De flesta kryddor odlas i den subtropiska och tropiska klimatzonen i ett band fran medelhavet
och osterut till Indien. Indien ar det enskilt storsta kryddlandet med bade storst produktion och
konsumtion. Den internationella handeln med kryddor 6kar for varje ar. Detta beror
framforallt pa méanniskors 6kande rorlighet och resande men éven pa olika trender.
Bulkmarknaden ar relativt mattad och prispressad idag. Trenden gar mot att processa/foradla
nérmare primarproducenten, kapa i handelsled samt skapa ett diversifierat foradlat sortiment
t.ex. speciella kryddmixer, hog kvalitet, certifieringar (t.ex. ekologiskt, fair-trade). Den
internationella kryddmarknaden ar heterogen och komplex dar handel dels kan ske direkt
mellan ravaruproducent och tillverkningsindustri men oftast sker den med ett antal mellanled.
En vardekedja for svensk frokryddproduktion har tagits fram i projektet och tankta aktorer i
denna har intervjuats.

Resultaten fran intervjuer visar att det finns ett stort intresse for svenskodlade frokryddor. En
lamplig svensk vérdekedja kan kortas och forenklas jamfort med den generella internationella
vardekedjan. Storst intresse finns for certifierad, ekologisk och uthalligt producerade kryddor.
Sverige dar ett varumarke som inbegriper trovardighet, god odlingssed, och ett uppbyggt
regelverk kring ekologisk produktion som svarar bra mot kryddmarknadens behov av
ekologiska kryddor. Avsaknad av ett uppsamlingsled som omhéandertar ravaran, rensar,
varmebehandlar, krossa, mal samt forpackar i volymer for olika marknader ses som
avgorande for att fa igang en svensk kryddodling.
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Inledning

Intresset for kryddor har 6kat under senare ar och situationen for lantbruksforetag har aterigen
gjort att det rader liknande forutsattningar som tidiga 1990-talet da stod frikopplas och det
férmodligen blev mindre intressant att odla grédor som till exempel sockerbetor for
lantbrukare. Ar 2012 odlades 39 000 hektar sockerbetor medan siffror fran 2017 visar pé strax
under 30 000 hektar. Lantbruksféretagen behtver dérfor hitta nya grodor att odla. Intresset ar
stort hos manga mindre och medelstora féretag (SME) att hitta nischgrodor som kan ge béttre
tackningsbidrag, utoka omloppet i vaxtféljden, samt oka den biologiska mangfalden med
ytterligare véxtarter.

| slutet av 1980-talet genomfordes en satsning pa Osterlen med frilandsodlade kryddor och
medicinalvéxter (Laike, 1995). Flera delprojekt utférdes med framst provodling av olika
kryddor, men omfattade dven odlingsteknik, torkning, lagring och foradling. Projekten
utfordes mot bakgrund av Sveriges stora dverskott pa spannmal. Omstéllning av
spannmalsareal premierades med olika omstallningsbidrag. Syftet med projekten var att
utveckla kommersiell kryddodling for lantbrukare. Kring projekten skapades en ekonomisk
forening, Osterlenkryddor ek for, dar omkring femton lantbrukare var engagerade i framst
Skanes ostra delar. Efter att projekten avslutats 1994 avtog odlingen da det var svart for
foreningen att identifiera, etablera och konkurrera pa en marknad for farska och
vidareforadlade kryddor. ldag finns tva aktiva lantbruksforetag kvar som producerar och
vidareforadlar kryddor. Ett av féretagen 6vertog varumarket Osterlenkryddor med inriktning
pa produktion och vidareforadling av bladkryddor. Det andra foretaget inriktade sin
produktion pa frokryddor. Bada foretagen finns pa Osterlen och har framgangsrikt odlat och
foradlat frilandsodlade kryddor under snart 20 ar.

For nagra ar sedan avslutades ett svenskt projekt med inriktning pa odlingsteknik och
mekanisering av kryddodling (Gilbertsson & Algerbo, 2015). Projektet visade att det gar att
odla frokryddor som vallmo och kummin med rationell teknik och att det ar fullt mojligt att
odla kryddor pa friland i atminstone sddra Sverige. Det svenska klimatet &ar val lampat for
kryddodling och for flertalet kryddor gynnas deras tillvaxt och utveckling av klimatets
utveckling mot nagot hogre medeltemperatur, samtidigt som skillnad i dag-/nattemperaturen,
samt dagslangden kvarstar. Detta resulterar i god inlagring av smak och aromamnen. Sverige
har idag ett lagt smittryck av sjukdomar och patogener vilket férhoppningsvis dven kommer
att kvarstad med klimatforandringar mot hogre medeltemperatur. Det finns god tillgang pa
vatten av bra kvalitet och hygien i vara odlingsomraden ar god.

Forutsattningar i den svenska primarproduktionen bygger pa stark teknisk-naturvetenskaplig
kunskap och tradition om hur att bibehalla ekosystemtjanster for framtiden vilket svarar bra
mot dagens medvetna konsumenter. ldag har medvetenheten hos konsumenter dkat for
livsmedlens ursprung, produktionssystem samt arbetsforhallande i primarproduktionen.
Intresset for att battre forsta produktionen och dess paverkan pa miljon har gjort att fokus
andrats och okat for narproducerade livsmedelsprodukter. Finns det tillgang pa kryddor
odlade regionalt i Sverige kan det ocksa finnas en mojlighet att bygga koncept kring odlingen
och okad differentiera kryddsortimentet mer ute i butikshyllan.



Pa konsumentsidan i Sverige finns en tydlig trend dar man vill veta mer om matens ursprung.
Manga dr intresserade av att kopa lokalproducerad mat. Skalen till detta kan vara flera. Det
kan handla om kortare transporter, vilja att gynna lokalt néringsliv eller helt enkelt att det
kanns som att man kan lita mer pa matens kvalitet om man vet varifran den kommer.

Syfte och Mal

Utifran tidigare erfarenhet och resultat i odlingsprojekt med blad- och frokryddor som
genomforts pa 1980-talet och 1990-talet, samt nyligen avslutade frokryddprojekt pa 2000-talet,
gar det att odla bade blad- och frokryddor med god kvalitet i Sverige. Av resultaten och
slutsatserna i de tidigare projekten kvarstar dock fragor att besvara avseende odlingsteknik,
lagring och beredning men ett av de storsta hindren just nu &r att det saknas viktiga lankar i
vardekedjan mellan primarproducent och konsument for att primarproducenter ska vaga satsa
pa kryddodling. Projektets syfte ar att initiera en modell for handel och distribution av
svenskproducerade frokryddor.

Malet &r att studien ska leda fram till ett unikt koncept som i forsta hand ska visa pa vad
svenskodlade frokryddor innebdr. Rapporten ska ligga till grund for vidare ansokningar for
tillampade faltforsok, uppbyggande och stédjande av de i projektet identifierande
verksamheterna hos vérdekedjans aktorer och finna innovationer langs vardekedjan som kan
medverka till 6kad I6nsamhet i produktionen.

Studien utgar fran ett antal fragestallningar:

e Finns det forutsattningar att bygga upp en véardekedja for svenskproducerade
frokryddor?

e Finns det en marknad for svenskproducerade frokryddor och vilka krav finns fran
marknaden?

e Finns det en efterfragan for svenskodlade kryddor?

e Finns det en betalningsvilja for svenskodlade frokryddor?

e Ar sparbarhet for frokryddor ett problem idag?

Avgransningar

Projektet har en avgransning att endast studera véardekedja for produktion av frokryddor.
Frokryddor som valts att ta med i intervjun med olika aktorer i en tankt vardekedja ar dels
frokryddor som anvéands i storre volymer inom landet, dels kryddor som gar att producera i
vart klimat. Projektet kommer inte inrymma intervjuer med konsumentled, utan kommer att
foreslas att goras i ett eget projekt efter innevarande projekt avslutats och baseras pa de
slutsatser som framkommer hér.



Projektets genomforande

Projektets genomforande presenteras med en litteraturstudie och sammanstallning pa for
Sverige lampliga frokryddor att odla, samt en presentation av lamplig maskinpark for
produktion av frokryddor. En omvarldsanalys pa de i projektet framtagna frokryddor
produktionsvolymer, i vilka regioner de odlas samt forutsattningar avseende sparbarhet,
akthet och certifieringar samt hur vardekedjan fér kryddor globalt ser ut. I detta projekt
kommer analys av samtliga delar av vardekedjan fran jord till detaljhandeln att skapa en bild
av hur vérdekedjan for torkade frilandsodlade frokryddor kan forandras for att bygga en
svensk hallbar kryddproduktion intressant pa kryddmarknaden. En systematisk kartlaggning
och intervjuer av aktorer i vardekedjan fram till och med detaljhandeln gors. Ett
intervjuformular tas fram och intervjuer genomfors med nyckelpersoner pa foretag langs med
vardekedjan fram till detaljhandeln. Intervjuerna utgér sedan underlag fér analys och syntes
av vardekedjan. Sammanstallning av aktorsintervjuer i den identifierade véardekedjan ligger
sedan till grund for analys och slutsatser tillsammans med resultat fran en workshop om
svenskodlade frokryddor genomférd med Sveriges Arom och kryddférening. Resultat av
intervjuerna presenteras i ordning fran primarproducent via uppsamlingsled till grossist och
vidareforadling.

Omvarldsanalys

Kryddmarknaden

Samlingsnamnet kryddor &r ett vitt begrepp som kan innehalla allt fran frokryddor dar man
ater de torkade frona till farska ortkryddor eller rétter. Det gor att det ar svart att folja statistik
som sammanstallts éver produktion och konsumtion av kryddor. Ibland sarredovisas en
krydda, ibland redovisas fro- och bladkryddor ihop.

De flesta kryddor odlas i den subtropiska och tropiska klimatzonen i ett band fran medelhavet
och Osterut till Indien. Indien ar det enskilt storsta kryddlandet med bade stérst produktion och
konsumtion och stéar for ungefar 75 % av varldsproduktionen. Ovriga stora producenter ar
Turkiet, Iran, Pakistan, Bangladesh och Kina (FAOSTAT, 2018). Indien ar &ven den enskilt
storsta konsumenten av kryddor men dven EU &r en betydande konsument av kryddor. Ar
2013 importerade EU kryddor till ett varde av 1,8 miljarder Euro (CBI, 2018).

Den internationella handeln med kryddor 6kar, EU:s import 6kade mellan aren 2012 och 2016
med ca 6 % per ar (CBI, 2018). EU importerar mest kryddor fran Kina, foljt av Indien och
Vietnam. Inom EU sa ar Nederlanderna det land som importerar mest kryddor, ar 2013 var
volymen som Nederlanderna importerade ca 40 000 ton (CBI, 2018). Volymmassigt sa &r
peppar och ingefara de storsta importkryddorna. En stor anledning till att handeln med
kryddor 6kar, ar méanniskors 6kade globala rorlighet och méten med nya matkulturer. Det
multikulturella samhallet leder ocksa till nya matinfluenser. Andra trender som paverkar
kryddmarknaden positivt ar halsotrender, arbetsforhallanden i produktionen och uthallig
produktion.



Marknaden inom EU kan delas upp i tre segment, se figur 1. Livsmedelsindustrin utgor den
storsta anvandaren av kryddor med 75 % av den totala marknaden medan detaljhandeln star
for 20 % och offentliga maltider for 5 % (CBI, 2018).

Livsmedelsindustri Detaljhandel Offentlig maltid

® Processindustri e Livsmedelsbutik e Storkok
e Dryckesindustri e Grossist * Restaurang
* Smaksattning * Specialaffar  Vard och skola

Figur 1. Figuren beskriver kryddmarknaden inom EU. Livsmedelsindustrin ar den stérsta anvandaren
av kryddor med 75 % av marknaden. (Kalla: CBI, 2018)

Bulkmarknaden ar relativt mattad och prispressad idag. Trenden gar mot att processa/foradla
nérmare primarproducenten, kapa i handelsled samt skapa ett diversifierat forddlat sortiment
t.ex. speciella kryddmixer, hog kvalitet, certifieringar (t.ex. ekologiskt, fair-trade).

Vardekedjan for kryddor ar komplex och kan se ut pa flera olika satt beroende pa vem
koparen &r. Figur 2 beskriver en generell vardekedja for kryddor (Brown, 2015). Kedjan
bestar av ravaruproducenter i ena &ndan och konsument i andra andan. Daremellan finns det
allt som oftast ett antal olika mellanled och processteg. En vanligt férekommande vérdekedja
ar att ravaruproducenten séljer till en uppsamlare. Uppsamlaren saljer lite storre partier till en
primarforadlare som rensar, grovmal, och varmebehandlar ravaran. Efter eventuellt ett
mellanled till sa nar varan exportoren som skoter det administrativa kring att exportera
ravaran. | EU finns sedan en importor som skoter administrationen kring import. Eventuellt
finns sedan en sekundarforadlare som finmal och forpackar ravaran innan den nar
slutforadlaren som t.ex. kan vara livsmedelsindustrin och till sist nar ravaran konsumenten.
Kryddproduktion av de i projektet tdnkbara kryddor produceras framst inom Europa. Dar ser
vardekedjan lite kortare ut eftersom stegen kring export och import kan tas bort.



Figur 2. Modell pa en generell véardekedja for internationell kryddproduktion med ravaruproduktion i
annat land an slutvidareféradling och konsumtion enligt Brown (2015). Véardekedjan &r framtagen for
att fa en uppfattning och beskrivning av flode, risker och typ av risker i olika delar av véardekedjan for
okad livsmedelssékerhet och 6ka sakerhet for aktheten pa varan.

Produktkvalitet

Produktkvalitet far ses som ett samlingsbegrepp av kvalitetskriterier. Kvalitetskriterier for
kryddor kan delas in i yttre och inre kriterier. Yttre kriterier &r sadana som upplevs med syn
och kansel, dit hor, utseende, storlek, farg, form, yta och renhet. For kryddor ar renhet viktigt,
produkten ska vara fri fran metall, grus, sten, andra véxtdelar &n den del som anvands som
krydda. Viktigt ar att kryddpartiet inte & kontaminerade av andra vaxtarter, da det finns flera
vaxtarter med hog eller 1&g allergen effekt pd manniskor och/eller djur. Amnen kan vara svéra
att upptacka. Defekta skador paverkade av stét och tryckskador samt skador orsakade av
patogener kan klassas utifran bade yttre och inre kvalitetskriterier tillsammans med
pesticidrester. Kryddor kontrolleras pa pesticidrester av de for véxtslaget tillatna men kan
aven kontrolleras pa sadana som inte &r tillatna men gors inte i lika hog grad. Inre
kvalitetskriterier ar munkansla eller konsistens, smak, arom och foér kryddor ar till exempel
nivan av vegetabiliska aromrika oljor samt och dess sammanséttning viktigt. Likasa mangden
flyktiga organiska foreningar som utgor en stor del av kryddans arom. Héga nivaer av olja
och ratt sammanséttning av dem kan uppvéga ett lagre skordeutbyte. Vissa kryddor klassas
enbart efter deras oljeinnehall utdver partiets livsmedelssakerhet, renhet och sparbarhet.

Idag har medvetenheten hos konsumenter for livsmedlens hdrkomst och produktionssystem
samt arbetsforhallande okat. Intresset for att battre forsta produktionen och dess paverkan pa
miljon har gjort att fokus pa narproducerat har okat.



Flertalet av vara vanligaste kryddor produceras i utvecklingslander med mindre utvecklade
produktionssystem, mindre kunskap om uthallig produktion och samre sociala forutsattningar
for arbetarna. Detta har uppmarksammats pa flera olika nivaer globalt och idag finns det hjalp
och stod for uthallig utveckling socialt, ekonomiskt och produktionssystemsaspekter via bland
annat Sustainable Agricultural Network (SAN) och International Organisation of Spice Trade
Association (IOSTA) som utarbetat GAP-rekommendationer for kryddodling. | Europa finns
European Spice Association (ESA) som arbetar med handels och kvalitetsfragor. Pa nationell
niva finns Krydd- och Aromforeningen som &r ansluten till ESA.

Behovet for utveckling inom kryddbranschen pa olika nivaer finns da det under senare ar
uppmarksammats att t.ex. innehallet i forpackningarna inte alltid motsvarat vad som
deklarerats pa innehallsforteckningen. I en under6kning gjord i Storbritannien pa torkad
oregano fanns det en inblandning av oliv- och myrtenblad i flertalet kryddburkar (Hansson,
2015). I samband med denna undersdkning presenterades gjordes en undersokning 2015 av
svenska konsumentforpackningar av oregano pa samma laboratorium vilket visade att de
svenska forpackningarna inneholl endast oregano (Hansson, 2015). Férutom renheten pa
produkten dr kontaminering av ogynnsamma mikroorganismer av stor betydelse, dar risken &r
stor att det harleder fran primarproduktionen.

Varmebehandling

Véarmebehandling av kryddor gors t.ex. med behandling av anga for att avdoda férekomst av
mikroorganismer pa ytan. Det ar en behandling som ar en forutsattning for handel pa den
europeiska kryddmarknaden.

Denna teknik innefattar hogtemperaturanga vanligen av hela kryddor fére krossning eller
malning. Den fukt som kondenseras pa kryddornas yta maste avlagsnas efter behandling for
att forhindra oonskad tillvaxt av mikroorganismer (Schweiggert et al. 2007). Salunda &r
appliceringen av denna metod svar och speciellt nar den appliceras pa véxtdelar som ar
varmekansliga, dar en effektiv dekontaminering forknippas med missfargning och reduktion
av materialets innehall av flyktiga oljor.

Lampliga frokryddor for svenskt klimat

Aven om majoriteten av kryddor odlas i tropiskt eller subtropiskt klimat s& odlas det dven en
hel del kryddor i den tempererade zonen. | Finland odlas exempelvis 20 000 hektar Kummin
vilket gor dem till den stOrsta producenten i varlden (ca 30 % av varldsmarknaden).
Koriander, anis och vallmofré odlas en hel del i Osteuropa. Senap odlas i Kanada, Danmark,
Nederlanderna, Italien och Storbritannien.

Odling av frokryddor liknar pa manga satt spannmalsodlingen. Det torde darfor vara enklare
att borja odla frékryddor &n bladkryddor eftersom traditionella maskiner kan anvéndas.
Samtliga kryddor som beskrivs i detta arbete & mojliga att odla med en vanlig maskinkedja
for spannmalsodling. En maskinkedja med en traditionell sabaddsharv, samaskin och
skordetroska. Vallmo ar den frokrydda som staller storst krav pa samaskinen eftersom froet ar
smafroigt. | tidigare demonstrationsprojekt saddes vallmo med lyckat resultat med en vanlig
kombisamaskin installd for rapssadd (Gilbertsson & Algerbo, 2015). Utsadesmangden bor



justeras upp lite jamfort om sadd sker med en precisionssamaskin. Pa samma satt ar vallmo
den groda som staller storst krav pa skordetroskan. Skordetroskans installningar ar viktiga sa
att inte frona blaser 6ver sallen. Samtliga kryddor &r langsamt groende, vilket gor att
ogréaskonkurrensen ar svag. Kemisk reglering av ogras kan endast anvéndas i begransad
omfattning eftersom endast ett fatal preparat ar godkéanda i dessa grodor. Darfor ar det i forsta
hand mekanisk ograsreglering som kan anvandas. For att forbattra precisionen vid radresning
sa finns idag hjalpmedel som GPS eller kamera for att guida radrensaren. Till viss del sa kan
aven sortforadling hjalpa till i konkurrens mot ogrésen. Snabbgroende sorter eller hostgroende
sorter dr exempel pa egenskaper som kan ge frokryddan ett forsprang mot ogrés.

Kryddproduktion av de i projektet tdnkbara kryddor produceras framst inom Europa idag. Ju
langre norrut pa norra halvklotet frokryddorna odlas, desto hogre &r halterna av eteriska oljor.
Det beror till stor del pa foljande faktorer: dagslangd, ljusintensitet, temperatur och
forhallande mellan dag-/nattemperatur (Dragland & Galambosi, 1996). Samtidigt sa minskar
skdrdarna ju langre norrut man odlar. Detta faktum gor att det kan vara intressant ur
kvalitetssynpunkt att odla kryddor i Sverige. Som exempel kan ndmnas att Finlands kummin
anses vara av hogsta kvalitet pa varldsmarknaden.

Utifran tidigare kunskap om svensk kryddproduktion har ett antal frokryddor for svensk
produktion identifierats och presenteras har som tankbara nya nischgrodor, se tabell 1. De
flesta av dem har provodlats i tidigare svenska odlingsprojekt eller provodlats av intresserade
lantbrukare.

Tabell 1. Tabellen visar exempel pa frokryddor som utifran odlarerfarenhet och forsok ar mojliga att
odla i svenskt klimat.

Frokrydda Latinskt namn
Vallmo Papaver somniferum
Kummin Carum carvi

Brun Senap Brassica juncea

Gul Senap Sinapis alba
Koriander Coriandrum sativum
Dill Anethum graveolens
Kummin

Kummin (Carum carvi) ar en frokrydda som anvénds till brod, ost, soppor och akvavit.
Véxten ar flockblomstrig och liknar morot, se figur 3. Kummin ar tva-arig och under
insaningsaret blommar inte vaxten. | Sverige odlas kummin av nagra enstaka lantbrukare.
Skorden i Skane ar oftast mellan 1000-1700 kg per hektar. Toppskordar kan ge uppemot 3000
kg per hektar.



Figur 3. Ett blommande kumminfalt i Skane.

Vallmofro

Vallmo (Papaver Somniferum) &r en vaxt vars fré6 man anvénder till krydda vid matlagning
eller bakning, se figur 4. Froet kan dven pressas till olja. Det finns olika sorter som ger vita
eller blaa froer. Dagens sorter har oftast laga halter av alkaloider och numer finns det bade
var- och hostvallmo. Hostvallmo kan ge en fordel i konkurrensen mot ogras. Vallmo ar
smafrdigt och kraver fin sabadd. Nagra lantbrukare odlar idag vallmo i Sverige och skordarna
ligger mellan 1000-1500 kg per hektar.

Figur 4. Blommande hdstvallmo.

Brunt och gult senapsfro

Det finns tva olika senapsarter: Brun senap (Brassica juncea), vit/gul senap (Sinapis alba).
Brunt och gult senapsfré anvénds framst for senapsproduktion. Brun senap kan &ven anvéndas
som bladkrydda, det finns en stor variation i farg och form pa bladen. Bladen har senapsmak
som varierar i styrka. Bada senapsarterna ar rika pa olja och protein. Brun senap har
kryddigare smak &n gul och det &r vanligt att blanda brun och gul i olika senapsprodukter. 1
asiatiska l&nder &r det &ven vanligt att rosta senapsfron och anvanda frona direkt som krydda i
mat. Det ar ocksa vanligt att pressa frona till olja. | Sverige odlas brun och gul senap i relativt
stor skala i Skane. Senap fungerar bra att odla i ett kallare klimat med kort vaxtsasong.



Koriander

Koriander (Coriandrum sativum L.) &r en 1-drig kryddvaxt som tillhor familjen
flockblomstriga véxter, samma familj som kummin och dill. De gréna, unga korianderbladen
ar aven kand under namnet Cilantro, och den aromatiska korianderfrukten (fréet) finns mald
som bestandsdel i kryddblandningen curry men gar dven att kdpa som hel krydda.

Koriander gar att odla pa de flesta jordar men trivs bast pa valdranerade lerjordar och sandig
lerjord. Storfroiga sorter har allmént en kortare odlingsperiod och vindskydd ger battre
forutsattningar for god frosattning. Oljemangden i frona 6kar nar produktionen sker langre
norrut pa norra halvklotet. Det har ocksa noterats att volatilt oljeinnehall 6kar under kalla,
fuktiga somrar.

Dillfro

Dill (Anethum graveolens) &r en 1-arig flockblomstrig vaxt som kan bli upp till en meter i
hojd vid blomning. Som krydda anvénds bade blad, frostallningar och de avmognade torkade

frona. Plantan &r en langdagsvéxt, vilket gor att blomningen gynnas av dagslangden som rader

i Sverige under vaxtodlingssasongen. Det ar en vaxt som kan odlas pa de flesta jordar men
lyckas bast pa mullrika lerjordar som inte har en tendens for igenslamning. Det senare
paverkar en jamn groning och snabb utveckling av froplantorna negativt. Utvecklingen fran
sadd till skord for skord av bladdill &r ca 2 manader och for krondill (omogna frostéllningar)
ca 3 manader, for skord av fron behovs ytterligare tid. Viktigt att anvanda sorter som ger en
jamn blomning vilket medfor jamnare frémognad och mindre drésning.
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Intervjuupplagg

Efter att vardekedjan identifierats har féljande nyckelaktdrer intervjuats: Primérproducent
Petersborg gard, Tomellila; Uppsamlingsled Lantmannen, Malmo; grossist/vidareforadling,
Culinar Lyckeby AB, Culinar, Fjalkinge. Intervjuformuldr utarbetades for och anpassades till
de olika aktorerna i vardekedjan. Utdrag pa fragor till aktorer i vardekedjan foljer har samt i
dess fulla utférande gar att lasa i bilaga 1. Projektgruppen valde att fordela fragorna till
vérdekedjans aktorer utifran deras profession samt med holistiska fragor motsvarande hela
kedjan. Vid intervjuernas genomforande var minst tva av projektgruppens deltagare
nérvarande.

Primarproducenter

Till primérproducenten stalldes fragor om vilka av vara identifierade grédor som odlades och
vilka grodor som producenten kan tiankas odla samt vilka volymer/skérdeutbyte som uppnas
pa odlade kryddgrodor. Det ar ocksa av intresse att fa svar pa om torkanlaggning finns samt
for vilka torkvolymer.

Petersborgs gard, representerar kedjan fran primarproducent till vidareforadling av produkter
samt forséljning till grossist och konsument. Samtidigt &r de primérproducent och levererar
vidare ravaran i vardekedjan. Produktionen dr pa 25 ha senap, 4 ha kummin samt 1 ha vallmo.
Rensning och torkning sker pa garden. Hela kryddor och krossade siljs till kund samt egen
vidareforadling av senap. Foretaget saljer kummin till grossist och bagerier, stora och mindre.
Att kombinera flera kryddor &r intressant vid forséljning till bageri, kummin, vallmo och
linfre. Pa fragan om marknaden tror Petersborg att den svenska marknaden behdver 90 ton
vilket motsvarar 50 ha, sa det &r viktigt att det ocksa sker en lansering pa den internationella
marknaden.

Petersborg var med pa 1990-talet nar Osterlenkryddor startade och tankte sig da att ”som
primarproducent tar jag fram ravaran och sa star foreningen for forsaljningen”, men den
planeringsstrategin fanns inte i foreningen. Livsmedelsforetagen behdvde storre volymer an
vad féreningen producerade, troligen radde det en viss brist i kommunikation med
marknaden.

Som primérproducent behdver man att det ett mellanled, ett uppsamlingsled, som samlar in,
torkar, rensar och saljer vidare till kund. Uppsamlingsledet kan sta for kontinuitet, volym och
kvalitet. Det ar viktigt med en jamn kvalitet éver dren, och det kan uppnas genom att det i
uppsamlingsledet sparas partier mellan aren som sedan kan blandas pa kvalitetskriterier som
oljeinnehall, storleksfraktion, farg med mera. Att starta en svensk kryddproduktion maste ske
i dialog med marknaden och det &r viktigt att det samtidigt sker en utveckling i
primérproduktionen som kan visa att det finns en vara att kdpa.

Uppsamlingsled

Idag finns inget uppsamlingsled for frokryddor i Sverige. Ett uppsamlingsled bor kunna
sortera, rensa, krossa, mala, varmebehandla och forpacka produkten. Dessutom maste
anlaggningen vara livsmedelsgodkand. For spannmal finns idag flera alternativ pa
uppsamlingsled men de &r inte livsmedelsgodkanda.
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Till uppsamlingsledet stalldes fragor om vilka produkter som hanterades idag, om det fanns
kontraktsodling, om det finns kvalitetskriterier for produkter som hanteras och i sa fall vilka.
Av stort intresse var ocksa att fa svara pa om aktoren idag hanterar frokryddor och i sa fall
vilka volymer. Vidare ville vi ocksa veta om aktorer i renseri har nagon uppfattning om
konkurrenssituationen pa marknader och i sa fall vilka andra aktdrer som konkurrerar pa
marknaden.

Som uppsamlingsled har ett antal stérre och medelstora aktorer identifierats och i projektet
valdes att intervjua Lantmannen, Malmd. Lantmannen har landets storre rensnings, kross och
malningsanlaggningar och ar producentdgt av Sveriges bonder. Vi valde att intervjua denna
aktor da de ocksa har en utvecklingsavdelning och dar kommande samarbete kring nya
frokryddor kan vara intressant. Idag ligger denna utveckling av nya produkter i néra
anslutning till lantmannens véxtféradlingsanlaggning. Det finns ett program for
specialodlingar, provodlingar av nya grodor som exempel amarant, camelina, quinoa, och
strasad, arter och sorter.

Det utvecklingsarbete som sker ar genomgaende pa svenskproducerad ravara och det bygger
pa att det som tas fram for vidareutveckling och lanseras pa marknaden snabbt skalas upp
volymmassigt for att passa in i deras anlaggningar.

Pa fragan om det inom Lantméannen finns livsmedelsgodkanda renserier och packerier var det
mer tveksamt men samtidigt sag man det intressant att ga vidare och undersoka
forutsattningar for en sadan anlaggning.

Grossist/Vidareforadling

Grossist och vidareféradling kan vara olika foretag eller hantera kryddor i storsack samt
vidareforédla av blandningar fér olika marknader som livsmedelsforetag, detaljistled,
restaurang och storkok.

Fragor som stélldes i detta led var vilka kryddor som kdptes in och specifikt av dem i
projektet identifierade kryddor. Det ar ocksa for projektet intressent att fa information hur
stora volymer som kops in av dessa frokryddor. Framst senap, kummin, fankal, dillfro,
vallmofro, koriander samt av respondenten identifierade frokryddor utdver dessa som &r av
intresse. Vidare stélldes fragor om ursprung pa de frokryddor som koptes in, aktorer till
exempel primarproducent eller kryddbors, detta for att i projektet fa en uppfattning om
konkurrensen for den svenska primarproduktionen och mojlighet for odling. Vid intervjun vill
vi ocksa fa en uppfattning om grossistens kunskap om vardekedjan for frokryddor varfor
respondenten ombads beskriva véardekedja samt om ink6p gjordes av svenska kryddor. Som
foljdfraga till denna fraga stélldes varfor svenskproducerade kryddor koptes in alternativt inte
koptes in. For att i projektet ytterligare fa belagg for hur vardekedjan ser ut stalldes fragor till
vilka grossisten salde vidare kryddor, féradlade i storpack, konsumentforpackning mm samt
hur konkurrensen ser ut vilka fler aktérer som finns i denna del av véardekedjan.

Vi fick vi en genomgang av Culinar och dess medverkan i tidigare projekt om produktion av
svenska blad- och frokryddor. Problem i kommunikation angaende renhets- och
kvalitetskriterier pa partier av till exempel koriander som var uppblandad med spannmal
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formodligen pa grund av ej rengjord tréskutrustning. Detta och att det inte fanns tillgang till
tillrackligt stora volymer gjorde det svart att fortsatta. Forsakran om glutenfria produkter ar
villkorslost pa livsmedelsmarknaden vilket gor att inblandning av strasad gor batchen
osaljbart.

Som grossist koper Culinar in foljande mangder frokryddor, 500-1000 kg dill per ar, 10 000
kg koriander per ar och 300-400 kg kummin per ar, 2 000 kg vallmo, 10 000 kg anis och

10 000 kg fankal. Uppskattningsvis omsétts det enligt Culinar ca 2 500-5 000 kg dill och

50 000 kg koriander pa den svenska marknaden.

Culinar koper in fardig ravara, dvs. den ar rensad, varmebehandlad (STS), mald och
forpackad. Leverans av ravaror sker oftast i 25 kg sack och levereras i omgangar under aret.

Kvalitetsaspekten &r mycket viktig for Culinar och som grossist har de darfor ett systematiskt
arbete kring olika kvalitetskriterier, livsmedelssakerhet och sparbarhet. Culinar har inom
foretaget ett eget ackrediterat mikrobiologiskt laboratorium. Foretaget arbetar framforallt efter
ESA:s (European spice association) kvalitetsregler och kriterier. Exempel pa
kvalitetsparametrar/kriterier som kontrolleras pa inkdpt ravara ar foljande: oljehalt,
féroreningar som t.ex. gluten, bakterier som t.ex. salmonella. Man ar aven certifierad enligt
BRC, 1SO 9001, KRAV och EU-ekologiskt med flera. Samtliga ravaror ankomstkontrolleras
innan de &r godkéanda att anvénda i produktionen.

Ett viktig led i kvalitetsarbetet ar att kunna spara och félja ravarorna tillbaks i vardekedjan till
primarproducent/ravaruproducent. Culinar képer in ravaror pa tre olika séatt:

« Inkop sker i form av kontrakterad volym med en ravaruproducent. Detta koncept galler for
norra Europa. Culinar kontrakterar da en viss rensad skérdevolym av en odlare. Odlaren kan
odla allt sjalv eller i sin tur ha en eller flera underleverantorer. Detta koncept gillar Culinar da
det ger en god sparbarhet och personliga relationer med odlarna. Culinar kontrakterar ett par
odlare i olika regioner for att sdkerstélla leveranser av de volymer som de efterstravar och
med uppsatta kvalitetskriterier.

*En annan inkdépskanal for Culinar som grossist ar att kopa kryddor fran mellanforadlare som
i sin tur koper av en inkdpare vilken agerar uppsamlare och kdper upp mindre partier av flera
ravaruproducenter/odlare i olika eller samma regioner pa landsbygden. Detta koncept
forekommer framst vid inkdp av kryddor i Asien och ger samre mojlighet till sparbarhet. For
att 6ka dktheten och sparbarheten arbetar man for att minska hantering av inkoparledet, da
mellanforadlarna i storre utstrackning utvecklar sin organisation for direkt handel med
ravaruproducenterna/odlarna.

* En tredje inkdpskanal for Culinar som grossist ar att gora sina kdp av kryddor via de storre
europeiska distributorerna, sa kallade Kryddhus. Kryddhusen koper ravara fran odlare i t.ex.
Asien och foradlar ravaran, t.ex. rensar, varmebehandlar och mal.

For Culinar ar det forsta alternativet med kontrakterade volymer hos primarproducenten det
som ger den sakraste sparbarheten med hansyn till dkthet och uppsatta kvalitetskriterier.
Ovriga alternativ ger samre mojlighet till sparbarhet. Culinar menar att det ar en viss
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osakerhet i hur val ekologiska direktiv och regler foljs i priméarproduktionen nér det blir for
manga aktorer i vardekedja mellan producent och kdpare.

Priserna varierar mycket pa varldsmarknaden. Det finns ingen ravarubors férutom pa peppar.
Priserna sétts efter tillgang och efterfragan. Culinar ar tveksamma till att det finns nagot
mervarde i svenskproducerat for konsumenten foérutom vid produktion av ravaran i ekologiskt
certifieringssystem och att det blir synligt &nda ut i konsumentledet, certifiering nddvandigt.
Idag ar uppskattningsvis 5 % av kryddorna i kryddhyllan ekologisk och det rader brist pa
ekologisk ravara. Bedomningen ar att det finns ett behov idag av ca 15 % ekologiskt sortiment
av kryddor, det vill sdga ungefar samma som for manga andra konsument produktsegment.

Vardekedja for svensk frokryddproduktion

En vardekedja for svensk frokryddproduktion har tagits fram i projektet och tankta aktorer i
denna har intervjuats, se figur 5. Vardekedjamodellen lag ocksa till grund for den workshop
som gjordes med representanter for importorer, vidareforadlar- och grossistforetag,
medlemmar i Svenska Arom och Kryddféreningen.

Grossist till grossist och
detaljistledet

Uppsamlings led, Grossist
renseri, gradering, inképare
processning for pare,

i li delskvalitet Féradlare
Ravaruproducenter b ”blender”

2 - kross och malning Livsmedelsindustrin
SkOr oeh torkning Ex bageri och storkdk

Figur 5. Bilden visar tankt modellforslag for svensk produktion av frilandsodlade frokryddor till den
svenska marknaden och mdjlig exportmarknad.
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Workshop om svensk frokryddproduktion - méjligheter och risker

Workshop med Svenska Arom och Kryddforeningen november 2018, S&r6. Svenska Arom
och Kryddforeningen &r en branschférening for importorer, vidareféradlingsindustrin och
grossister av aromer och kryddor. Foreningen bildades 2014 och &r en sammanslagning av
Svenska Kryddforningen och Foreningen Svenska Aromtillverkare som bada funnits sedan
borjan av 1980-talet.

Foreningen foretrader branschen i fragor som ar branschgemensamma i forhallande till
myndigheter, media och andra organisationer bade nationellt som internationellt. Arom- och
Kryddforeningen i Sverige ar medlemmar i tva olika europeiska branschféreningar: European
Spice Association, ESA, och European Flavour Association. Malséttningen for foreningen ar
att verka for kvalitet, hallbarhet och information till kunder och konsumenter

Vid Svenska Arom och Kryddféreningens hostmote genomfordes en projektpresentation med
efterféljande workshop dar deltagarna delades in i tre grupper om 3-6 personer per grupp.
Fragorna att besvara var om intresset for svenskodlade frokryddor, om svenskodlat &r bra nog,
konventionellt eller ekologisk produktion, certifieringskrav samt inspel pa hur de vill att
vardekedjan ska se ut.

Efter en diskussion i grupperna kom féljande fram att ca 70 % av de ndrvarande
representanterna for 13 krydd- och aromforetag pa den svenska marknaden trodde pa och var
intresserade av en svensk frokryddproduktion. Pa fragan om att presentera att frokryddor hade
svenskt ursprung var tillrackligt bra, gav grupperna svar att det var viktigt att
uppsamling/rensning behéver utvecklas och grundférutsattning fér produktionen bor
undersokas. Det fanns kunskap och erfarenhet i gruppen av svenskodlad vallmo och koriander
med blandat resultat pa kvaliteten, framst renhet.

Majoriteten av deltagarna i samtliga grupper var éverens om att ekologisk produktion av
frokryddor var att prioritera. Globalt ar trender for mer hallbart och ekologiska livsmedel och
dartill hérande kryddor dékande. Och idag finns det ytterst begrdnsad volym och arter av
kryddor ekologiskt producerade att tillga pa kryddmarknaden. Svensk frokryddproduktion
som ny produktion pa marknaden har battre forutsattningar om det ar ekologiskt.

Pa fragan om det kravs att produktionen har certifieringar gav grupperna ett entydigt svar att
det var viktigt. Dels att det certifieras pa produktionsniva for ekologisk produktion, EU-
ekologisk, och GAP (God Agricultural Practice) och sedan genom véardekedjan for god
livsmedelssékerhet, vdrmebehandling av kryddorna &r viktigt samt &kthet. Ursprung och
akthet pa kryddor arbetar den svenska branschen kontinuerligt med. Nyligen har den brittiska
kryddforeningen tagit fram en branschvagledning for hur man kan arbeta och tanka pa som
aktor i kryddbranschen. Dokumentet ”Guidance on Authenticity of Herbs and Spices”
uppmanar féreningen till exempel alla sina medlemmar att ta del av for att 6kad kunskap och
transparens i leverantdrskedjan av kryddor.

Den slutliga fragan hur representanterna vill att vardekedjan ska se ut fran ravaruproducent till
grossist, detaljist och konsument. Kryddfabriker koper fardiga produkter idag, det gor att
sparbarheten &r viktigt. De ser géarna att priméar och sekundar produktion sker i ett och samma
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foretag eller foretagsgrupp, for att battre kunna forsakra sig om att varan ar en och samma,
samt okar sparbarheten. VVolymerna &r viktigt, ett par ton behévs for kontinuerlig leverans till
kryddforetagen. Hantering ar oftast sackat i 15 kg sack, livsmedelsgodként. Det papekas ater
att livsmedelssdkerheten ar viktig i hanteringen.
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Diskussion

Vérdekedjan for kryddor och i det har projektet framst frokryddor och dess olika aktorer finns
framst pa den globala marknaden fran primarproducent/ravaruproducent och fram till
grossist/kryddhusen i eller utanfor EU vilket var omvarldsanalys visar pa. Vi har kunnat
konstatera att det &r en heterogen marknad dar ravaruproducenter finns framst i
utvecklingslander men dven i utvecklade lander. Och regioner dar produktion sker innefattar
samtliga klimatzoner, vilket stodjer vart syfte att undersoka forutsattningar for en svensk
produktion.

Vi har utifran en generell internationell vardekedja identifierat de idag befintliga aktorer i en
svensk vardekedja for svensk frokryddproduktion men dven tankta aktorer som bor ingd i en
mer etablerad véardekedja. Och vi har intervjuat representanter for de olika leden i vardekedjan
om deras syn pa en svensk frokryddproduktion. Med inspel fran representanter for grossister
som agerar pa den svenska marknaden i en workshop har vi i projektet fatt en god insikt i
kryddmarknaden och vérdekedjan vilket ger mer tillforlitliga slutsatser. Tidigare kryddprojekt
har fokus legat tidigare i vardekedjan pa primarproduktionen, och dessa har visat att det gar
att producera blad- och frokryddor i vart klimat. Det finns framtaget ett antal
odlingsbeskrivningar och forutsattningar for produktion av bland annat frokryddor. Det finns
ocksa kunskap om att kummin producerad i Finland har en dokumenterad hdg oljehalt och
Finland &r vérldsledande pa denna produktion. Etablering av frokryddproduktion inom
traditionella vaxtodlingsforetag har ocksa kommit fram i detta projekt da befintlig maskinpark
for spannmal gar att anvanda fran sadd till skord. Dessa forutsattningar gor uppstart i
primarproduktionen enkel och ger ocksa underlag fér snabb etablering av tillrackligt stora
arealer och volymer som behdvs for att gora en svenskproducerad vara intressant pa
marknaden.

For att hitta ratt ingang pa en redan val etablerad marknad anges i omvarldsanalysen och i
intervjuerna att det finns en stor avsaknad pa certifierad, ekologisk och uthalligt producerade
kryddor. Trender visar pa en 6kad handel av ekologiska livsmedel och kryddforsaljningen
foljer dessa trender. Kryddmarkanden arbetar med att sakerstalla trovardighet i produktionen
och aktheten pa varan genom hela vardekedjan. Med fler mellanhénder, en slutlig marknad
som ligger langt fran primarproducenten okar riskerna for varans ékthet och
livsmedelssékerhet.

Vid etablering av en svensk ekologisk frokryddproduktion finns flera fordelar med att det
redan finns etablerad kunskap om ekologisk produktion och regelverk for certifiering i hela
vérdekedjan. Svensk produktion har redan en etablerad trovardighet i primarproduktionen pa
den internationella marknaden.

Inspel fran olika aktorer i vardekedjan bekréftar eller motsager en svensk frokryddproduktion
men ser enstdimmigt att de produkter som det kan finnas intresse hos kryddmarknadens
aktorer ar ekologisk producerade produkter, med hog renhet och dkthet samt med god
livsmedelssakerhet. Genomgaende framhaller aktorerna langre fram i vardekedjan att endast
partier av kryddor som ar varmebehandlade ar intressanta att hantera.
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Att prisbilden pa kryddor inte &r tillracklig for att tacka kostnaderna i en svensk produktion
kan vara flera aktorers motargument medan samtidigt kunde man se mojligheter i en nischad
ekologisk produkt. Dessa argument framkom ocksa i omvérldsanalysen, men har framhavde
man ocksa vikten av att hitta sin marknad. Och trenderna &r tydliga i 6kad handel och intresse
i ekologiska och uthalliga produkter speciellt i norra och vastra Europa.

Den ekologiska produktionen av kryddor internationellt utgor endast en liten del av
marknaden idag. Efterfragan finns men det kan vara ett problem med sparbarhet samt att leva
upp till de europeiska certifieringsorganens regler, vilket ger ytterligare fordel med att
producera i en region dar ekologiska regelverk redan &r utarbetade.

Sammantaget finns fordelar bade for ravaruproducent, foradlare samt konsument med att odla
kryddor i Sverige. For ravaruproducentens del sa innebar det framst troligen nya
affarsmojligheter med att odla kryddor, dels fran sjalva odlingen men dven fran kringliggande
verksamhet som turism, ett blommande falt av kryddor &r bade en upplevelse for syn och lukt.
Men &ven att fa in nya grodval i de annars monotona vaxtfoljderna, vilket ssmmantaget kan
medverka till 6kad uthallig produktion.

For foradlare och konsument &r livsmedelssékerhet en faktor som kan vara till fordel for
svensk kryddodling. Det finns gedigen erfarenhet i svenskt lantbruk pa certifieringar och att
odla efter olika krav pa kvalitet. Samtidigt staller det hoga krav pa den odlare som ska stélla
om fran de mer traditionella grodorna till de speciella kvalitetskrav som géller for kryddor.

Vérdekedjamodellen kan ségas ha verifierats av marknadens aktérer med féljande inldgg. Hos
primérproducenten &r det viktigt med god kompetens om grddan, tillit till jAmn leverans av
specifik kvalitet och renhet. Har bor torkning och en forsta rensning kunna genomforas for att
minska onddig transport av orensat parti. Transport vidare i kedjan garna i 500 kg storsack.
Nésta aktor 1 kedjan ar uppsamlingsledet. Har kommer mycket av upparbetningen av fardig
vara ske. Det vill saga har kommer kvalitetskontroll ske utifran de kvalitetsregler som finns i
avseende mikroorganismer, kontaminering av pesticider, allergener, andra vaxtdelar an vad
som ar specificerade, andra véxtarter, sorter mm. Delar av dessa kvalitetskontroller kan laggas
ut pa redan ackrediterade laboratorium som t.ex. Eurofins. | uppsamlingsledet framkom ocksa
i sammanstallningen av intervju och mailkontakt att den ytterligare upparbetningen av
frokryddpartiet kan goras. Detta krdver ytterligare utrustning av rensningslinjer med olika
rensningsgrad. ldag finns fa aktorer bland grossister/vidareforadlare som har denna utrustning
fortfarande i bruk. Vidare bor i detta upparbetningsled ocksa utrustning for varmebehandling
av partiet finnas for att sékerstélla livsmedelssakerheten avseende mikroorganismer. Tankbar
I6sning i borjan av etableringen &r att fa varmebehandling utfort pa idag fungerande
anlaggningar i Tyskland/Holland. Dérefter kan upparbetning ocksa ske i uppsamlingsledet
med malning och krossning i efterfragade fraktioner. Att aven utfora blandningar i detta steg
kan ses som en konkurrensfordel i fornallande till senare aktdrer i kedjan. Fler och fler
detaljister, bageri och livsmedelsforetag koper fardiga blandningar.

Packning av upparbetade partier kan hér ske i standard storlek i sdckar, men &ven andra
forpackningsstorlekar och férpackningsmaterial kan har ge konkurrensfordelar.
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Med ett vél fungerande uppsamlingsled i vardekedjan kan nésta led,
grossist/inkOpare/vidareforadlare tas bort. Detta kan ses som en mdéjlig framtida utveckling i
vardekedjan da denna uppsamlingsaktor inte finns identifierad idag for upparbetning av
frokryddparti till den kvalitet som tidigare har beskrivits. Nasta aktorer i kedjan kommer da
att vara storre kunder sasom kryddindustrin, bagerier, och enstaka annan industri som

spritindustrin.

Framtida mal med denna vérdekedja ar att na ut pa kryddmarknaden utanfor landets granser
for att ytterligare 6ka den ekonomiska hallbarheten for produktionen.
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Slutsatser

Svenskt lantbruk star infor nya utmaningar och intresse finns for nya nischgrodor.
Sammanstéallning av tidigare odlingsprojekt med kryddor visar att det gar att odla kryddor
med bra resultat. Kunskapen om odlingen av kryddor behdver fortfarande utvecklas men
svarigheterna ar att hitta ratt forsaljningskanaler.

Okad konsumtion av kryddor pé den internationella marknaden gor att det finns utrymme att
bygga upp en ny region for produktion av kryddravara men idag behéver man ocksa kunna
erbjuda en foradlad vara. Kryddmarknaden omsatter idag kryddprodukter som &r
varmebehandlade, krossade och malda i olika fraktioner garna ocksa olika kryddmixer.

Kundtrender visar pa okat intresse for mer transparens i produktionen, certifiering, goda
arbetsforhallande i produktionen och uthallig produktion, har narmast ekologisk produktion.

Sverige dar ett varumarke som inbegriper trovardighet, god odlingssed, och ett uppbyggt
regelverk kring ekologisk produktion som svarar bra mot kryddmarknadens behov av
ekologiska kryddor. Idag ar det ett underskott och foretrddare for grossistledet tror att denna
marknadsandel kan cka med ytterligare tio procent fran de fem procent som den utgér idag.

Svenskproducerade kryddor kan pa grund av arbetskostnader och lagre skérdeutbyte bli
dyrare. Darfor ar det viktigt att redan initialt producera god kvalitet. Detta kréver en satsning
pa uppbyggnad av kunskap i hela vardekedjan.

For att mota och bibehalla fortroende for en svensk kryddproduktion behdvs tillgang pa de
volymer som efterfragas och en kontinuitet i en sadan produktion.

Avsaknad av ett uppsamlingsled som omhandertar ravaran, rensar, varmebehandlar, krossa,
mal samt forpackar i volymer for olika marknader ses som avgdrande for att fa igang en
svensk kryddodling.
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Bilaga 1. Frageformular

Gemensamt i alla intervjuer, for att géra dem jamférbara ar:

-Volym, pris, kvalitet. Kan svensk odling konkurrera. Hur? Vad ar for- eller
nackdelarna med svenskproducerat?

-Hur ser varde-/distributionskedjan ut idag? Skulle den behéva férandras?
-Hur ser konkurrensen ut idag? Internationell konkurrens, konkurrensfaktorer

Fragor till odlare

Vad odlas? Vad kan odlas? Hur mycket?

Hur skulle du beskriva marknaden for svenska frokryddor? (vad ar saljkanalerna?)
Vad ar saljargumentet for svenska kryddor (kvalitet osv, ursprung, ekologiskt,
rattvisa etc).

Hur hittar du kunderna? (hur mycket tid tar det i ansprak)

Skulle du vilja att saljorganisationen sag ut pa ett annat satt? Hur?

Hur ser efterfragan ut i nulaget?

Hur mycket skulle du kunna odla?

Vad ar utvecklingsmojligheterna?

Hur upplever du konkurrensen? Hur ser du pa 6kad konkurrens fran svenska
producenter? Konkurrensen fran import?

Vilka ar for och nackdelarna i nuvarande situation? Vad saknar du?

Finns problem eller mojligheter? (kvalitetskriterier, svenskodlat som mervarde,
industrins efterfragan osv.)

Fragor till aktérer som skulle kunna fungera som uppkdpare men inte ar det idag
Vi vill hora lite om hur ni ser pa svensk kryddodling... har organisationen diskuterat
att ocksa fungera som inkdpare av svenska frokryddor... Har dotterforetagen
efterfragat svenska kryddor.

-Skulle det vara intressant for er att ha en uppsamlande verksamhet, eller ar det
nagon annan aktor?

Fragor till (nasta led) kbpare/grossist

-Hur koper ni in era kryddor idag (var?). Ar det fran stora odlare, eller uppsamlande
grossist/organisation? Hur skulle ni vilja ha det? For och nackdelar med nuvarande
marknadsorganisation.

-Vilka (kvalitets)kriterier &r viktiga vid inkdp (smak, osv. livsmedelssékerhet,
certifiering? Ursprung, rattvisa, ekologiskt). Fungerar det idag pa ett satt som ar
tillfredsstallande. Far ni tag pa de produkter ni behover?

Svenska frokryddor kan vara: Kummin, Senap, Fankal, Anis, Vallmofro, Dillfro

-ar det nadgot som ni koper in som svenskt idag? Varfor, varfor inte? Finns det en
efterfrdgan pa svenskproducerat, marker ni av det? Vad ar for- och nackdelar med
svenska frokryddor om du ser det?

Vilka ar de svenska producenternas konkurrenter idag, skulle du saga?

Bagerier: Vill ni ha svenska kryddor i brodet? Efterfragas det? Gar det att fa tag pa
det pd marknaden? Vad fungerar idag och vad fungerar inte
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