Mer lokal mat pa tallrikarna inom Region Jimtland Harjedalen

| regionens langsiktiga utvecklingsplan for miljo for 2021-2033 beskrivs etappmalen for
Livsmedelshantering (kap 3.2.7.1):

Ur ett livscykelperspektiv kan livsmedel ha stor miljépdverkan vad gdller klimatpdverkan, anvidndning
av kemikalier och Ikemedel samt pa biologisk mangfald, men dven stor inverkan pa hélsa och
vdlbefinnande fér ménniskor samt fér djur i livsmedelsproduktionen. Ur ett robusthetsperspektiv Gr
det ocksa positivt om livsmedelsproduktion i Sverige kan gynnas. Vid val av livsmedel och
sammansdttning av mdltider bér dérfér klimatsmart mat, ndrproducerade/svenskproducerade samt
ekologiskt producerade och socialt-etiskt producerade livsmedel prioriteras.

Uppdraget ar att undersoka olika mojligheter att handla fler lokala produkter i stérre mangd an i dag
och specifikt undersoka i vilken man Harjedalsmodellen “Kor pa rot” ar lamplig att anvanda for
Region Jamtland Harjedalen. Modellen gar ut pa att upphandla levande betande djur som bidrar till
att uppfylla den regionala mat- och livsmedelsstrategins mal om nyttjande av jordbruksmark och
sdkerstalla biologisk mangfald. Efter slakt skall kottet anvandas i Region Jamtland Harjedalens
produktionskok.

Inom Region Jamtland Harjedalen har en arbetsgrupp analyserat moéjligheterna till att anvanda sig av
denna modell for regionens del. Arbetsgruppen bestar av:

e Anders Bystrom

e Linnea Hellstrom

e Orjan Gillberg

e Joakim Rodin

e Marlene Brannlund
e Magnus Stenwall

e Camilla Oyen

e Lena Larsson

e Karl-Johan Lindgren
e Trine Amundsen

Férbrukning inom Region Jamtland Harjedalen

Region Jamtland Harjedalen har ett stort produktionskok samt mindre kdk pa Kajutan, Backedal
folkhogskola och Birka folkhogskola. Backedal folkhogskola anvander sig redan av modellen da de
dven behover ge sina elever kunskap om djurskétsel, slakt och styckning i sina utbildningar samt
skinnen i sin skinnhanteringsutbildning.

Forbrukningen av notkott ar i dag ca 5 500 kg per ar. Av detta &r ca 3 000 kg kottfars varav 1 500 kg
kommer fran Nyhléns Hugossons, ett slakteri som slaktar djur fran bonder i Norrland inklusive
Jamtlands lan. Ovriga styckdetaljer som upphandlas ar grytbitar i olika storlekar samt stekar.
Kostnaden per kg ar i medel 88 kr/kg i innevarande upphandling. Arbetsgruppen har utgatt ifran att
den mangd som handlas inom Norrland i dag kvarstar och att det &r ca 4 000 kg kott som skall
ersattas med en annan typ av upphandling. Det motsvarar mellan 16 och 20 djur beroende pa
slaktvikt. | det fall hela dagens volym skulle upphandlas i form av hela djur blir det ungefar 25 djur
per ar.



Produktion av jordbruksprodukter inom Jamtlands lan.

Jamtlands lan ar ett grasrike med goda forutsattningar for produktion kopplat till betesdjur. 85% av
jordbruksmarken ar vallproduktion och det finns stora ytor for naturbete. Det innebar att produktion
och foradling av mjolk och notkott star for ungefar 75% av omsattningen inom jordbruket inklusive
foradling i lanet. Ungefér halften av jordbruksforetagen har djurproduktion. Jordbruksmarken ligger
300-400 meter 6ver havet och jordbruksproduktion sker 6ver hela lanet dven om férhallandena
kring Storsjon ar speciellt gynnsamma for kordbruket.

Bonder i Jamtland och Héarjedalen skickar sina djur for slakt till Jamtlandsgarden (6 000 djur per ar),
Nyhléns Hugossons (1 500 djur per ar) eller till Delsbo slakteri. Ett fatal skickar sina djur till Uppsala
beroende pa en béttre prisbild. Ungefar 1,7 miljoner tallriksfardigt n6tkott produceras i lanet per ar.
Kottet sdljs i huvudsak via grossister aven om andelen som saljs direkt till konsument har 6kat bland
annat genom systemet med Reko-Ringar.

Férutom mjoélk och kétt produceras det sm& mangder 6vriga jordbruksprodukter i ldnet. Aven
grisproduktionen &r liten beroende pa att den ar beroende av spannmalsproduktion som inte har
varit och ar vanligt forekommande i vart lan. En sammanstallning av produktion i férhallande till
konsumtion av olika jordbruksprodukter framgar av figuren nedan:

Nar det géller gronsaker ar det bara potatis som odlas i nagon storre utstrackning; motsvarande 50%
av konsumtionen i lanet.

Beskrivning av Hirjedalsmodellen ”Kor pa rot”

Metoden gar i korthet ut pa att upphandla kalvar och skétsel for dessa genom en direktupphandling.
Ungefar 20 djur kan upphandlas innanfor gransen for en direktupphandling. Upphandling sker under
hosten och kalvarna tas om hand under 12—13 manader 6ver betessdasongen innan slakt pa hosten

kommande ar. Tidsupplagget passar bra for kottdjursproducenter som bedriver omgangsproduktion



dar kalvarna kops in pa hosten och utfodras inomhus nar de dr sma fram till betessdsong da de vaxer
fardigt utomhus. Slakt, styckning och transport handlas upp for sig.

Kalvar och skotsel handlas upp fran ett antal bonder beroende pa deras produktionsmojligheter.
Djuren slaktas pa narliggande slakteri och grovstyckas. Kottet transporteras till det/de kék som skall
ha ravaran och fryses in for att sedan anvandas under ca ett ar innan nasta leverans. Modellen har
anvants av Harjedalens kommun under ett antal ar.

Konsekvensbeskrivning Harjedalsmodellen ”Kor pa rot”
Upphandlingsprocessen/ Upphandlingskontoret

Enligt Harjedalsmodellen upphandlas kalv, skotsel och slakt i en direktupphandling varje ar.
Upphandling omfattar en tjanst att halla landskapet 6ppet, erbjuda utbildning och sakerstalla
biologisk mangfald. Det innebér att en sddan upphandling kopplas ifran den ordinarie upphandlingen
vilket innebar mer arbetstid for upphandlingskontoret. Nasta ordinarie livsmedelsupphandling
kommer att genomfdoras under 2022 for start 2023.

Produktionskdken

Enligt Harjedalsmodellen upphandlas kalvarna samtidigt och far vdxa ca 13 manader vilket innebér
att de slaktas samtidigt. Detta innebar att en stor mangd kott maste frysas in under kort tid for att
kunna anvandas under aret. Sjalva infrysning ar en kritisk kontrollpunkt i hanteringen av kott och det
finns ett féretag i Ostersund som ar godkind infrysningsanlidggning med kapacitet pa 1 100 kg per
dygn. Foretaget har dven god kapacitet att fryslagra kott.

Transport fran fryslagret till koket kan ske med den egna kylbilen som distribuerar fardig mat fran
koket. Utrymme maste finnas i kbket for upptining.

Kottet kommer att levereras i form av fardig fars och hela stekar vilket innebar att personalen maste
finstycka tex grytbitar pa plats i koket.

Det stora fragetecknet i férfarandet ar sjélva infrysningen. For regionens del skulle det handla om ca
4 000 kg kott och kottfars som skall frysas in och det skulle i sa fall ta nasta fyra dygn. Det finns i dag
inga undersokningar pa hur detta skulle paverka kvaliteten och det maste i sa fall undersokas av
Region Jamtland Harjedalen sjalva.

Upphandling av kalv och skotsel innebar en risk for att det hander nagot med kalven under tiden och
att det inte blir den slaktvikt man har tankt och det gar inte att stélla kvalitetskrav pa kottet.

Vara lokala slakterier kan i dagslaget inte stycka i sma grytbitar vilket innebér att detta i sa fall maste
goras i koket. Férutom en extra kostnad i arbetstid och utrustning innebar detta en 6kad
arbetsmiljorisk for personalen sa som risk for forslitningsskador och skarskador.

Ekonomi

Efter dialog med Harjedalens kommun uppskattas priset per kg for notkott enligt deras modell bli
130-140 kr per kg beroende pa slaktvikt. Da ingar kostnad for inkop av kalv, skotsel av kalv till fardigt
slaktdjur samt slakt och styckning.

Till detta kommer kostnader for transport, infrysning och fryslagring samt 6kad arbetstid i
produktionskoken.



Infrysning 0,85 kr/kg

Fryslagring 0,47 kr/kg

Okad arbetstid i koket 5 kr/kg

Transport fran slakteri 2,08 kr/kg.

Hanteringskostnad 8,40 kr/kg

Total kostnad 147-157 kr/kg beroende pa djurens slaktvikt

Dessutom tillkommer behov av extrautrustning for 10 00015 000 kr i form av engangskostnad.

Detta skall jamforas med dagens kostnad som ar i medel 88kr/kg vilket innebar en 6kad kostnad per
kg notkott med 5969 kr. | det fall den totala mangden notkott skulle upphandlas enligt denna
modell sa blir den 6kade kostnaden mellan 324 500 och 379 500 kr per ar for Region Jamtland
Harjedalen.

Né&r upphandlingen sker enligt modellen “Kor pa rot” tar det ungefar ett ar fran inkop av kalv till det
finns fardigt kott att anvdnda i produktionskoken. Vid ett byte av upphandlingsmodell kommer
regionen att fa dubbla kostnader under 10—12 manader eftersom man betalar for kalv och skotsel
lang tid innan kottet finns tillgangligt for koken.

Intern upphandling

Fragan har stéllts huruvida det skulle ga att handla produkter fran Torsta AB som en intern
upphandling. | vissa fall kan upphandlade organisationer traffa avtal med varandra utan att
genomfora upphandlingar enligt lag (2016:1145) om offentlig upphandling (LOU). Regionens dgande
racker dock inte till for att kunna képa notkott fran Torsta AB utan upphandling.

Torsta AB &gs till 45% av Region Jdmtland Harjedalen. Ovriga dgare &r Jamtlands gymnasieférbund
(20%), LRF (15%), SCA (5%), Sveaskog (5%), Norra Skog (5%) och Persson Invest (5%). Torsta AB har
ett ekologiskt gardsbruk med mjélkkor, potatis och far. For att upphandlingen ska anses vara intern,
vilket da dven innebar att LOU inte galler, kravs att:

1. Regionen utévar kontroll dver motparten motsvarande den som myndigheten utévar over
sin egen forvaltning

2. Motparten utfér mer an 80 procent av sin verksamhet for regionens rakning eller andra
organ som regionen utovar kontroll 6ver

3. Detinte finns ndgot direkt privat agarintresse i motparten

Samtliga punkter behdver vara uppfyllda for att undantaget ska vara tillampligt. Arbetsgruppens
jurist gor bedomningen att undantaget inte géller nar det handlar om produkter eller tjanster fran
Torsta AB.

Alternativa tillvdgagangssatt

| den kommande livsmedelsupphandlingen finns det mojlighet att 6ka andelen lokala produkter
genom att fortsatta och utveckla det arbetet som gjordes i den forra upphandlingen. Det handlar om
tidig dialog med majliga lokala producenter och uppdelning i olika livsmedelsgrupper. Nar det galler
notkott kan man bryta ut det som en egen upphandling och eventuellt av hela slaktkroppar. Pa det
sattet minskas behovet av infrysnings- och fryskapacitet. Det blir mojligt att avropa hela djur utspritt
over aret efter kokets behov. Det kommer att vara mojligt att svara pa anbudet bade som



notkottsforetagare och som slakteri. Upphandlingen skulle dven kunna ske i form av ramavtal med
flera producenter.

Dagens kostpolicy har sin utgangspunkt i halso- och nutritionsfragor. Den har ingen koppling till det
interna miljoarbetet eller till den regionala mat- och livsmedelspolicyn. En genomarbetad matpolicy
skulle kunna vara ett bra verktyg bade for produktionskoken och i en upphandlingsprocess.

Arbetet med att fa fler anbud fran lokala leverantérer paboérjades redan vid den férra upphandlingen
2017 och det holls ett antal moten med intresserade aktorer. Upphandlingen anpassades sa att
lokala leverantorer hade mojlighet att erbjuda valfri mangd vara. Regionen hade inga volymkrav for
dessa leverantorer. Ingen av de aktérer som deltagit i métena valde att lagga anbud.

DIS (Dynamiskt inkdpssystem) skulle vara intressant att prova pa vissa omraden. Vi har DIS nar det
géller externt finansierade projekt och pa konsulter i allmdanhet men det finns absolut en maojlighet i
att anvanda DIS dven i samband med upphandling av vissa produktkategorier inom livsmedel. Det
kombinerat med det regionen provat flera ganger tidigare, tidig dialog, att dela upphandlingen i
mindre delar for att mindre lokala producenter ska kunna leverera och en del fér grossist skulle
kunna ge ett gott resultat. Det galler sedan att det finns resurser for att félja upp och halla i en dialog
under avtalsperioden. Dessutom bor regionen ha en budget for det vi kan komma att kdpa lokalt.

Ett annat alternativ ar att anvdanda Harjedalsmodellen pa ett mindre antal djur for att klara infrysning
inom ett dygn och minska den totala kostnaden. Det skulle i sa fall innebara 4-5 djur per ar. Da skulle
koket i sa fall kunna ha nagra temaveckor varje ar med lokalt n6tkott pa menyn. Detta blir i sa fall
mer av typen symbolhandling for att vacka uppmarksamhet kring lanets jordbruk och hur viktigt det
ar for den regionala utvecklingen.

Forslag till beslut:

Vi foreslar att Region Jamtland/Héarjedalen inte skall anvanda sig av Harjedalsmodellen for
upphandling av tjanst kopplat till de mal som finns i den regionala mat- och livsmedelsstrategin.
Enligt var samlade bedomning blir det:

e Svart logistiskt beroende pa brist pa infrysningskapacitet.

e En relativt stor kostnadsokning som inte finns budgeterad och som i sa fall maste
kompenseras med minskade kostnader for andra produkter.

e Behov av extra insats fran upphandlingskontoret.

e Okad risk fér arbetsmiljon i produktionskéken.

e Bittre effekt pa hela sortimentet genom ett aktivt arbete for att 6ka mangden lokala
produkter i den ordinarie livsmedelsupphandlingen.

Vi foreslar att fokus skall ligga pa att 6ka antalet lokalproducerade produkter i den ordinarie
livsmedelsupphandlingen genom tidig och 6ppen dialog och tydliga krav pa produkterna, tex pa korta
transporter. Den kommande livsmedelsupphandlingen skall bidra till regionens malsattningar for
omstéllningen till ett mer hallbart samhalle bade miljomassigt, socialt och ekonomiskt.

Vi foreslar att regionen i januari i god tid innan nésta livsmedelsupphandling genomfér ett forsok
med att direktupphandla en slaktkropp fran Jamtlandsgarden sa att koket far testa hur det fungerar
med styckning och hantering av en sa stor mangd kott. Da kommer vi dven att fa en uppfattning av
prisbilden.



Vi foreslar att en ny maltidspolicy tas fram fér Region Jamtland Harjedalen som delas upp i en
Nutritionspolicy utifran medicinska stallningstaganden och en Matpolicy som kopplas till de regionala
miljdémalen, den regionala mat- och livsmedelsstrategin samt 6kade krav pa beredskap.

Vi foreslar att Region Jamtland/Hérjedalen avropar stéd inom ramen for
landsbygdsutvecklingsuppdraget fran borjan i den kommande livsmedelsupphandlingen fran Torsta
AB som har ett utvecklat kontaktnat med producenter och kunskap om livsmedelsproduktion i lanet.
Detta galler for alla produkter som ar mojliga att handla mer lokalt.



Omvarldsbevakning

Det hander mycket inom omradet offentlig upphandling av livsmedel. Syftet for de flesta initiativ &ar
att 6ka andelen lokala ravaror och produkter i de offentliga kéken. Det vill man goéra av klimat- och
kvalitetsskal och utifran ett sjalvforsorjningsperspektiv. Mycket arbete ldggs ned pa att genomfoéra
upphandlingarna sa att dven sma foretag skall kunna lagga anbud och bli antagna som leverantérer.

Nagra farska exempel:

Vastra Gotaland: Lansstyrelsen stottar kommunerna och mindre producenter i arbetet med
livsmedelsupphandlingar.

Tierp, Osthammar, Heby och Knivsta: Har borjat jobba med det dynamiska inkdpssystemet DIS. Det
skall stimulera till mer narproducerat genom mer flexibla former foér att upphandla varor med mindre
volym och kortare leveransperioder.

Bengtsfors, Dals-Ed, Firgelanda, Siffle och Amal: Livsmedelsupphandlingen delades upp i den lilla
upphandlingen med fokus pa narproducerad mat och den stérre upphandlingen fér en huvudgrossist.
Fran och med juni 2022 kommer kommunerna att képa in ett 80-tal narproducerade livsmedel fran
lanet.

Mora, Orsa, Alvdalen, Vansbro, Malung-Silen: Har bytt fokus fran ekologiska varor till att virna
klimatet och halla hog kvalitet pa produkterna och anser att ndrproducerat blir mer och mer viktigt.
De har lagt in krav om att skoleleverna skall kunna besdka producenterna. De har delat
upphandlingen i tva delar; en del med kott, chark, bréd, dryck och potatis. De har fatt flera lokala
leverantorer till detta.

Dalarna: Arbetar med tidig dialog. Arbetar med offentlig gastronomi (efter modell fran Region
Jamtland Harjedalen/TorstaAB) Lagger fokus pa att anvinda svenska ravaror som till exempel att
byta ut ris mot matvete och anvanda mer rotfrukter,

Goteborgs stad: Den 1 oktober 2020 startar ett nytt ramavtal for livsmedel kott och charkprodukter,
bade ekologiska och konventionella. Alla kott och charkprodukter uppfyller kraven pa djurskydd
motsvande svensk lagstiftning. En stor del av sortimentet ar dessutom ekologiskt producerat.

Vad ingar i ramavtalet?

Delomrade A — kott och charkprodukter ekologiskt och konventionellt.

Delomrade B — notkott, naturbeteskott.

Rattviks kommun: Redan ar 2006 bestamde vi oss for att dndra det har, vi ville skapa ett atertag av
den mat som produceras pa var gymnasieskola, att eleverna dar skulle fa ha hand om djur och vaxter
som efter foradling serveras i de kommunala koken. Vi kallade det atertagsprojektet och det har
blivit ett foredéme i Sverige och ett inlagg i debatten om hallbarhet. Idag produceras nara nog allt
notkott som serveras i de kommunala kdken (skolor, dldreboenden, forskolor etc) i Rattvik. Samma
sak galler for var potatis samt till en del flaskkott och vissa gréonsaker. Det betyder att narstaende
med trygghet kan kdnna att deras barn eller slaktingar far i sig naringsrik mat som tagits fram med
omtanke. Det betyder ocksa att vi maximerar resurserna da vara ungdomar far sin utbildning i skarpt
lage pa en "autentisk” gard, alla produkter tas om hand, alla djur skots pa hog etisk niva.

Vreta naturbruksgymnasium: har man nu borjat servera kott fran gardens egna djur i
skolbespisningen. Inspirationen kommer fran ett liknande projekt i Rattvik. Vretagymnasiet har
borjat ta atertag pa kottet fran de egna notdjuren. | framtiden kanske det kan bli aktuellt att dven
gora atertag pa flask. Det var for nagot ar sedan som man pa Vretagymnasiet borjade fundera pa att



servera sitt eget kott i skolans matsal. Kottdjuren slaktas hos HKScan i Linkdping och efter en dialog
med dem om atertag sa var allt klart i somras.

Sormland: Pa Sormlands Naturbruk, som &r en del av Region Sérmland sedan 1969, har det bedrivits
jordbruk i generationer. Jordbruket dr en mycket viktig del av S6rmlands naturbruks verksamhet och
helt nédvandig for att kunna varda och behalla det vackra och artrika kulturlandskapet i och kring
Nynas naturreservat. All odling och produktion som sker pa Sérmlands naturbruk dr KRAV-certifierat
och ekologiskt. Genom att anvanda ravaror fran S6rmlands naturbruk, kan Region Sérmland
sdkerstalla att de kommer fran en produktion med ett cirkulart och hallbart arbetssatt. N6t-, lamm-,
viltkétt och gronsaker fran Sérmlands naturbruk kommer nu att anvandas i Region S6rmlands
sjukhuskok och serveras i bade restauranger och till inneliggande patienter.

Region Varmland har valt att bryta ner livsmedelsupphandlingen och har tva livsmedelsavtal, ett for
lokala entreprendérer som saljer sina produkter via ett féretag och ett avtal med en storre aktor.

De startade med detta for 8 ar sedan och arbetar langsiktigt med entreprenérer och upphandlingen,
dar man har en person som hjalper entreprenéren med upphandlingen.

Region Vasternorrland har maojlighet att ga in i andelsjordbruk, dven dar ar det ett komplement da
tillgangen pa olika ravaror styrs av hur ex. sommaren har varit. Maltidsservice har valt att inte gd in i
andelsjordbruk utan i stallet bryta ner livsmedelsavtalet sa att fler lokala entreprendrer skulle fa
mojlighet att leverera varor. Det ledde till att de har 4 olika leverantorer dar de upplever att det ar
mycket merjobb for regionen da de maste be om mycket information, sa som statistik osv.



