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Bakgrund  

Det finns inget fastställt mål för Sveriges försörjningsförmåga när det gäller livsmedel. Trots en 

otydlig målbild arbetar Jordbruksverket, Livsmedelsverket och Statens veterinärmedicinska anstalt, 

SVA, för målet att Sveriges befolkning ska ha tillgång till den mängd säkra livsmedel, inklusive 

dricksvatten, som behövs under minst tre månader vid en höjd beredskap och vid samhällsstörningar 

(Jordbruksverket 2023, Sveriges livsmedelsförsörjning) .  Försörjningsförmågan omfattar hela kedjan 

från jord till bord. Den är beroende av en fungerande inhemsk jordbruks- och livsmedelsproduktion 

och att flödet av varor i livsmedelskedjan kan fortsätta utan avbrott. Det innebär också att 

transporter, tjänster och insatsvaror behöver säkras. Livsmedelsmarknaden är global och förutsätter 

fungerande logistik-, valuta- och betalningsflöden. De flesta företag är vinstdrivande och har små 

lager i alla led. 

Livsmedelssystemet består av alla företag som omvandlar jordbruksråvara till konsumtionsfärdiga 

livsmedel och distribuerar dessa till konsument i form av livsmedelsprodukter eller måltider. 

Exempel på omvandling kan vara mognad, infrysning, upptining eller annan maskinell behandling. 

I denna rapport beskrivs livsmedelssystemet och de olika delarnas funktion och hur de hänger ihop. 

Detta görs i fem olika led: Primär-produktion, livsmedelsindustri, handel och konsument samt 

återföring av resurser till primärproduktion.  

 

Syfte och mål med arbetet 
Syftet med arbetet bakom rapporten är att ge en beskrivning av hela livsmedelskedjan, dess olika 

delars funktioner och kombinationen teknik och biologi. Detta ger viktig kunskap samt underlag för 

att omvandla råvaror i primärledet till, för konsumenten, önskade produkter plus att under vägen 

erhålla ett minskat svinn, d.v.s. använda råvaran, den biologiska produkten, så långt som är möjligt. 

Målet med arbetet är att utifrån kunskap och litteratur ha en noggrann beskrivning av funktionen hos 

livsmedelssystemet olika delar.  
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Om Livsmedel - Råvaran som blir mat 

Livsmedel och jordbruksråvaror betraktas i allmänhet som tämligen lågteknologiska produkter- men 

mängden kunskap och forskning som ligger inbäddad i produktion av en tomat eller en påse mjöl är 

långt mycket större än vad dagens livsmedelskonsumenter känner till. Bakom dagens grödor och 

produktionsdjur ligger årtionden av forskning inom bland annat genetik, växtförädling, ekologi och 

bioteknik.  

En livskraftig bransch bör skapas som i framtiden kan exportera vårt kunnande – att arbeta 
systematiskt med teknik och automation. Sverige ligger högt i rankingen vad gäller 
innovationsförmåga i de flesta branscher, dock ännu inte inom livsmedelsområdet (Accorsiz & 
Manzini, 2019).  
 
Sverige måste kunna skapa nya framgångsrika matprodukter och moderna livsmedelssystem med 
koppling till tjänster och processer baserade på innovationer. Detta minskar samtidigt belastning på 
miljö och klimat. Exempel på tidigare Svenska innovationer är just infrysning vilket utvecklades av 
just Frigoscandia under förra seklet 
 
Livsmedelssektorns affärsstrategi är ofta kostnadsledarskap (det innebär att priset utgör den primära 
konkurrensfaktorn) men nu behövs också ”operativ excellens” baserad på teknik och biologi. 
Operativ excellens associeras till mycket stora företag men även små och medelstora företag kan 
uppnå om de använder ny teknik, som digitalisering och automation. Notera att dagens typiska 
livsmedelsföretag har mindre än 10 anställda. Man måste kunna visa hur dessa kan bli effektivare 
och mer konkurrenskraftiga.  
 
Svinnet i de olika delarna är idag högt och detta måste minskas. Hela livsmedelskedjan måste 
samverka och varje steg hänger ihop med nästa steg för att systemet skall vara effektivt och för att 
konsumenten skall få önskade produkter (Livsmedelsverket, 2021). 
 

Livsmedel försörjningskedjan och dess delar – övergripande beskrivning 
Livsmedelskedjan delas således in i fem led: Primärproduktion (jordbruksled), livsmedelsindustri, 
handel (försäljningsled), konsumentled och återföring till primärproduktion (jordbrukaren). 
(Bukeviciute, Dierx & Fabienne Ilzkovitz, 2009; Livsmedelsförsörjningskedjan 2022; Shafer, 2007) 
 
Förenklat finns primärproducenter i jordbruket, lantbrukare, står för primärproduktion i vilken 
insatsen av råvaror till livsmedelsföretagen produktion, för fortsatt förädling. Förädlingen innebär 
förändring av råvarorna så att dessa blir produkter som har egenskaper enligt krav från 
konsumenterna. Förädlingen sker oftast i processer med designade förhållanden som kan vara höga 
temperaturer, frysning eller mekaniska processer. De bearbetade produkterna levereras vidare till 
handelskedjorna i försäljningsledet som i sin tur möter konsumenterna i detaljhandeln.   
 
Detta är en grov schematisk indelning och det kan finnas såväl direkta länkar mellan till exempel 
primärproducenter i jordbruket och konsumenter som vertikal integration av kedjans olika led. 
Dessutom kompliceras bilden av internationella länkar som import av insatsvaror eller export av 
företagens produkter. Dessa länkar är dock relativt begränsade för jordbruket och för parti- och 
detaljhandeln. Däremot är dessa länkar mer betydelsefulla för livsmedelsindustrin där värdet av 
företagens import och export som andel av totala omsättningen varierar från 2.5 procent i 
mejerisektorn upp till hela 22 procent i genomsnitt för den heterogena gruppen ”övriga” livsmedel 
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(Gidlund &  Malmer, 2021). 

 
Spårbarhet av olika komponenter, oönskade eller sådana som skall finnas i produkterna, har på 
senare år (ex Galna kosjukan i början av 2000 talet) blivit allt viktigare att får med och 
definieras/styrs från regelverken.  
 
En samman-fattande bild av principiella delar i ett livsmedelssystem ges i Figur 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

Figur 1. En förenklad bild av ett cirkulärt flöde I termer av et livmedelssystem (inspirerat 
av https://africabusiness.com/2016/11/20/revolutinising-the-global-food-system/ )  

 
Figuren förklaras vidare i den följande texten i termer av fem integrerade delar av livsmedelsystemet.  

 

De olika delarna i ett livsmedelssystem -  funktion och hur de hör samman  

Kärnan i livsmedelssystemet/livsmedelsvärdekedjan utgörs av de fem delarna. Dessa beskrivs i detalj 

i detta avsnitt. Leden måste integreras med och följa på varandra för att konsumenten skall få den 

produkt, och med de egenskaper, denna önskat sig.  

1. Primärproduktionen (jordbruk) 

2. Livsmedelsindustri (process förädling och frysning/värmesterilisering)  

3. Handel  

4. Konsumentledet  

5. Återföring av resurser till primärproduktionen (jordbruk) 
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De fem leden är kärnan i livsmedelssystemet och omgärdas av nätverk av olika aktiviteter som 
förpackning, logistik, lagring och regelverk.  
 
1. Primärproduktion 

Detta begrepp används för att beskriva verksamheter på gård eller motsvarande nivå. Att odla 
och skörda grönsaker, föda upp djur före slakt, producera ägg och mjölk, fiska och jaga är 
exempel. Även att plocka och samla in vilda produkter som bär och svamp, musslor och kräftor 
ingår. Exempel på primärprodukter är spannmål, ägg, mjölk och honung. Primärproduktionen är 
starten på livsmedelskedjan. Egenskaperna hos primärprodukterna är beroende av t.ex. klimat i 
en odling, förhållanden för djurens uppfödning och sundhet. Egenskaperna hos dessa 
primärprodukter/råvaror bestämmer hur efterföljande processer skall hanteras. Exempelvis 
måste processerna designas utifrån den produkt som levereras från föregående led. 
 

2.       Livsmedelsindustri (förädling av livsmedlet från råvara till färdig produkt)   

Enligt reglerna för Krav (miljö- och hållbarhetsmärkning på mat i Sverige) innebär förädling ett 

samlande begrepp för all beredning av jordbruksprodukter och andra livsmedelsråvaror till 

livsmedel, foder och produktionshjälpmedel (Krav, 2022). Exempel på förädling är malning av 

spannmål, safttillverkning, charkuteritillverkning, mejeri-, bageri-, slakteri- och 

styckningsverksamhet, konservering, djupfrysning, torkning eller annan konserverande 

behandling.  livsmedelsindustrin styrs av certifikat likt, BRC, IP livsmedel och Krav. Vi tvingas 

också följa dessa vilket inte är logiskt om vi inte är en aktör som hanterar livsmedlet under 

tillverkningsprocessen. 

Förädling av livsmedel från råvara till produkt är omvandling av primärproduktionens råvaror till 

konsumentprodukter vilka har en speciell textur, sensoriska egenskaper och näringsegenskaper 

som kan erbjudas konsumenter. Denna omvandling sker, oftast, med hjälp av processer där den 

tekniska omgivningen har designats baserat på råvarans egenskaper (näringsvärde, struktur, 

fukthalt/vattenhalt, proteinhalt, kolhydrater etc.) och slutmålet på förädlingsprocessen som 

bestämts utifrån konsumentens krav på egenskaper d.v.s. struktur, smak, näringsvärde färg etc.  

De tekniska förhållandena i processerna är ofta höga temperaturer (ugn eller 

värmekonservering), låga temperaturer (frysning, kylning) eller mekaniska förhållanden (kvarn). 

Förädling kan också innebära rensning, tvättning, skalning, blanchering, pastörisering, 

sönderdelning/malning, torkning (Björklund 2002; Hashmicro 2022 Business tech.) 

 

3. Parti- och detaljhandel 

I detta led av livsmedelssystemet lagras produkterna bl.a. hos detaljhandeln. Lagrings-

förhållandena måste designas utifrån produkternas egenskaper och optimala hållbarhet. 

Exempelvis temperatur som avgör produkterna lagringstid. Förvaringen kan vara frysning, 

kylning, rumstemperatur i butikens hyllor (Jensen, 2016). Kan man lägga till här att temperaturen 

dock vid överlåtandet från producent till parti och detaljhandeln är på den nivån att den är 

säljbar (kärntemperaturen är -25C vilket innefattar temperaturreserven utöver dom -18C som 

lager säger). 
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4. Konsumentledet  

I konsumentledet, även restauranter, tillagas produkterna utifrån vad de skall användas till som 

delar av en måltid. Tillagning och tillagningsprocedur har som bas att maten skall bli god för 

konsumenten, strukturen skall vara enligt önskemål, näringsvärdet optimeras för den enskilde 

samt att produktens pris skall vara hålla sig inom konsumentens acceptans 

 

5. Återföring av resurser till primärproduktionen  

Efter konsumtion återförs en del av näringsämnena som inte förbrukats i förädlingen eller 

konsumentledet till jorden (i kompost, rötningsanläggningar och biogasproduktion eller i 

energiproduktion). Flödet av produkten följer alltid från råvara via förädling, processer till 

handelns lager och fram till konsument och ofta går flödet tillbaka till primärproduktionen. 

Det man noterar ovan är att de olika delarna i systemet hänger ihop från råvarans egenskaper, 

som är utgångspunkt för förädlingen, processledet, transporten till handeln, eventuell 

följdprocess och förvaring enligt produktens egenskaper och möjlighet att lagras och säljas. Både 

t.ex. kyl- och frysförvaring eller värmekonservering förlänger ”shelf-life”, vilket också utgör en 

viktig del av hållbar utveckling i cirkulära system. Utan dess delar i systemet kan 

livsmedelssystemet inte anses cirkulärt.  

Moderna perspektiv på livsmedelssystem (Se Figur 1 ovan) förutsätter ett cirkulärt resursflöde 

(Ellen Macarthur Foundation, 2023), vilket än mer pekar på behovet av att se helheter och 

resursflöden för alla parter som ingår i ett livsmedelssystem (direkta och indirekta intressenter).  

Utelämnas någon av delarna i systemet är det inte längre att betrakta som ett cirkulärt 

resursflöde. 

 

Slutsatser 

Slutsatsen av detta är att livsmedelsvärdekedjan, vilka består av fem huvuddelar, alla hänger intimt 

samman. Delarna är primärproduktion, där råvaran tas fram, industridelen förändrar produkten i 

processer bestående av värme, kyla och frysning, torkning, men även mekaniska förändringar. 

Därefter går produkten till detaljhandeln och lämplig förvaring – och sist till konsument och 

förhoppnings vid i viss retur till primärledet. Det som sker i föregående led påverkar helt nästa led. I 

varje led påverkas produkten i riktning mot målet. Alla delar i livsmedelssystemet är viktiga för 

kvalitetssäkring och hållbar utveckling. 

Vår uppfattning är således att Frigoscandia bedriver en industriell tillverkningsprocess i form av 

infrysning, nedfrysning, upptining, fryslagring och saltlakebehandling och processen är integrerad 

med kundernas bidrag i ett livsmedelssystem. 
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