Havsalgerna tog plats pa Nobelfesten — nu ger
de svensk vaxtbaserad mat djup och umami

Stockholm januari 2026

Svensk vixtbaserad mat star infor ett nytt kapitel — dir smak, héllbarhet och
gastronomi mots pd hogsta niva. Med forddlad sockertdng (Saccharina
latissima) fran vésterhavet och forankring 1 svensk forskning visar nya révaror
viagen mot rikare, djupare och mer minnesvirda smakupplevelser.

For livsmedelsinnovatoren Pia Schonemyr har riktningen blivit allt tydligare. Sedan 2018 har hon
bedrivit ett langsiktigt forsknings- och utvecklingsarbete tillsammans med bland andra Chalmers
tekniska hogskola, med fokus pa hur brunalger fran Kosterdarna kan forddlas for att pa ett naturligt
sétt forstirka umami — den femte grundsmaken. I centrum star glutaminsyra, en naturligt
forekommande aminosyra som ger smaken dess rundhet och djup, forst identifierad i alger redan 1908
av professor Kikunae Ikeda vid Tokyo Universitet.

Brunalger dr naturligt rika p& glutamat och lyfts idag fram som ett av de mest lovande rdmaterialen for
framtidens hallbara proteiner. Att dessa alger natt gastronomisk toppnivé bekréftades nir de tog plats
pa Nobelfestens menyer bade 2023 och 2025, dér de bidrog i ndgra av vérldens mest
uppmérksammade maltider.

— Det handlar om att forstd smak pa molekylér nivé och omsitta kunskapen med ett kockens handlag.
Nar forskning och gastronomi moéts uppstér nagot verkligt kraftfullt, sdger Pia Schonemyr.

Fran forskning till tallrik

Parallellt med forskningsarbetet har VegMe genomgatt en omfattande utveckling. Sortimentet bygger
idag uteslutande pa 100 procent svenska ravaror, kombinerat med restaurangnira tillagnings- och
foradlingstekniker vilka normalt tillimpas i medvetna restaurangkok. Produkterna ér styckfrysta for
att minska svinn, dka flexibiliteten och mota professionella koks behov.

VegMe har dven inlett samverkan med Uppsala universitet, dér forskning kring hallbara proteiner och
smakutveckling bedrivs tillsammans med bl.a. Axfood Foundation. Ambitionen &r tydlig: forskningen
skall omsittas i lacker véxtbaserad mat som anvénds, uppskattas och aterkommer pa tallriken.

Med starkt erkdnnande fran professionella kok och gastronomiska sammanhang presenterar VegMe nu
en ny svensk kollektion bestdende av styckfrysta proteiner dér svenskodlad texturerad drta utgor bas.
Varumérket omsatte 64 miljoner kronor 2022 och positionerar sig i dag i skdrningspunkten mellan
forskning, hallbar ravara och modern gastronomi.

Malet dr fortsatt utveckling av framtidens proteiner — dér svenskhet, héllbarhet och smak samverkar
och forstirker varandra.

For information: Pia Schonemyr, tel 0708 - 10 82 03, pia@vegme.se, www.vegme.se
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