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En undersokning om balansen i utbud och
efterfragan i akvaponi sektorn.



Inledning:

Detta dokument har genomférts inom ramen for det LEADER-finansierade
projektet ”Akvaponi i Roslagen” Projektet ar finansierat av LEADER Stockholmsbygd samt
Jordbruksverket. Roslagens sparbanksstiftelse har finansierat bygget av en akvaponisk
demoanlaggning pa Utvecklingscentrum for vatten/Campus Roslagen i Norrtalje.
Huvudsakligt syfte &r kunskapsspridning kring akvaponi, ett recirkulerande odlingssystem som
mojliggor forlangd odlingssasong, dkad konkurrenskraft hos foretag, mer lokalproducerade
livsmedel, samt tekniska system som gér minsta mojliga paverkan pa miljon.

Sveriges nationella livsmedelsstrategis overgripande malsattning ar en konkurrenskraftig
livsmedelskedja dar livsmedelsproduktionen dkar, samtidigt som nationella miljomal uppnas.
Detta for att bidra till en hallbar utveckling i hela landet. Strategin namner en &kad
livsmedelsproduktion som svarar mot konsumenternas efterfragan. Pa detta satt nar man en
hogre sjalvforsorjningsgrad av livsmedel och sarbarheten i livsmedelskedjan bor minska.

Livsmedelsstrategin har utpekat tre strategiska mal for att na malen
1. Regler och villkor

2. Konsument och marknad

3. Kunskap och innovation.

Projektet Akvaponi i Roslagen har huvudfokus utifran strategimal 3 i livsmedelsstrategin.

Dessa intervjuer har tagits fram for att undersoka om det finns en balans i utbud och
efterfragan i akvaponi sektorn och om det finns mojligheter for nya affarsmodeller.



Akvaponi i Roslagen
Fragor till restauranger och livsmedelsbutiker samt sammanstallning av svar

Deltagande: Anonym

Fragor i undersokningen:
1. Vad ar viktigt for er i valet och inhandlaEn undersndet av ravaror? (t.e.x Utan

bekampningsmedel? Sasong? Lokala ravaror? Vegetariskt/veganskt?)

2. Sakerstaller ni lokal/narproducerat mat och isafall hur?

3. Ravaror — ir det viktigt for er kopa med etikett ”Eko” eller ”Krav”? Eller om en
odlingsmetod visar att det ar naturligt men har inte etikett ar det okej for er att kopa
dessa ravaror?

4. Dijurvalfard - Ar detta viktigt for er vid val av produkt/ravara. Dvs gor ni medvetna
val utifran det?

5. Hur viktigt ar inkopspris vid val av leverantor till er verksamhet?

6. Anser ni att relation till leverantorer ar viktigt?

7. Ardu intresserad att producera dina egna grénsaker och fisk?

8. Om du svarade "JA” pa 6 — vet du redan hur du kunde gora?

9. Vet du vad en akvaponi &r? Skulle du vilja veta mer?

10. Mer? Egna synpunkter?

Svar:

1) Deltagare 1 (livsmedelsbutik, Norrtélje) 2021-01-27:

1. Gérna lokalt, jobbar mycket med lokala leverantérer. Icas goda affarer.
2. Vi sékerstaller narproducerat genom kontakt med lokala leverantorer.
3. Det &r viktigt med etiketter, har med uppféljning och kvalitetssakring att gora. Men

det kan finnas undantagsfall.
Det ar valdigt viktigt och det ar nagot vi tittar pa hos leverantoren.
Det ar inte mitt bord, kan inte svara pa den fragan.
Ja, relationen med leverantorerna ar viktig.
Ja, det hade vi varit intresserade av.
Jag har koll pa hur Akvaponi fungerar, men tar garna del av underlag.
. Ja
10. Kommer garna pa besok och tittar pa Akvaponi-systemet nér det passar.
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2) Deltagare 2 (cafe’/restaurang, Stockholm) 2021-02-09:

8.
9.

Framforallt att det ska vara en hég kvalitet. Sen tittar vi dven pa svinn, och att
produktionen ska vara sa lite svinn och forlust som mojligt vid produktion. Sen tittar
vi pa hallbarhet och ursprungsdeklaration.

Vi har ju inte kontakt med producenten (bonder etc) utan forlitar oss pa mellanhand
mellan oss och producenten, som brukar vara en grossist som i sin tur sakerstaller
sparning till producent. Med andra ord &r det kontakten med grossisten/leverantoren
det hanger pa. Det ar ett dilemma stérre varumarken som finns i till exempel
mataffarer, dar det kan vara mer diffust var produkterna kommer ifran, inom
restaurang behdver vi vara hardare med produkternas ursprung.

Etiketterna spelade framst roll nar vi hade handel 6ver disk och salde ravaror och
produkter till kunderna, men nar det géller maten i restaurangen spelar etiketterna
betydligt mindre roll &n att leverantdren kan pavisa en hallbar produktion. Etiketterna
blir néstan obetydliga i jamforelse.

Ja, djurvalfard spelar en mycket stor roll i vart val av ravaror och produkter.

Det &r viktigt, och det blir extra viktigt for oss som har 6ppet dagtid, vi kan inte ha sa
hdga priser. Det blir inte lika flytande som de verksamheter som ha 6ppet kvallstid
och kan ha hogre priser.

Ja, den &r jatteviktig. Det &r mycket mer &n bara pris som spelar in i relationen med
leverantor, det ska ga att fa varorna sa snabbt som majligt och fortroendet ska vara
hogt.

Ja, vi skulle absolut vara intresserade av det. Vi odlar redan en del egna grédor och
har tva tradgardsmastare.

Nej, har iallafall inte koll pa hur Akvaponi fungerar.

Vill valdigt garna ha info.

10. Vi bryr oss om kvalitet, kul att delta.



3)
1.

10.

Deltagare 3 (restaurang, Norrtalje) 2021-02-10:

Vi viljer mycket efter sdsong, och sakerstaller dven att det ar sa lokal produktion som
mojligt.

Ja, det ar framfdrallt genom att vélja lokala leverantérer som kan garantera
narproduktion.

Etiketter ar valdigt viktigt, det ska alltid vara mérkt och synligt.

Absolut.

Det &r valdigt viktigt med inkdpspris for att verksamheten ska ga runt, men eftersom
vi alltid valjer efter sasong sa brukar det halla en stabilare prisniva.

Jatteviktig.

Ja, véldigt intresserade. Tradgarden vi ar sammankopplade med odlar gronsaker och
orter, och har funderat pa att inforskaffa fiskodling i akvaponi system.

Ja, men vill gérna veta mer.

Ja, vill gérna veta mer.

Valdigt intressant, vill garna ta del av info och fa kontaktuppgifter. Intresserad av

Akvaponi-utbildningen.



4)
1.

N oo g &

10.

5)

Deltagare 4 (café, Stockholm) 2021-02-15:

Vi har bara vegetariskt pa menyn, sasong kommer sen i andra hand. Om det finns eko
valjer vi det, men det brukar kunna vara valdigt dyrt.

Ja, det &r ocksa nagot vi tittar pa och véljer om det &r bra priser. Det sakerstéller vi
genom att prata med lokala leverantorer.

Nér det galler lokala leverantorer racker det med den kontakten och att de kan uppvisa
hallbar odlingsmetod, men i affaren &r det viktigt med etiketter for att utmarka eko
och krav.

Det ar viktigt, men vi har inga kottprodukter.

Det &r viktigt, vi stravar alltid efter att hitta det billigaste alternativet som &r bra.

Ja, absolut.

Vet inte riktigt, har inte koll pa hur det funkar. Maste sétta mig in i det for att kunna ta
stéllning.

Nej, vet inte riktigt hur det funkar.

Vill garna veta mer.

Inga synpunkter, tar garna emot info.

Deltagare 5 (livsmdelsbutik, Norrtélje) 2021-02-15:

Alla de parametrar du ndmnde &r viktiga for oss, men vi har ett centrallager som
kollar upp alla olika aspekter och godkénner leverantorer. Vi tar inte s mycket beslut
harifran, daremot kan vi framféra 6nskemal om specifika leverantorer till centrallagret
som da kollar upp att det &r schyssta villkor och bra kvalitet.

Pa centrallagret finns en person som jobbar specifikt med den fragan och som
sakerstaller narproduktion hos lokala leverantérer. Om vi da vill ha en viss vara fran
en lokal leverantér hanvisar vi till den personen som tar beslutet.

Det ar viktigt med etikettering i forséljningen av ravarorna.

Absolut. Dar goér Coop ett jattejobb. De har en specifik person som arbetar med just
djulvalfard och som besoker alla befintliga leverantdrer samt alla som 6nskar bli
leverantorer och haller nara kontakt med dem for att sakerstélla det, bade nationellt
och internationellt. Coop har valdigt harda krav for att godkanna produkterna.

Det &r viktigt. Det maste ju vara konkurrenskraftigt da det mynnar ut i en tjanst.
Véldigt viktig. Det behéver vara ett gott samarbete d&r dem hjélper oss och vi hjalper

dem, en symbios.



10.

6)

6
7.
8.
9

10.

Ja absolut. Vi tittar mycket pa sant. | en av vara butiker i Norra Hagestad (Stockholm)
har man redan bdrjat odla egna kryddor och grénsaker. Vi skulle absolut vara
intresserade.

Nej, inte riktigt.

Vet inte s& mycket, men vill garna veta mer.

Inga synpunkter.

Deltagare 6 (restaurang, Rimbo) 2021-02-17:

Vi viljer framforallt efter smak och kvalitet, sen med fisk ar sasong viktigt saklart och
da handlar det ofta om att vélja det som leverantdrerna har fatt in och rekommenderar.

Med gronsaker gar vi efter sdsong, dar ar det annu noggrannare. Vi koper sa lokalt
som mojligt men smak och kvalitet gar forst och vi kan ibland importera, vi véljer
dock alltid bra ravaror.

Ofta koper vi direkt fran producenten, och sakerstéller det darigenom. Ibland hander
det att vi gar via grossist och da handlar det om kontakt med leverant6ren, men oftast
ar det direkt fran lokala producenter.

Nej, etiketter ar inte viktigt. Undantaget kan vara vin da det ar svarare att kontrollera
produktionsmetoderna, dar far vi isafall lita pa leverantorer som kan garantera
ekologisk odling utan etikett. Men aven dar utgar vi fran kvalitet.

Ja, det tittar vi pa.

Det ar kanske mindre viktigt. Vi har langa menyer och hittar vi nagot vi verkligen
vill anvanda som det ar hogt pris pa det, da kan vi vélja att servera det i en nagot
mindre portion.

Ja, absolut. Det ar ocksa valdigt kul med den personliga kontakten.

Ja! Vi odlar redan och har funderat pa att utveckla den delen av verksamheten.

Ja, men inte genom Akvaponi.

Vet inte vad det ar, vill veta mer.

Inga synpunkter.






