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Texten ar automatiskt genererad. Vi har i nulaget endast maéjlighet att
erbjuda transkriberingar i obearbetad form.

Da ar det antligen dags for julmat igen! De basta julborden
har saklart nagot for alla smaker. Den har gangen vill vi prata
fisk och annan sjomat, alltsa djur och vaxter som lever under
vatten och som vi manniskor ater. Manga vill ata mer hallbart
och da behdvs nya idéer, tips och nytankande for att fa mer
svensk sjomat pa julbordet. Hur gor vi innovativa och goda
val av sjomat samtidigt som vi behaller den traditionella
kanslan som forknippas med julbordet? Och kan julen till och
med bli en hogtid dar vi bidrar till starktlivsmedels beredskap
och minskat matsvinn? Kanske helt nya produkter gjorda av
svenska ravaror? Det ar vad vi bjuder pa idag.

Valkomna till podden Landet. Jag heter som vanligt Sandra
Neergaard- Petersen och med mig i panelen idag for att prata
sjomat och julbord har jag Janne Bark, entreprenor och
krogare med musslor, som storfavorit. Hej Janne! Hej!

Sen har vi Linda Dahl, matskribent och utbildare, kock och
matféreldsare och matetnolog och du har ocksa Skane som
bas. Hej Linda! Hej hej!

Och sa har vi Daniel Oddhammar som ar kock och grundare
for Generation Waste och har ett intresse for att minska
matsvinnet. Hej och valkommen Daniel! Hej hej! Hej Men
Linda jag tankte borja med dig. Du ar ju matskribent, kock
och etnolog som jag sa innan, hur tanker du kring fisk och
annan sjomat pa julbordet? Skulle den kunna ta annu storre
plats an vad den gor idag? Det skulle den absolut. | alla fall
pa ett lite annorlunda satt, tanker jag. Jag tanker ocksa att
dels sa tycker jag att vi har ganska mycket sjomat pa bordet
redan, men att aven dar behdver man kanske gora en
inventering och byta ut vissa saker mot mer hallbara
alternativ. Sen kanske man kan prata alger och sen sa
kommer vi sakert prata mer musslor med Janne.

Men det vi behdver framfor allt kanske forandra ocksa var
syn pa vad det ar som faktiskt ska vara pa julbordet dverlag.
Det tanker jag att det har programmet ska ge oss. Lite nya,
kanske en inspiration vad man kan ta in och byta ut.

Men hur stort intresse finns det bland konsumenterna for just
det har nytankandet i en hogtid som den ar hela tiden i
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forandring,tanker jag, men att det kanske kan ses som lite
konservativ.Sa jag skulle saga att ja, det ar ganska
konservativt. Konsumenterna ar inte sa 6ppna for férandring,
absolut inte.Men det ar ocksa en generationsfraga skulle jag
saga.Skulle vi prata med 60 plussare sa ar de mycketmer
obenagna till forandring.Och dar ar det, dar ar julskinkan
helig.Men sen sa bdrjar vi nog se ett generationsskifteoch
tittar vi pa de yngre generationerna ungdomar fran 20 ar och
nerat.De ar ganska trétta pa den har traditionella
julskinkan.Och precis dar kommer vi fa se en
forandringganska snart tror jag.Vi ska ta upp lite vad som
skulle kunna vara férandringar.Och Janne, du som ar krégare
med musslor som storfavorit har,vilken roll skulle du se att
musslorna spelar pa julbordet?

Det ar som Linda sager, det finns ju valdigt mycket
sjomatsom redan har en plats pa julbordet och da ar det
kanske framst fiskav olika slag, kanske lite skaldjur och sa
dar.Men det kanske inte hittat sin givna plats.Men vi brinner
for musslor och tycker jag ar lite musslans sprakror sa dar.Sa
vi gor ju musselbullar och vi gér en Molsson,

en dansk musslor, en mussla och vi gor inlagda musslorklara
och kramiga och vi gor patéer med mussloroch sa
vidare.Men jag skulle saga att vissa grejer kan man byta ut
proteinetoch vissa kan bli helt nya saker som som man
liksom inte har atit.Det har med inlaggningar, det ar ganska
enkelt, det smakar ju lag.Men det finns ocksa mycket nya
spannande saker man kan gora.Rokta musslor och.Tradition.
Att om man tanker att man foljer traditionernaav en
hantverksmetod, men att man byter ut ingredienserna i
den.Det ar ett satt att fa in nya, kanske mer hallbara
ingredienser.Koldioxidavtrycket for kétt och en del annan
mat.Pa julbordet diskuteras ju Hur ar det med musslor?Hur
hallbara ar de da?Ja, alltsa jag ar jatteglad att du
fragar.Darfor att vi har precis gjort en livscykelanalys pa
mussloroch da var det faktiskt musslelbullar.Och da jamforde
man dem med en klassisk kottbulle.

Och det visar sig att en musselbullenden har atta ganger
lagre klimatavtryck an en

vanlig kottbulle och det ar ju otroligt mycket.

Jag tanker pa hallbarhet.Daniel du jobbar ju med att minska
matsvinnet pa flera plan.Hur mycket och vad ar det vi slanger
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just kring juleller av julmat?Kan du saga nagot om
det?Julbord ar en valdig svinnbov kan man val sdga.Och
buffé dverlag ar ju valdigt mycket svinn paoch dar ser vi val
en trend att man gar 6ver mertill att servera mer pa tallrik och
mer i portionsforpackat och eller portionera det.Framfor allt
med proteinet da.Men jag tror mycket det har som jag tror
man har glomt pa julbordet,att det ar ju flera turer man ska ga
och den forsta turen ar ju oftast da silloch potatis och det ar
ett satt som jag tror.

Det ar dyrt att salja julbord.Det ar ganska dyra produkter
Overlag man koper inoch darfor vill man ju nagonstans att
gasten ska bli.Kanske bdorjar bli lite mattnadskansla pa pa sill
och potatisoch knackebrdd till en bérjan.Sa tror jag ar tanken
pa nagot satt.Men jag gillar ocksa det som som Janne ar inne
pa,att man blandar liksom.Man kan ju ta in musslorien
fiskpatée och man kan ju blandaoch dryga ut saker och
ting.Det tror jag mer pa an att kanske bara ta bort nagot,utan
man maste successivt liksom minska det lite grann sa vi
vanjer oss.Det ar vad jag tror pa.Jag tycker vi ska halla fast
lite dar.Vi kommer ga tillbaka till det har med matsvinn pa
julbordet.Jag tankte bara fraga dig Linda som mest kadnde av
den matsom finns pa julbordet ar kanske idag sill som vi tagit
upp lax och al.Alen har ju ldnge varit diskuterad som om vi
ska ata denoch den har varit skyddad.Men har vi nagra bra
alternativ till den?Har du nagot férslag vad vi skulle kunna ata
istallet for aloch kanske aven lax?Absolut landbaserad odlad
fisk har ju vaxt nagot oerhért i Sverigeoch dar finns det bland
annat en odlad fisksom heter Clarias och som man kan roka
och servera som aloch det ar en valdigt fet fisk.Och
likheterna med rokt al ar, ja, det ar jattestort.Det ar klockrent
verkligen.Ja. Det ar jattebra att det kommer sadana
alternativoch precis som vi horde tidigare sa ar det jusa att vi
har svart att fatta de har anstrangande beslutenatt &ndra vart
beteende, utan vi vill ha enkla I6sningar.Sa det dar med att
byta ut kéttbullar mot andra typer av bullar,det &r nagonting
som kanns tryggt och bekvamt.Det dar med att byta ut alen
till nagonting som smakar valdigt liktmen som ar betydligt
hallbart, det ar ocksa det fungerar.Och det ar ju nagonting
vara mentala smaklokar.De ar svara att forandra.Det kravs
mycket.Precis. Det kravs att det ar nagot som ar lika gott,for
man vill kanske inte offra nagot fér smaken.Vi pratade ocksa
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om lax.Vad kan man ata istallet for lax rent av?Jag tror att
man far nog ta sina fajter tror jag. Antingen behalla
skinkaneller tar man bort bade skinkan, laxen och agget.Och
tror man da ar man snett pa det.Men man far liksom.Men
man kan gora som till exempel ceviche.Man kan ju ta liksom
pa pa Sej eller pa den ClariasenMen man kan ju gora lite
moderna tappningar pa cevicheoch man kan ju réka och
marinera och rimma sa att det funkar ju pa.Sa da har vi at
andra hallet.Vi pratade innan om att man tar en ny
ingrediensoch gor pa gamla hantverksmetoder sa kan man
likagarna ta den gamla ingrediensen men pa nya satt ocksa
ju.

Janne Ja, kéttbullarna du pratar innan om att géra dem pa
musslor.Vad kan man mer goéra som ersatter
kéttbullarna?Absolut. Jag skulle kunna sanda en helt egen
podd om bara blandningaroch vi har varit pa bade egentligen
de flesta,valdigt manga baljvaxter.Vi har provat alla mdéjliga
blandningar, sillen, braxenoch vi har blandat med gadda och
vi har blandat med lax.Vi har faktiskt blandat med kalkon och
det mesta ar valdigt gott faktiskt.

Vad vill du sdga Daniel?Jag tanker att blanda saker, att dryga
ut protein,det har vi gjort i urminnes tider till Janssons
frestelse.Det ar ju liksom potatis och fisk, for det ar ju liksom
lite dyrare.Sa jag tror att det ar det som jag tror pa som ar
framtiden.Att ga tillbaka och jobba med hushallning.Jag ar lite
trott pa ordet matsvinn for det har med matsvinn och
matsvinn.Men hushalla.Vi maste hushalla med vara resurser
bade nar vi gar pa,pa driver restaurang eller offentliga kdk
och aven hemma.Sa jag tror att det har med att kalpudding,
pytt i pannamycket av var mat historiskt sett bygger pa att vi
drygar ut kottoch fisk och fagel.Sa jag tror att det ar underbart
att hora massa idéerom att dryga ut musslor med kalkon.Det
ar superhaftigtlLinda vad vill du lagga till dar?Ja, man kan ju
forsoka ha en allman diskussionomkring att januari ar en
valdigt trakig manadoch da har man valdigt lite pengar sa att
vikten av att ta vara pa detsom blir dver av julborden ar ju det
ar ju vardefullt och i det ocksaatt tdnka, att vardera ravarorna
man arbetar med.Att man valjer ravaror som man faktiskt
kanner ar vardefulla.Och det tycker jag att vi borde lyfta
mer.Och jag kan ocksa tdnka mig nar det galler att forandra
sattetvi pratar om att det behover inte vara det klassiska
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tanketatt det ar bara protein utan det kan ju varaatt man
smaksatter som vi har pratat om har tidigare.Istallet for
julskinka sa kan man ju da gora klassikernen ugnsbakad eller
bakad rotselleri.Krydda med algpulver for att fa den har lilla
umami boosten.Och dessutom gar den inte at kan man goéra
oandligt manga sakermed den i efterhand.Den haller ju sig i
efterhand lang tid.Jag gillar att du ndmnde den som en
klassiker,for jag tanker att den ar val ganska etableradnu
bland vegetarianer i alla fall den har bakade kalroten.Jag har
till och med gjort den med nejlikor i varje jul.Ja ja. Janne, du
var inne pa nagot har innan.Jag tror. Det...delskan man
anvanda liteatt det ar lite roligt, att det ar lite humor,Att man
har parallella saker, till exempel inlagda musslor,inlagd sill
och inlagd tang.Jag gillar det som Daniel pratar om, det har
med att gora det mertill en vintermat liksom.Det ar ju nu den
ar sa himla trevlig och bra liksom.Och tittar man till exempel
pa svenska fina musslor,de ar valdigt stora.Rdker du dem
eller friterardet ar nastan sa att det blir sma kéttbitar.De kan
vaga 20, 25, kanske 30 gram ibland.

Sa det ar en helt annan typ av produkt an det jag tror manga
ar vana att se.Vi kan ocksa foradla de har ravarorna.Vi har
mycket, mycket mer.Om vi aterigen haller oss till det
svenska,for det har ofta en helt annan kvalitet och
forlanger.Sasongen lite genom att inte salja in det som julmat
utan vintermat.Absolut vintermat.Linda vad vill du sdga?Jag
sager bara Wow Janne, du har.

Jag ska ha en ny matratt pa julbordet och det kommer
definitivtvara feta friterade musslor med saffransaioli
till.Klockrent! Ja, tack sa mycket!

Men jag har en grej till som jag tror ar ganska ny.Jag kanske
ar ute pa hal is men det ar en ny farssom har kommit som
heter sjopungsfars

Hort talas om men den har sjopungsfarsendag har inte testat
den an, men den ska tydligen vara valdigt braoch jag tanker
att det kan ocksa vara ett alternativsom det verkar finnas.Jag
tycker den ar sjopungsfarsDet ar en ganska stark
umamismak i den, men med den har farsenom man kan fa till
det pa ett bra satt sa kan det vara ratt intressant,men jag tror
det ar smaken.Musslor ar det, smaken och texturen.Man far
inte gldmma texturen pa nagonting fér den goratt vi tycker om
det vi tuggar.Hittar man de kombinationerna sa tror man pa
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det.Det kan val farsvara ganska forlatande att man kan gora
fars pa mycketoch sa kanner vi anda igen den
konsistensen.Precis. Linda.Ja, och friterat ocksa.Krispigt ar
ocksa valdigt férlatande, nagot som var mmmmmmm sager
de flesta.Men jag tanker.Jag tanker att jag maste
kommentera det du sager Daniel

sjopungsfars det ar ju detVi maste ju leta langre ner i
naringskedjan.Vi maste hitta de har alternativa fédokallorna
som ar hallbara,men som dessutom sa som som kanske
redan skadar naturen,som ar invasiva.Sa tekniskt sett finns
det det basta sattetvi kan gora det, liksom att stoppa det, du
stoppar i munnen.Det ar nagonting jag skulle vilja se mer
inom livsmedelsbranschen,att man tar tillvara pa de har mer
alternativa ravarorlangre ner i naringskedjan och gor
produktersom ar latta for konsumenterna att konsumera.
Och kanske da som du sager att man vinklar lite till,att det
som kanske ar nagot invasivt att vi ater upp detistallet for att
utrota det pa det sattet.Ja, Janne vad vill du slanga in
dar?Det finns ju ganska manga aspekter och man pratar om
det harmed vad som ar hallbart.Till exempel sa sill, mussla
och sjopung.De har en valdigt lite speciellt egen potential.Det
ar att det finns i ganska stora volymer.Darfér ska vi till
exempel servera det har generellt sett valdigt potenta
proteinet.Da behéver det ocksa kunna produceras.Alltsa, vi
behover stort vattenbruk och vi har levererat lite grann intill
offentlig sektor.Dar kan man saga att sill, sjopung, mussla
och tang.De har de har volympotentialen att bli
ersattningsproteiner.

Ja, nu har vi fatt exempel har pa massa nya ingredienseratt
tilliféra pa sitt julbord.Men vad behovs da for att fa folk att
vaga testa den har nya maten?Vad vill du saga Daniel?Men
vi har jobbat mycket med utbildning och
beteendeférandringoch jag tror man maste fa lite bekraftelse
pa att man ar braan nagon som ar vegetarian.De vet att om
de gor nagot bra for de vet om det.Sa ska man fa dem att ga
over.Jag brukar kalla dem for de har kott- och pommes
gubbarna,liksom de som ar pa andra sidan.Ska de bérja ata
sa maste de fa en bekraftelsepa att de ar bra.En positiv
forandringsarbete.Man maste lyfta det som ar positivt. Mer
morot anpiska kanske? Precis, och fa beldningar.Fa lite lite
berém.Alla, alla tycker om en klapp pa axeln och det ar sa
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man maste borja.Det funkar liksom inte att gapa och skalla
utan man far bara "Bra jobbat!".At vegetariskt en dag i
veckan.Eller vi provar en sjopungsbulle vad det nu kan
varaDet har vi markt.Det lyfter forandringsarbetet, liksom att
man hyllar dem som ar,som provar. Linda vad vill du lagga till
dar?Men det tanker jag ocksa faktiskt.Julen ar ju faktiskt ett
bra tillfalle dar man samlas.Man ar med sina nara och kara
och man skulle ju kunnadar om det finns bara en person som
lyssnar pa det haroch blir inspirerad, hitta ett roligt satt att
presentera det.Det kan vara att man hittar pa en liten
tavlingkring det och att gissa vad det har.Eller vaga testa det
har.For det ar nar man ar trygg och man kanner sig sakersom
man vagar prova mer nya saker.

Manga olika ratter har redan lyfts, men som avrundning av
programmet.Skulle inte ni vilja ge oss ytterligare tips pa vadvi
kan stalla fram pa arets julbord?Vill du bérja, Janne?Jag
skulle saga att man maste nastan prova en mulsson,
musseljansson.Den ar fantastisk, verkligen.

Jag tycker att man ska prova en inlagd mussla

i en 12 3-lag med sin favoritkryddning.Den ar verkligen
jattegod och otroligt vackeratt ha i en glasburk.Och en tredje
som Linda redan har satt upp pa sin shoppinglistaar den har
stora svenska musslan.Koka ur kottet, pilla ur det och rok
den.Fritera den.Anvand den har kéttbiten.Den far plats
bredvid ribsen liksom.Det ar jattegott!lJa Janne for
musselbidragen dar.Daniel Vad vill du fresta med?Jag tycker
man ska testa och vaga dryga ut sina koéttbullarmed nagot
annat med baljvaxter.Jag vill sla ett slag fér potkas.Man tar
alla ostslattar som man tar hand om och sa lagger man det
med sprit.

Det tycker jag ar lite haftigt.Det kan man ateranvanda sen
ocksa, det som slangs mycket pa julbordet.Nu pratar jag
stora julbord ar ju sill, men jag trorman forsoker pytsa ut det
under januari februari mars.Vi maste hitta de dar ratterna
som man pytsar ut.Det tror jag pa.Och sen tror jag att minska
julbordet.Alltsa bygg upp buffén med liksom garnityr och sa
att det ser mycket utsa kan man minska sjalva.Man kan. Vi
ater ju med 6gonen ocksa sa blir man lite mattare snabbare
dar.Ja och Linda, du far sista ordet har.Vad ar ratter vill du
lyfta idag?Ja, Daniel, han sa ju valdigt manga saker som jag
tankte saga.Men en viktig aspekt ar ju det dar att minska
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utbudet pa julbordetutan att man far det att se trakigt ut.Att
man anvander dar kanske gronkal, musselskal, ostronskal.Att
duka upp bordet sa det ser frodigt ut utan att det genererar
matsvinnoch att det anda kan se valdigt inbjudande och
lackert ut anda.Och sen sa tycker jag att jobba med
kryddorna.

De traditionella julkryddningen och testa er fram.Jag tror att
den har kalbakade eller bakade rotselleri.Om man har en
oppen spis som man gor det i den har oppna spisenoch gor
ett algsmor till och servera kanske lite rokta musslor till.Det ar
ju perfekt!Ny julratt tycker jag.Forutom de har friterade
musslorna med saffransaioli som jag ocksaska ta med mig,
blir.Man ju hungrig och sugen pa julbord med ny
tappning.Tack sa mycket for allt ni har delat med er idag!Jag
sager tack till Janne Bark med musselkrogare, matskribenten
Linda Dahloch Daniel Oddhammar fran Generation
Waste.Tack sa mycket for att ni var med!Tack sa
mycket!Tack! Tack allihopa och God jul'Och God jul'ska vi
saga. God jul'Med betoning pa god!Smaklig jul vill jag
sagalPa Landsbygdsnatverkets webb kan du lasa mer om bla
naringaroch varfor det ar viktigt att bygga upp en inhemsk
produktion av sjomat.Dar hittar du aven receptet pa Jannes
Musseljansson.Tack till alla er som har lyssnat. Podden
Landetgors av Landsbygdsnatverket.Producent var Ingrid
Whitelock och jag heter Sandra Neergaard-Petersen.Pa
aterhérande nasta ar!
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