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Atrias produktutbud: Fran blodpudding
till linsfars

Vad ar ett hallbart produktutbud och hur hallbart dr vart egentligen? Ann-
Sofie Malmgren ar produktchef pa var affirsenhet Out of Home som jobbar
mot bland annat offentligt kok. Hon berdttar om bredden i vart sortiment och
hur vi som leverantor kan hjalpa vara kunder att minska sitt klimatavtryck
utan att behdva tumma pa smaken eller betala mer:

Manga associerar Atria med charkprodukter, vilket inte ar konstigt da vi lange
jobbat med traditionell husmanskost som korv, blodpudding och isterband.



Men aven den maten ar ju hallbar ur flera perspektiv. Se till exempel pa
isterbandet, en produkt som drygas ut med korngryn - det har vagar jag
nastan pasta ar Sveriges forsta hybridprodukt utan att vi ens tankt pa det?
Genom att anvanda korngryn sparar vi pa kottravara samtidigt som produkten
mattar och ger naring. Blodpudding a andra sidan ar en hallbar produkt
eftersom man tar vara pa en restprodukt som annars kanske hade kastas och
istallet skapar en naringsrik produkt som innehaller massa jarn. Det ar
dessutom en valdigt prisvard produkt, sa den ar hallbar ur ett ekonomiskt
perspektiv med. Hallbarhet handlar inte endast om att en produkt ska ha ett
lagt klimatavtryck utan det finns flera faktorer att ta hansyn till, aven om
klimat sjalvfallet star hogt upp pa agendan.

Ta vara pa hela djuret

Generellt tycker jag att om ett djur ska slaktas ska hela djuret tas till vara pa.
Har ar jag stolt over hur vi jobbar i var kycklingproduktion, vi anvander inte
bara brost- och larfiléerna utan av benfilé gors var kycklingfars och inalvorna
gar till djurmat. Aven véra fiskleverantorer jobbar pa liknande satt, dar fisken
som kops fileas men det kott som sitter kvar pa benen blir till fars och av
benen tillverkas djurfoder - sa svinnet blir ju i princip noll.

Gott, prisvart och klimatsmart? Ja det gar!

Fordelen med korv da? Jo den ar manga, det ar ju inte bara valdigt gott och
latt att tillaga, det gar dessutom att skapa god korv av mer an bara kott -
som var klimatkorv. Det har ar en kycklingmiddagskorv med 30% morot som
vi lanserade redan 2019. Vi var forst pa marknaden att lansera en korv som
genererar under tva kilo koldioxidekvivalenter per kilo fardig produkt. Till en
bdrjan var det en trog start men idag ar det en etablerad produkt som blivit
en succé. Och jag forstar varfor. Den ar riktigt god samtidigt som den har ett
lagre klimatavtryck och dessutom underlattar for vara kunder inom skola att
fa barn och ungdomar att ata mer gronsaker.

Skolmaten tror jag har blivit annu viktigare nu under inflationen da vissa
hushall kanske inte har ekonomin for att kunna ata en ordentlig maltid varje
morgon och kvall. Barn och ungdomar ater mer i skolan, samtidigt som det
inte far kosta mer for skolan. Da kan vi med var klimatkorv erbjuda en l6sning
eftersom produkten ar prisvard, mattar och ger bra naring. ldag har vi flera
hybridprodukter i vart sortiment och ser att det blivit alltmer attraktivt for
vara kunder. En personlig favorit ar var Kyckling- och notfarsbiff som smakar
som en traditionell notfarsbiff men har 40% lagre klimatavtryck.



Gransoverskridande samarbeten for att hjdlpa vara kunder

For att fortsatt inspirera och underlatta for vara kunder samarbetar vi aven
med andra livsmedelsaktorer for att dra nytta av varandras kompetens och
produkter. Vi har till exempel haft ett 50/50 samarbete med Orkla, dar vi
blandade var Lonneberga kycklingfars med deras Anamma vegofars. Vi sag
ett behov fran framfor allt skolor att minska anvandningen av kott, genom att
da blanda 50/50 med var kycklingfars och Orklas vegofars kunde vi erbjuda
en losning. Tillsammans har vi tagit fram en receptfolder och vara saljare har
varit ute i skolor och tillagat recepten. Det har varit valdigt uppskattat fran
skolorna att se att vi ar dar som enad trupp for att hjalpa dem. Tillsammans i
livsmedelsbranschen kan vi gora skillnad.

Styrkan i Atrias produktutbud

Sa, vad svarar jag pa fragan om hur hallbart vart produktutbud ar? Jo att vi
har ett brett produktutbud och att det ar hallbart pa olika satt och moter olika
behov. Det ar det har som ar styrkan i det vi gor pa Atria, vi har mat for alla
tillfallen, fran traditionell husman till helvegetariskt och vi tror helt enkelt pa
en varierad kost. Pa Out of Home vill vi fortsatta inspirera till en varierad och
klimatklok kost och tillsammans med vara kunder kan vi gora skillnad.

Atria Sweden ar ett av norra Europas ledande matforetag med valkanda
varumarken som Lonneberga, Sibylla, Ridderheims, Lithells och Gooh!. Vi tror
pa "Good food - better mood”. For oss innefattar detta hela livsmedelskedjan
- fran primarproduktion till konsumentens bord. Atria Sweden har ca 870
medarbetare, sex produktionsanlaggningar och en omsattning pa ca 4 Mrd
SEK. Foretaget ingar i den borsnoterade finska koncernen Atria Group med 3
700 anstallda och en omsattning pa ca 19 Mrd SEK.
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