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Kunskap ger
battre kot

Kunskap ska vara gratis och latt att nd.
Det menar SLU-forskaren Anne Algers,
som i sin doktorsavhandling ser &ver hur
kunskap av hég kvalitet ska bli tillganglig

fér s& manga som majligt.

TEXT OCH FOTO: ANNA-KARIN HALLGREN

Nér dagens konsumenter handlar griskott
vill de veta att djuren har matt bra, att
slakten gick till pa ett bra sitt, att kottet
inte innehaller nagra skadliga &mnen och
hur produktionen har paverkat klimatet och
miljon.

Som forskare vid Institutionen for
livsmedelsvetenskap pa SLU ser Anne
Algers att hon har en roll i detta.

— Vi forskare maste jobba tvérveten-
skapligt ndar samhéllet behover sadana
analyser.

I botten dr Anne Algers husdjurs-
agronom, utbildad vid danska Veterineer-
og Landbohgjskole (idag Képenhamns
universitet), och dven om kottkvalitet
har varit hennes priméra &mne, sa &r det
helhetstdnkandet som driver henne.

Nar hon jobbade for Kottforsknings-
institutet i Danmark var hon med och
tog fram ett system for en djurvéinligare
hantering av grisar pa slakterierna. Patentet
fick Anne Overlata till institutet, men hon
kénner sig stolt och nojd dver att systemet
ar infort pa sa gott som alla svenska och
danska slakterier idag.

Kunskap ska vara gratis
Djurvélfarden vinner mark och ska nu ha
samma dignitet som jamstélldhetsfragor,
enligt Lissabonfordraget.

Dir stér det ocksa att alla medborgare i
Europa ska ha kunskap om djurvilfard, dven
barn. Det stiller hoga krav pa att kunskapen
sprids och att den dr av god kvalitet. Internet

t

Anne Algers dr forskare vid Institutionen for Livsmedelsvetenskap pa S

ar naturligtvis ett oslagbart redskap och det
ar pa det har omradet som Anne Algers gor
sin doktorsavhandling.

— Jag brinner for Open Educational
Resources (OER) — 6ppna lédrresurser. Det
betyder att resultat ska finnas tillgéngliga
for alla och vara gratis. Det dr en ny trend
och oerhort spannande.

Anne Algers har alltid hallit sig
i framkant nér det géller pedagogik i
webbaserade kurser och har jobbat i tio ar
med att utveckla metodiken i Menys kurser.
Menykérkorten i Livsmedelshygien och
Mat & Klimat ér tva av dem.

— Oppna lirresurser har en enorm
styrka. Kunskap blir tillgénglig for hela
vérlden. I manga ldander, exempelvis i
Afrika, har man dalig tillgang till bocker,
men manga har tillgéng till datorer och
dérmed till OER, som har stor spridnings-
effekt och kan bidra till att hoja kunskaps-
nivan pa bred front.

— Min asikt &r, att eftersom universiteten
ar finansierade med statliga medel, ska
kunskapen sjalvklart vara létt att nd — och
gratis. Pa det viset far samhéllet tillbaka
pengarna.

— Dédrmed inte sagt att undervisning ska
vara gratis. Ddr det behdvs administration
eller foreldsare, beh6ver man naturligtvis ta
betalt.

Gigantiskt projekt om griskott
Haken med kunskap, som ligger 6ppen for
alla, dr att man inte vet hur mycket som
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anvénds av det som finns utlagt, eller hur
det anvdnds. Darmed kan den bli svar att
utvérdera.

Anne Algers forskning gér dérfor ut pa
att se dver vilka kriterier som &r viktiga for
att ett material ska anvindas och halla hog
kvalitet.

Hon har just varit med i EU-projektet
Q-PorkChains. Det handlade om att for-
bittra kvaliteten pa griskott i vid bemér-
kelse, inkl hélsa, miljo och etik.

— Det var ett gigantiskt projekt med 52
partners i 24 lander. Jag dlskar samverkan,
men det hér var i mesta laget.

Anne Algers del i arbetet var att se till att
det forskarna kom fram till blev tillgdngligt
for alla. Nu vill hon ga vidare och gora ett
liknande arbete, fast pa alla djurslag. Allt
for att konsumenterna i forldngningen ska
kunna kénna sig trygga och fatta bra beslut
nér de véljer mat i butiken. [
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KONKURRENSEN OM ARBETS-
KRAFTEN HARDNAR

Hur hittar livsmedelsbranschen sin personal - vi ser
inget behov i véra register? Det var en fréga som
Arbetsférmedlingen stallde pé en dag om framtida kompetens-

och utbildningsbehov.

TEXT: ANNA-KARIN HALLGREN FOTO: LINDA CRONSTEN

Mindre ungdomskullar innebér hérdare
konkurrens om arbetskraften i framtiden.
Nagot som blev @nnu tydligare nar Stefan
Lundin, SHR, beréttade om planerade fram-
tidssatsningar inom hotell- och restaurang-
branschen.

Om sju ar finns det 180 000 farre ungdomar
i gruppen 18 - 25 ar dn idag. Konkurrensen
om arbetskraften hardnar ddrmed rejilt, inte
minst inom livsmedelsbranschen.

— Var ambition 4r att 6ka fran
160 000 till 260 000 anstéllda, beréttade
Stefan Lundin pé& Sveriges hotell- och
restaurangforetagare och presenterar en
kartldggning &ver vilka kompetenser man
ser kommer att behovas.

Samtidigt ser man att allt farre soker
hogre utbildningar med livsmedelsin-
riktning.

— Kock ér fortfarande ett attraktivt yrke
for unga, liksom dietist och utbildningar
inom kost- och idrottsvetenskap. Utbild-
ningar som kraver naturvetenskaplig

kompetens diaremot, har i vissa fall kata-
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strofalt déligt sokandetryck, konstaterade
Anna Bliicher fran Linnéuniversitetet.

Arbetsformedlingens branschstrateg
Cecilia Hamilton papekade att livsmedels-
branschen séger att det finns ett behov, men
branschen ér inte synlig.

— I vara register ser vi att det behovs
770 kockar, nagra agronomer och horto-
nomer och en slaktare. Vi behover fa
kontakt med néringslivet, sé vi lar oss
branschen och kan hjdlpa till att hitta ratt
kompetens, sa Cecilia Hamilton.

Fortsatt dialog

Tyvirr var néringslivet, forutom nagot
enstaka undantag, ocksa osynligt denna
dag. Men hér fanns representanter fran
Landsbygdsdepartementet, Skolverket,
Arbetsformedlingen, akademin och flera
branschorganisationer.

LivsmedelsSverige stod bakom
inbjudan till dagen, som avslutades med en
samstdmmig uppfattning bland deltagarna,
om att det dr av hogsta betydelse att
dialogen fortsétter och att det behdvs en
langsiktig satsning for att livsmedels-
branschen ska kunna fortsitta att utvecklas
och forbittra sin konkurrenskraft, inte minst
i ett internationellt perspektiv. [J
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