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Idén om ett World Food Centre uppstod för 
sex år sedan ur att mat har stor påverkan på 
klimatet och att vi gör allt mer ohälsosamma 
matval – resan för att uppnå förändring bör-
jar i den generella kunskapen om livsmedels-
kedjan. 

Ede kommun är ledande i Nederländerna 
vad det gäller livsmedelspolicy och kommu-
nen strävar efter att jobba integrerat med be-
folkningen. Initiativet till World Food Centre 
kommer från bland andra Ede kommun och 
Wageningen University & Research, WUR. 
Det är numera ett samarbetsprojekt mellan 
WFC, privata företag, WUR, Ede och den 
nederländska staten. Aktörerna delar också 
på finansieringen av WFC. Även FAO har 
visat intresse för projektet och har gett re-
spons till utformningen av idén. WFC kom-
mer att bli den första platsen i Nederländerna där alla delar 
av livsmedelskedjan samlas inom ett område.

World Food Centre ligger mitt i Foodvalley-regionen 
och är i grunden ett gammalt regemente som nu byggs om 
för att inhysa företag, bostäder, hotell, restauranger och bu-
tiker – allt för att skapa matmöten mellan olika människor. 
WFC kommer att bestå av tre delar: attraktion, forsknings-
program tillsammans med konsumenterna och en innova-
tionsplattform. 

Hjärtat av verksamheten kommer att vara attraktionen 
The food experience. Attraktionens tema är We feed each other 
vars syfte är att tända en gnista hos individen om mat. Målet 
är att ge en balanserad bild av livsmedelssystemet genom att 
skapa historier om mat med hjälp av alla tänkbara aktö-
rer längs hela kedjan, oavsett om de är delägare eller inte. 
Genom att projektet sker i samverkan mellan många aktörer 

Text: JONATAN FOGEL  |  Foto: MAGNUS STARK

Ett av kommitténs besök gick till World Food Centre, WFC, i kommunen Ede – ett Disneyland för mat 
som är under uppbyggnad och förväntas vara klart senast 2022. 

World Food Centre

Mötesplats och kunskapscentrum för mat

i livsmedelskedjan kommer attraktionen inte att vara varu-
märkesbunden. Ett besök på attraktionen kommer pågå 90 
minuter. Attraktionen är också ett medel för att integrera 
med och dra lärdomar av konsumenter, och det ska sedan 
ligga till grund för forskningen. 

För att skapa ett intresse för WFC och skapa acceptans 
hos lokalbefolkningen har man redan genomfört mindre 
aktiviteter som exempelvis matfestival och foodtrucks. Det 
är också ett sätt att sätta World Food Centre på kartan.

Alla som har varit på Disneyland, Guinessutställningen 
i Dublin eller i Heinekens ölhallar i Amsterdam vet att en 
bra historia är guld värd. Det är WFC medvetna om och 
de har anlitat samma konsulter som ligger bakom just de 
exemplen på samlingsplatser. Så det är väl bara att ställa sig 
i kö när utställningen öppnar!
http://www.worldfoodcenters.com/

KSLA:s Kommitté för livsmedelsproduktionens värdekedja 
reste till Foodvalley i Nederländerna i oktober för att inspi-
reras. Foodvalley ligger runt Wageningen i Gelderland-pro-
vinsen, som gränsar till Tyskland. I området arbetar 15 000 
personer inom food tech. Räknar man in lantbrukare och 
industri så mångdubblas antalet sysselsatta i regionen. Vi 
delar med oss några av besöken i KSLA-Nytt & Noterat, i 
detta nummer och nästa.Gelderlands

provinsvapen.

Susanna Butterman, Ede kommun, berättade om projektet World Food Centre.
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Redan i entrén möts vi av sjukhusets motto: Mat och rörelse 
för effektiv behandling. Sjukhuset har ett upptagningsom-
råde på 215 000 invånare med ca 300 sängplatser. Dr Tom 
van Loenhut, kardiolog, är medlem i sjukhusstyrelsen och 
även president för Nutrition and Health Care Alliance. 
Han berättar att sjukhuset sedan 2007 med stöd från EU 
samarbetar med bland annat universitetet i Wageningen för 
att förbättra patienternas måltidsupplevelse.

Genom näringsriktig mat, olika typer av satsningar och 
träning vill man underlätta patienternas läkningsprocess. 
Eftersom sjukhuset ligger i Food Valley vill man ta särskilt 
ansvar för patienternas matsituation, ett ansvarstagande 
som till exempel lett till kortare medelvårdtider.

Sjukhuset utsågs till Best Nutritional Hospital in the 
Netherlands så sent som 2016. Utöver universitetet sam-
arbetar man med Hälsoministeriet, Gelderland-provinsen 
och med lokala matproducenter och odlare via Nutrition 
and Health Care Alliance.

Cater for Care
I matsatsningen Cater for Care strävar sjukhuset bland an-
nat efter att höja patienternas proteinintag. Genom att pro-
teinberika gröt, bröd, juice, yoghurt och flera av de vanliga 
livsmedel som serveras har man, utan att använda indu-

striproducerade flytande proteintill-
skott, lyckats höja intaget med 0,3 g 
protein/kg kroppsvikt/dag, upp till 
1,2 g/kg kroppsvikt/dag. Det bety-
der nivåer som kan bromsa muskel-
förlust vid sjukhusvård. 

At Your Request
Dr van Loenhut berättade också 
om sjukhusets satsning At Your 
Request (ungefär ”På egen begä-
ran”), som påminner om ett liknande koncept på Hvidovre 
sjukhus utanför Köpenhamn. Sedan några år beställer pa-
tienterna själva sin mat genom att ringa till sjukhusköket. 
Omfattande menykort finns vid varje sjukhussäng och de 
kan beställa mat från kl. 7 på morgonen till kl. 7 på kvällen, 
max 12 gånger om dagen.

Catharina Truijers, teamledare på Sodexo, visade sjuk-
husköket och dess beställningsfunktion. Där finns plats för 
upp till sex telefonbeställningsmottagare. När en patient 
ringer skriver beställningsmottagaren in patientens namn 
och personnummer i beställningsdatorn (programvaran he-
ter Delegate). Då visas patientens/klientens alla relevanta 
uppgifter om sjukdomar, matallergier, BMI med mera. 

Mat och rörelse för kortare vårdtider
Mindre matsvinn och snabbare tillfrisknande när patienterna får välja fritt från en restaurangmeny. 
Fördelarna är många när universitetssjukhuset i Ede samarbetar med lantbruksuniversitetet i Wage-
ningen om mat, måltider och hälsa. Text: TOMMY CEDERHOLM  |  Foto: MAGNUS STARK

Universitetssjukhuset i Ede

Dr Tom van Loenhut.

Upp till sex personer tar emot matbeställningarna, knappar in dem och 
matchar dem mot respektive patients hälsouppgifter.

Beställningarna skickas till produktionskökets storbildsskärm där den kan 
följas och  effektueras.
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Beställningsmottagaren klickar i de rätter eller måltids-
komponenter patienten önskar. Om dessa inte fungerar ihop 
med patientens medicinska tillstånd visas det på skärmen. 
Mottagaren uppmuntrar dessutom patienten att beställa 
extra mycket och ger tips om hur näringsintaget kan ökas. 

Beställningen skickas därefter vidare elektroniskt till 
produktionsköket. Varma rätter tillagas omgående och 
tallriken placeras i ett värmeisolerande kärl på en bricka. 
Kalla rätter, något av många typer av bröd och tillbehör, 
som grönsaker, frukt eller dessert, dryck, osv – allt får följa 
med på brickan enligt beställningen och brickan placeras 
sedan i transportvagnen som inom 10 minuter transporte-
ras till avdelningen. Maten ska vara hos patienten inom 45 
minuter från telefonbeställningen. Kökets personal lämnar 
matvagnen/brickan hos patienten men det är vårdperso-
nalen som serverar maten. Om någon patient inte beställt 
något uppmärksammas vårdpersonalen automatiskt på det 
före frukost, lunch och middag.

At Your Request-konceptet har ökat patienternas till-
fredsställelse med maten med ca 10 procent från en redan 
hög nivå. Dessutom har matsvinnet minskat med 40 pro-
cent. Enligt uppgift är inte bara patienterna nöjda, utan 
även vårdpersonalen och dietisterna.

Eat2Move och From Cure to Prevention
Sjukhusets hälsosatsningar avspeglas också i ett samarbete 
med Nederländernas Olympiska kommitté. Där handlar det 
om att ta fram mat som passar för idrottare. Sjukhuset vill 
också ”outsourca” sig själv genom att bidra till att människor 
följer levnadsvanor som kan minska risken att drabbas av de 
vanliga folksjukdomarna, till exempel hjärt-kärlsjukdomar 
och cancer.

https://www.sodexo.com/home/services/on-site-services/healthcare/empo-
wering-patients-through-.html

Kalla rätter och tillbehör placeras på bricka. Maten ska vara hos patienten 
inom 45 minuter från beställningen.

Vagnar körs till patientavdelningarna där vårdpersonalen tar över distribu-
tionen.

Vidare mot Jerseykornas Remeker Farm 
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Av jord är du kommen
Remeker Farm har genom egenutvecklad filosofi och ett koncept tagit idén om att skapa värde från 
jord till bord till en egen nivå genom ett ”naturligt system”. Berättelsen om Remeker Farm återgavs 
vid Värdekommitténs besök på vandring genom gårdens produktion och på mejeriets loft där en 
konferensanläggning och ett undervisningskök är inrättade. Gårdens ägare Jan Dirk van de Voort be-
rättade om gårdens utveckling under en måltid som var baserad på gårdens ost- och smörprodukter 
samt egenutvecklade bröd. Text: PATRIK MYRELID  |  Foto: MAGNUS STARK

Remeker Farm

Remeker Farm (vars namn betyder gården som är omgiven 
av ekar) är till det yttre en genomsnittlig nederländsk gård 
med sina 50 hektar och 88 mjölkande Jerseykor. Med går-
den som bas har en högspecialiserad ostproduktion utveck-
lats, som riktar sig till premiumrestauranger och E-handel. 

Filosofin på gården bygger på att värna jorden och dess 
organismer genom långliggande betesmarker och vallar 
som inte har brutits av växtföljd eller plog under de senaste 
tre decennierna. Avsikten är att skapa levande jord och be-
tesvall med hjälp av organiskt material från gräset och jor-
dens maskar. Inga insatsvaror tillförs gården eller jorden, 
utan gårdens resurser är det enda som cirkuleras. Utöver en 
gräsbaserad foderstat tilldelas korna spannmålskross i form 
av råg, korn och havre, 1 kg av vardera. Mjölken i form av 
ost och smör är det enda som lämnar gården. Enligt gårdens 
koncept bidrar bakterierna från betesmarken till att skapa 
en för gården unik bakteriekultur i gårdens ost. Jorden 
speglas i ostens smak.

Gården sysselsätter totalt sex personer, bland dem far, 
son, dotter och svärson från familjen. Gårdens verksamhet 
omsätter i storleksordningen 20 mkr.

Av filosofin för djurhållningen följer många åtgärder 
som sträcker sig längre än vad som är vanligt för ett EU-
ekologiskt jordbruk. Man har till exempel en restriktiv håll-
ning kring antibiotika, kalven stannar hos mjölkkon under 
tre veckor och korna får behålla sina horn. Det sistnämnda 
är också ett skäl till stallbyggnadens unika utformning med 
en öppen och ovalt formad liggdel. Tankegången med den-
na utformning är att korna inte ska riskera att bli inträngda 
i ett hörn och skada varandra med hornen. Strömaterialet 
utgörs av torkad gödsel och cirkuleras på betes- och vall-
marken.

Denna genom konventionella glasögon betraktat exten-
siva produktionsform avspeglar sig i kornas avkastning om 
cirka 5 200 kg. Jerseykornas relativt feta mjölk lämpar sig 
särskilt bra för ost- och smörförädling. 

Jan Dirk Van de Voort gav kommittén en handfast rundtur på Remeker Farm. Gårdens huvudsakliga produkt.
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I nederländsk kontext är Remekers ett starkt varumärke, 
primärt bland premiumrestauranger, men även gårdsbuti-
ken och E-handel är viktiga kanaler. E-handeln motsva-
rar omkring en tredjedel av gårdens försäljning. Gårdens 
jordfilosofi är medialt uppmärksammad och Van de Voort 
anses vara en auktoritet inom området. Ett visst samarbete 
finns med Wageningens universitet i frågor som rör jord- https://www.remeker.nl/?lang=en

management och möjligheterna att via betesmarken binda 
koldioxid. 

Att gården lyckats bygga sig ett namn och även god lön-
samhet förstår man av att vinsten är närmare två miljoner 
kronor per år, på en omsättning om 20 miljoner kronor. Var 
tionde krona är alltså vinst.

Gårdens filosofi bygger på att värna jorden och dess organismer, jord och betesvall ska hållas levande på ett naturligt sätt. Organiskt material från gräset och 
det arbete som jordens maskar gör är fundamentalt..

Gårdens resurser cirkuleras. Strömaterialet i stallbyggnaden består av 
torkad gödsel och cirkuleras på betesmarken. 

Bakterierna från betesmarken bidrar till att skapa en 
unik bakteriekultur i osten. Mjölken i form av ost och 

smör är det enda som lämnar gården. 


