Den ljusnande®

framtid ar var.

Jessie Sommarstrom vill féréindra varlden, en maltid i taget.

— Det handlar inte om vad vi serverar pd tallriken. Det handlar om
vilken varld vi vill ldmna till véra barn!

Ndr Jessie Sommarstrém vann SM i matlagning ar 2022 forstod hon vilken méjlighet
hon fick att péverka md&nniskors matvanor. Idag dr hon en valkand profil genom
Kockarnas kamp och har vigt sitt liv &t att ge barn god, naringsriktig och héllbar mat.
Detta berdattade hon om pé Uppsala:2030s event i oktober 2024.

Jessie Sommarstrom var 14 &r nar hon bestamde sig for att bli kock. Ar 2022 blev hon
den forsta kvinnan pd 34 &r att vinna SM i professionell matlagning, Arets Kock. Men
vagen dit har varit I&dng och kantad av svdrigheter, inte minst ndr hon 2020 kollapsade
under finalen och tvingades bryta.

Jessie har arbetat pa stjarnkrogar som Esperanto och Sture Hof i Stockholm. Det var
dock hennes mammas vardegrund under uppvaxten som ledde henne in pd klimatsmart
mat. Under manga d&r var hon kreativ ledare pé restaurang Urban Deli for innovation,
héllbarhet och utveckling. Idag &@r hon gastronomisk chef pd serviceféretaget Sodexo.
Ar 2024 blev hon ocksé utsedd till hedersdoktor vid Umed universitet.

Jessie foreldste pd Uppsala:2030s event "Klimatsmart mat och biologisk mangfald” i
oktober 2024. Kort darefter slapptes nyheten att hon blivit Arets Nobelkock. Med
innovativa ratter visade Jessie Sommarstrom och hennes team for hela varlden hur
héllbar gastronomi smakar. Ett statement att vara stolt éver.

JESSIES FORELASNING:
"Jag brukar dela in mitt yrke i tvé delar. Den forsta delen handlar om att bli kock. Den
andra delen om att anvanda mitt yrke till att gora skillnad.

Jag boérjade min yrkesbana i restaurangdisken men ville [&Gra mig allt om kockyrket —
r@varor, tekniker och allt som kravs for att bli en bra kock. Sen fick jag barn, och det var
forsta géngen i mitt liv som jag faktiskt stannade upp och bérjade fundera pd de stora
frégorna i livet. Det var ocksd forsta gdngen jag hade tid att titta pé& TV och pd allvar fick
upp 6gonen for den klimatkatastrof vi faktiskt star infor.

Jag kan inte s@ mycket annat én att laga mat, men jag stdllde mig frdgan: Hur ska jag
kunna hélla det har lilla barnet och skapa en bra framtid for det med mitt yrke? De flesta
av de utmaningar vi star infor idag ar pé ett eller annat satt kopplade till mat och
livsmedelshantering, och jag insé@g att jag som kock har ett extremt stort ansvar. Att laga
mat vet jag att jag kan. Men att laga mat med ansvar ér ndgonting jag mdste lara mig.
S& jag borjade lasa pé mer.
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Det fantastiska dr att det finns valdigt mycket information att fé. Jag borjade jobba
tillsammans med en icke vinstdrivande organisation som konkret arbetar for ett battre
samhdalle och framtidens mat, dar jag fick Iara mig valdigt mycket. Samtidigt arbetade jag
pd restaurang Urban Deli i Stockholm, som ocksé dar en butik och en saluhall. Dér fick jag
mojlighet att omsatta det jag lart mig i praktiken.

En forandring vi behodver gora ar att ata mindre kott. Det forsta projektet jag deltog i var
darfor att ta fram en férs pd svenskodlade baljvaxter. Vi bytte ut férsen i Urban Delis
populdra lasagne mot en baljvéxtfars. Lasagnen blev en succé. Viinsdg att om vi ska
gora den har forandringen ar det viktigt att borja i valkadnda sammanhang som ar enkla
for manniskor att ta till sig.

Som kock d@r jag langst ner i en Idng kedja. Jag &r den personen som ska se till att det blir
gott, for det ar valdigt viktigt nar det galler héllbar mat. Men hur gott det én ar méste
man ocksé lyckas sdlja det. Nar man kommer till en restaurang gor folk aktiva val. Hur
ska vi till exempel f& manniskor att valja Braxen, som inte ar en erkdnd matfisk idag men
som &r god, ndringsrik och héllbar? Det &r valdigt f& manniskor som spontant valjer
Braxen pd menyn. Darfor handlar det om att hoja kunskapen hos personalen. Vi bérjade
forklara for dem varfor det ar sé viktigt att kunna sdlja Braxen.

Jag funderade ocksd pd var vi skulle placera den pd menyn och vad den skulle ha for pris.
Jag gick hem till mina barn, som inte dr jattefortjusta i fisk, och frégade dem hur de skulle
vilja ha fisken. "Men mamma, all mat som vi friterar &r ju god!" sa de. Sé jag valde att
satta upp en Braxen fritters. Det dr ganska enkelt att f& mdanniskor att prova och
samtidigt berdtta varfor den @r sd viktig. Nér den sedan kommer in i dagligvaruhandeln
och man ska gora de dar snabba valen, kanske man kénner igen den. Det blev en succé,
och sedan satte vi upp den som en krispig Braxen burger, som ocksé blev valdigt populdr.

Utmaningarna handlar inte bara om att laga god héllbar mat. Det handlar ocksé om att
f& med gdsterna pd tdget. Vi kanske méste undvika vissa ord som "vegetariskt" och
"veganskt" och istdllet beskriva det som mat, ratt och slatt. Man sager inte att man har
atit en "vegetarisk pizza" eller en "vegetarisk hamburgare" — man sager en hamburgare,
en svamppizza eller en sallad med rédbetor och getost. Det dr sd vi mdste sdlja in maten.

Jag har verkligen haft en utmaning med att forandra mdnniskors beteende. Under tiden
jag jobbade p& Urban Deli passade jag pd att tavia i Arets Kock 2020. Det gick inte sé
bra for mig. Men skam den som ger sig. Aret efter fick jag mojlighet att vara med |
Kockarnas kamp, dar jag fick umgés med mdanniskor som har samma driv och passion for
mat som jag sjdlv. Jag fick ocksd ett eget avsnitt dar jag lagade en middag till de andra
deltagarna. Jag funderade ldnge pd vad jag skulle laga. Jag kénde inte riktigt de andra
kockarna och ville forstds imponera p& dem. Men jag ville ocksé férsoka péverka
manniskor som ség pd programmet och valde darfor att servera en lasagne pd
svenskodlade baljvaxter.

Efter programmet séndes fick jag valdigt mycket frdgor, och dd inség jag vad man kan
gora med en plattform som TV-medverkan skapar. Aret efter vann jag Arets Kock, och
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det dret var helt fantastiskt for mig. Jag Idrde kdnna ménga nya mdanniskor, fick ett
otroligt natverk och bestémde mig for att ta ansvar for den har plattformen och lara ut
om héllbar mat.

Vi kan sluta flyga, vi kan sluta konsumera prylar, men vi kan aldrig sluta ata. Tre génger
per dag gor vi ett aktivt val om vad vi ska dta. Det viktigaste ar att vi forstér kopplingen
mellan de globala utmaningarna och vad vi véljer att ldgga pé tallriken.

Som vinnare av Arets Kock fick jag ta fram Arets Ratt. Tanken med Arets Ratt ar att den
ska spegla sin tid, vara klimatsmart, kunna serveras b&dde hemma och pé restaurang och
vara tillagad pd révaror som finns tillgangliga under hela &ret. Vi vet att kottfars ér en av
de ré&varor vi dter allra mest av. Tank om alla som ater kottfars kunde byta ut halften mot
ndgot som dr battre for klimatet och for oss sjalva?

Jag valde att lansera en princip som vi har tillampat sedan urminnes tider. Vi kan ta bort
50% av kottfarsen och Iagga till n@got battre for bdde oss sjalva och klimatet. S& min
Arets Ratt blev 50/50 kéttbullar med tomatsds och pasta, dar kéttbullarna bestér av 50%
blandfars och 50% fars pd svenskodlade baljvaxter.

Jag funderade pd vem som sdljer mest kottbullar i Sverige och vérlden. Svaret var IKEA.
Jag och min chef mejlade dem och fick svar inom 24 timmar. Vi féreslog att de skulle
servera 50/50 kottbullar pd IKEA — de skulle kunna gora en otrolig skillnad. De kunde
forandra normer och visa att det ar enkelt och gott.

De andrade inte kottbullarna, men jag fick satta upp en annan ratt: en 50/50 pannbiff
med svenskodlade baljvaxter och 50% notkott, serverad med potatismos, graddsas,
lingon och pressgurka. Trots att den @r dyrare an kottbullarna har mdnga valt pannbiffen,
vilket ar superspénnande.

Jag hoppas fortfarande att IKEA ska véga byta ut kottbullarna och jag kommer inte vara
nojd forran kottbullarna ocksé ar 50/50*,

Jag fick frdgan om att skriva en kokbok till barn. Det finns inget viktigare én véra barn, sd
jag bestdmde mig for att gora det. Vi méste bli battre pd att laga riktig mat och njuta av

den. Vi mdste ocksé forstéd att om vi valjer att inte betala idag, kommer nésta generation
att & betala ett dnnu hogre pris.

Infor den har barnboken insdg jag att familjer behover hjdlp. Jag vill inte kommma med
pekpinnar om vad man ska dta eller inte, utan ge inspiration och information s att vi kan
gbra medvetna val nar vi handlar eller dter pd restaurang.

Manniskor @r ofta inte redo for stora forandringar. Att byta ut en anka mot en morot ar
sv@rt, men att ersétta 50 % av kottfarsen med baljvéxter ér enklare. Det har vi gjort i alla
tider. Kott var en lyxvara, och vi drygade ut det med det vi hade.

Efter att jag gjorde kokboken inség jag hur viktig skolméltiden ar. F& barn Gter en
komplett, naringsrik middag hemma. Jag borjade fokusera pd skolméltiden och berdattade
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om dess betydelse vid olika framtréddanden. Men jag insdg att jag inte bara kunde prata
om vikten av skolmaten, jag behovde goéra négot.

Jag sade upp mig frén Urban Deli och frilansade ett tag for att fundera dver framtiden.
Sodexo horde av sig. Det dr ett globalt féretag, och om man gér négot bra dar kan man
pdverka ménga. De har en stark vardegrund, vilket ar viktigt for mig. Jag synade dem
noga, stdllde ménga frdgor och bestdmde mig for att borja.

Det fantastiska med offentliga méltider ar att man maéter manniskor i livets alla skeden:
forskola, skola, gymnasium, arbetsplatser, sjukhus och aldreomsorg. Jag kdnner att jag ar
pd ratt plats. Den offentliga méltiden behover prioriteras mer. Vi serverar 14,4 miljoner
maltider p& Sodexo, vilket &r en enorm potential for att hjdlpa mdanniskor att dta battre.

Mitt hjarta ligger hos skolmdltiden. Att laga god och ndringsrik mat till ndsta generation
ar det viktigaste jag kommer att géra. Sunda matvanor i tidig &lder pdverkar hela livet.
Skolmaten &r ocksd en plats for utbildning. Vi méste forstd att det ar en maltid att
prioritera. Vi vet att god och ndringsrik mat pd sjukhus hjdlper patienter att tillfriskna
battre.

Samhdllet har stora klyftor, och bra skolmat dr ett satt att jdmna ut dem. Alla har inte ré&d
eller kunskap att laga naringsrik mat. Skolorna blir darfér annu viktigare. Jag vaxte sjalv
upp med en ensamstdende mamma, och vi hade inte mycket pengar. Men hon var otroligt
bra pé att laga vegetarisk mat. Det var mycket baljvéxter, och i slutet av ménaden blev
det mycket havregrynsgrot.

Jag vill bidra till samhallet och hjalpa oss att dta oss friska. Vi blir allt sjukare, allergier och
kostrelaterade sjukdomar ¢kar, och det kostar enorma summor for samhdllet.
Skolméltiden ar avgoérande. Vi kan inte |&ta ndsta generation betala for véra déliga
matval.

Sjalv ater jag vegetariskt pd vardagar och unnar mig fisk, kott eller fégel ibland. Men jag
dter mindre men bdttre. Jag har inte rdd att kopa KRAV-markt kott av hog kvalitet sju
dagar i veckan. Jag ar évertygad om att vi kan féréndra varlden, tallrik for tallrik och
maltid for maéltid.

Vi méste satsa mer pd skolmdltiden. Vi har ett enormt jobb att géra tillsammans, béde
genom att lyfta duktiga kockar och genom att forsté vikten av skolmaten for att fradmja
sunda matvanor och héllbarhet.

Under de senaste &ren har jag samarbetat med mdnga aktorer, bland annat Axfood, och
fatt tillgéng till viktig statistik. Vi vet vad folk handlar, och de val vi gér sander signaler.
Samarbeten ar det som driver oss framét. Jag har arbetat med IKEA, Spendrups och
mdénga andra. Jag ar ambassador for Varldsnaturfonden och Barnfonden samt
engagerad i ett projekt for indiska flickor.

Jag har gjort barnmat av krokiga gronsaker for att smé barn ska lara sig dta ratt frén
borjan. Jag vill ocksé skanka pengar till bra andamdél och samarbetar med Parul Sharma,
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en otrolig forebild. Vi ser till att flickor fé&r studiemedel efter gymnasiet. Vi méste sluta
prata bara om oss sjdlva och forsté att vi lever pd en gemensam planet. Vi kan inte leva
6ver vara tillgdngar utan mdéste hjalpas &t.

Det krdvs mod att st& emot traditioner. Det dr inte bekvamt att saga till 38 tidigare Arets
kockar: "Vad gjorde du for drets ratt? Jag gjorde kottbullar med tomatsés och pasta”. Men
vi méste varga var den dar modiga personen, vi méste véga for véra barns skull.

Det @r inte alltid enkelt, men vi kommer alla att behova stalla om. Det blir bara svérare ju
l&dngre vi vantar.

*| januari 2025 sldppte IKEA nyheten att de i samarbete med Jessie Sommarstrém
kommer att servera 50/50 kéttbullar pé utvalda restauranger under en begrénsad tid. Vi
pé Uppsala:2030 hoppas 50/50-kéttbullen dr pd IKEA fér att stanna.

Text: Mia Ulin mia@uppsala2030.com
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