@ INFORMATION OCH INSPIRATION FRAN KRAV

ANDRA BULLAR!

Ett kottforetag som skapar framtidens vegoprodukter — gar det ihop? Absolut, sager Johanna Svensson pa Protos,

som tagit fram en baljvaxtfars pa helsvenska KRAV-markta ravaror som bland annat funkar toppen i kottbullarna.
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-> Under det senaste aret har de fardiga
vegetariska alternativen hamnat i ”heta sto-
len”. Manga efterlyser bra, formbara alterna-
tiv som kan ersétta kottfarsen i exempelvis
pastasasen och kottbullarna. Samtidigt dr
produkterna ofta tveksamma ur hallbarhets-
och niringssynvinkel. Detta vill Protos, som
ir en sammansmiltning av de tva foretagen
Svenskt Butiksk6tt AB och Gotlands Slagteri
AB, dndra pa. Med sin nya proteinrika férs,
gjord pa KRAV-mirkta, svenska baljvixter
fran Nordisk Ravara, tar de signu inide
offentliga koken.

Johanna Svensson &r nutritionist och
produktchef for den viixtbaserade delen av
Protos sortiment, som togs fram i samband
med ett projekt finansierat av den statliga
forskningsmyndigheten Vinnova.

KONTAKTA KRAV

Sedan dess har foretaget arbetat hart pa
att fa fram en firs som passar behoven i just
storkok, tillsammans med bland andra SLU,
Chalmers och RISE.

- Vi jobbar med ravaror av vildigt hog
kvalitet: KRAV-mirkt gradrt och quinoa fran
Nordisk Ravara. Det &r ett otroligt fint od-
lingshantverk som ligger bakom, men vi har
framfor allt valt dem pa grund av smaken och
ndringsprofilen i ravarorna, siger Johanna.

Till skillnad fran manga vegofirser har
Protos firs genomgatt en forsiktig process
dér niringen bibehalls, férklarar hon.

- Vi anvénder hela grédorna och har inga
bindningsmedel eller andra tillsatser. Utover
drterna och quinoan tillsétter vi bara rapsol-
ja, sockertang och salt. Produkten har dven
klimatberiknats av RISE och dér fick vi ett

R Vaxtfarsen fran Smak
av SVEA anvands ofta i
stallet for kottfars,
eller i kombination
med kottet.

7 Johanna Svensson
ar nutrionist och
produktchef pa Protos.

W Svensk, KRAV-markt,

stor graart ar en huvud-
ingrediens i farsen fran

Smak av SVEA.

vildigt bra resultat: under 0,4 koldioxid-
ekvivalenter per kilo produkt.

Resultatet blir en formbar firs som paminner
om en egenmald baljvixtfirs, sdger Johanna.
Produkten kommer som en kaka i férpack-
ningen och séljs via de stora grossisterna under
namnet Smak av SVEA vixtfirs. Johanna tyck-
er att firsen passar i de flesta ssmmanhang dir
man ir van vid att anvinda animalisk fars.

- Som tacos, lasagne, bullar, burgare,
kalpudding, biffar ... Firsen dr mjuk, men ska
man forma den rekommenderar vi att tillsétta
lite vitska. Eftersom den absorberar vitska
vid tillagningen och ”vixer” lite dr den ocksa
dryg, och fibrerna och proteinet gor att den
miéttar bra. Sist men inte minst ir vi stolta
over smaken, den r notig och har lite umami
- och #r vildigt god!

Ar ditt kok KRAV-certifierat eller funderar ni pa att ta steget? Vi svarar garna pa dina fragor. Kontakta Staffan Carlberg.

Tel: 070-311 05 70. E-post: staffan.carlberg@krav.se. Information och stod finns samlat pa krav.se/foretag.
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