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Hallbar gastronomi fran hav och jord




Gothenburg Royale

Den vinnande ratten och nya Géteborgsmaltiden speglar
samspelet mellan hav och jord léngs vastkusten. Bla-
musslor och krabba fran Bohuslan lyfter fram potentialen i
hallbart fiske och lokala marina resurser, medan Wrange-
backsosten fran Almnas Bruk férankrar matkulturarv i
svenskt hantverksmejeri med ekologisk produktion och
starka kretsloppsprinciper. Tang och majrova visar hur
svenska gronsaker och marina vaxter kan samverka i en
framtida, klimatsmart gastronomi. Helheten ar ett

exempel pa hur lokala ravaror kan foradlas till en ratt

som forenar tradition och innovation.

Hallbar mat i fokus inom
Goteborgsmaltiden

Goteborgsmaltiden foddes ur idén att spegla
stadens kulinariska sjal och framtidsvision.
En vision dar hav, jord och hantverk mots i en
gemensam stravan mot hallbar gastronomi.

Goteborgsmaltiden visar att hallbarhet inte &r
en kompromiss, utan en forutsattning for en
levande matkultur. Genom att forena lokala
resurser, gastronomisk kvalitet och omtanke
om bade klimat och manniskor, tar dessa
ratter ett steg mot ett mer hallbart, halso-
samt och smakrikt Goteborg.

Projektet har genomforts i samarbete mellan
Goteborg & Co, RISE, Switch Food Hub,
Turistradet Vastsverige och Goteborgs Stad.

Visionen bakom Goteborgsmaltiden ar att
tanka nytt och (ata framtidens hallbara
ravaror ta plats. Har méts hav och land,
tradition och innovation, salta vindar och
urbana smaker. Maltiden speglar Géteborgs
historia, samtid och framtid, och bygger pa
stadens starka matidentitet: lokala ravaror,
nyfikenhet och hallbar utveckling.
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En viktig grundtanke har varit Goteborg-
arens medverkan. For att hitta en ny signatur-
ratt for staden bjods det in till en oppen
tavling. Alla som ville fick skicka in sitt forslag
pa recept - bade lokalbor och besdkare.

En kunnig expertjury fick sedan utvardera
forslagen och korade tillsammans det basta
receptet pa Goteborgs Kulturkalas 2025.

Tavlingsbidragen behdvde innehalla minst ett
av foljande:

@y, Mer vixtbaserat: fokus pa anvandning
av lokala ravaror fran vaxtriket.

Fullkorn i fokus: inkludera fullkorns-
W produkter, garna lokala.

Hallbar sjémat: hallbart producerad
% fisk, skaldjur eller andra marina

ravaror som alger och sjogrés.

Goteborg &r en stad dar manga varldar méts.
| denna region bor 6ver en miljon manniskor.
Hér finns skargard, vilda skogar, jordbruk,
fiskelagen, hamnar och en internationell
storstad. Allt detta ryms i Goteborgsmaltiden
- en maltid som hyllar méten, kontraster och
mojligheterna i var del av varlden.




Vagledning infor servering av Gothenburg Royale

Vill du servera Goteborgsmaltiden? Planet Plate fran WWF och ar dérmed valdigt
Fantastiskt! Har far du en enkel végledning nyttig bade for var kropp och var planet. Vill
for hur du kan arbeta med Gothenburg du gora en lite extra festlig variant kanske du
Royale och skapa en maltid som bar vill 6ka upp mangden ost och smor i receptet.
Goteborgs smak, identitet och stolthet. Det viktiga ar att de skaldjur som anvands har
gront ljus i WWEF:s fiskguide eller ar miljo-
Genom att servera Goteborgsmaltiden &r du certifierad (MSC, ASC och KRAV). Detta
med och utvecklar Goteborgs gastro- betyder att i nuldget far inga rakor anvéndas
nomiska identitet. Maltiden ber&ttar om i denna ratt da de &r rodlistade.*
stadens historia, samtid och framtid genom
ravaror och producenter fran vastkusten och Nar du serverar maltiden, visa gérna upp vad
det maritima landskapet som omger oss. den star for. Kanske kan du anvénda loggan
pa menyn? Beré&tta kort om idén bakom Géte-
Du valjer sjalv hur du tolkar och anpassar borgsmaltiden och lyft fram de lokala produ-
maltiden. Kanske vill du servera den i din center vars ravaror ni anvander. Det skapar
restaurang, pa en festival eller i skolans intresse hos gasterna och gor att fler far upp
matsal? Ravarorna kan till viss del bytas ut 6gonen for den unika matkulturen fran Gote-
efter sasong, tillgang och budget. Receptet vi borg.

presenterar har klarar klimatbudgeten i One

Ingrediens/aspekt Originalrecept Gor det sjalv

Brod/Honokaka Baka sjalv eller Akes héno- Baka sjalv eller kop i butik
kaka med fullkorn

Skaldjursrora Musslor och krabba fran Kop en rora utan rakor
Bohuslén (obs ej rakor)

Ost Wrangebacksost Liknande svensk ost
Tang Torkad rorhinna eller Torkad rorhinna eller
sockertang sockertang

Dryckesforslag: Rekommendera helst en lokal dryck fran Géteborg eller Vastra
Gotalandsregionen som lokalproducerad 6l eller alkoholfritt alternativ som tangdryck
eller dpplemust/cider. Wine Mechancis har flera vita viner i sitt sortiment som &r
producerade i Gamlestan.

Storlek: Kan serveras som canape, foratt eller huvudratt.

*Galler for 2025. WWF:s fiskguide uppdateras arligen.




Unika ingredienser fran Vastsverige

Gothenburg Royale bestar av flera unika
ravaror och produkter som bara gar att hitta i
var region vilket gor den helt unik. Den bar pa
en stark berattelse som tilltalar bade inter-
nationella besokare med intresse for svensk
matkultur och lokalbor som vill upptacka den
lokala maten pa nytt. Att den dessutom ar
god, nyttig och hallbar gor upplevelsen annu
battre.

Bldmusslor fran Bohuslin

Blamusslorna fran Bohuslan raknas som
nagra av de finaste i varlden. Det salta, rena
och naringsrika vattnet langs kustbandet ger
musslor med tat konsistens, djup umami och
en klar, frisk smak av hav. De odlas hallbart
genom den sa kallade langlinemetoden vilket
gor dem till en av regionens mest resurs-
smarta ravaror. Mussellarver som lever fritt i
havet faster sig pa langa odlingsband.

Ingen naring behover tillsattas, musslorna
lever helt av plankton i havet. En enda mussla
kan filtrera upp till fem liter vatten per timme,
vilket bidrar till att minska overgodningen.
Blamusslan har ocksa en skyddad ursprungs-
beteckning via EU, SUB.

Krabba fran Bohuslin

Krabban fran Bohuslan ar kand for sitt

fasta, saftiga kott och sin rena havssmak.
Det kalla, stromrika vattnet langs vastkusten
ger krabbor som vaxer langsamt och utveck-
lar ett tydligt smakdjup och fin mineralitet.

Trots sin hoga kvalitet ar krabban fortfaran-
de en delvis outnyttjad resurs, sarskilt i det
svenska vardagskoket - vilket gor den extra
intressant for hallbar gastronomi.

Wrangebicksost

Wrangebéck &r en prisbeldnt, hard, opast-
oriserad gardsost med djup umamismak,
tydlig salta och en notigt komplex karaktar.
Det ar Sveriges aldsta registrerade varu-
marke for ost (sedan 1889) och den raknas
som en av landets mest unika hantverks-
ostar. Den gors pa mjolk fran gardens egna
kor och lagras lange for att utveckla sin smak.
Wrangebécksost tillverkas av Almnas Bruk
och har en skyddad ursprungsbeteckning via
EU, SUB.

Visste du att...?

Livsmedel som har ett tydligt geo-
grafiskt ursprung kan fa produkt-
namnet skyddat av EU, antingen med
en skyddad ursprungsbeteckning,
SUB, eller med en skyddad geografisk
beteckning, SGB. Idag har mer an 3 500
produktnamn skyddats inom EU med
hjalp av lagstiftningen. Bland dessa
finns valkdnda produkter sasom
parmaskinka (Prosciutto di Parmal,
parmesanost (Parmigiano Reggiano)
och Roquefortost.

Bade blamusslorna och Wrangebéacks-
osten ar SUB vilket ar nagot vi kan vara
valdigt stolta over.




Tang som superfood

Tang lyfts allt oftare som en riktig superfood -
full av mineraler, vitaminer, naturlig umami och
med ett klimatavtryck som ar bland det lagsta

i hela livsmedelssystemet. Den kraver varken
odlingsmark, konstbevattning eller godsel och
binder dessutom koldioxid medan den vaxer.
For kockar innebar den nya svenska ravaror
med tydlig havskaraktar; for forskare och
producenter ar den en nyckel till ett mer
resilient matsystem.

Vastsverige raknas idag som Sveriges
starkaste omrade for tang och marina ravaror
av flera skal:

Unik marin miljo: Salthalten, strmmarna och
kusttopografin i Bohuslan skapar perfekta for-
hallanden for arter som sockertang, rérhinna
och havssallat.

Honokaka

Honokakan ar ett klassiskt skargardsbrad
med rotterna pa Hono, dar fiskarfamiljer
bakade det for att fa ett mjukt brod som héll
sig farskt under langa turer till havs. Den
milda sotman, den tunna graddningen och
den karakteristiska luften i degen ger ett brod
som &r bade enkelt och ovéntat raffinerat.

ldag ses Honokakan som ett av vastkustens
mest sarpraglade bidrag till svensk brod-
kultur. Den bar bade smak och historia fran
oarna, en gastronomisk identitet formad av
havet, hantverket och vardagen i skdrgarden.
Hénokaka bakas bland annat av Akes dkta
Honokakor som ar ett fjarde generations fa-
miljeforetag etablerad pa Hono 1934.

Rorhinna

Rorhinna ar en tunn, mild och aromatisk
brunalg som vaxer langs vastkustens klippiga

Pionjarer inom odling: Har finns flera
av landets forsta kommersiella tang-
odlingar och testbaddar, dar forskning
och produktion mots.

Narhet till forskningen: Goteborgs
universitet, RISE med flera driver
idag nagra av de mest avancerade
svenska projekten kring marin
biomassa, hallbar odling och nya
livsmedel.

Gastronomisk kraft: Vastsveriges
kockar har snabbt tagit tang
in i finmaten - fran buljonger
och pulver till chips och
topping - vilket driver bade
efterfragan och innovation.

strander. Den har en elegant havssalta och en
latt notighet som gor den perfekt som torkad
krydda, chips eller crunchy toppning. Som en
av de mest lattillgdngliga svenska tang-
sorterna har rorhinna blivit en favorit i
modern vastkustgastronomi.

Sockertang

Sockertang ar en gyllenbrun, smakrik och
naringsrik kelp som trivs i det kalla, klara
vattnet langs vastkusten. Den far sin namn
fran den naturliga s6tma och djupa umami
som utvecklas nar den torkas. Resultatet ar
en mild men komplex havston med drag av
karamell, notighet och mineraler. Sockertang
har blivit ett signum for det nya nordiska
kustkoket och visar tydligt hur svenska mari-
na ravaror kan foradlas till hog gastronomisk
niva.




