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Affarsidé med KRAV godkand
produktion

+ Svensk Ostronskivling i ett kretslopp
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Hallbarhet, Halsa & Mervarden

« Till var produktion anvander vi:

> Kravhalm fran narliggande gardar.

m Halm har en bra struktur for

ostronskivling att vaxa i.
> KRAV Lucern.

m Baljvaxt som ar torkad och

pelletrerad.

> Vatten

Hallbarhet, Halsa & Mervarden

% Fran halm till substrat

> Halm och lucern hackas, blandas,
befuktas och pastériseras i en
blandarmakin vid 70°C.

> Sedan sker en fermentationsprocess
dar manga biologisk, kemiska och
fysikliska faktorer samverkar och gor
substratet lampligt for Ostronskivling att

vaxai.




2017-06-22

Hallbarhet, Halsa & Mervérden

< Ympning

> Efter tva dygn matas det fardiga
substratet ut och “ympas”.

m Det endai var produktion
som inte ar svenskt ar
mycelet, som endast utgdr
0,7%. Alltsa 99,3% ar
svenska ravaror.

> Mycelet ar odlat pa
spannmalskarnor som blandas ut i
substratet och varje karna blir nu
en groddpunkt for mycelutvaxt.
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« Forpackning

> Det ympade substratet
forpackas i balar som placeras

pa rullvagnar.

> Varje bal vager ca 25 kg och ger

6-7 kg farsk Ostronskivling.

> Det ar en utvaxtperiod pa 6-8

veckor.
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Hallbarhet, Halsa & Mervarden

<. 2

Smaklasar pa vag Skordeklar svamp
5 dagar sedan haltagning 11 dagar sedan haltagning

Hallbarhet, Halsa & Merv

< Skord och leverans

> Det ar forst de sista 4-5 dagarna som svamparna

producerar sporer.

> Den stam vi anvander av Ostronskivlingen producerar
sparsamt med sporer. De mesta av sporerna upptas i

ett filtersystem med vattenspoling.

> Ostronskivlingen skordas efter 11 dagar, vags in i 2kg
lador, packas pa pall och kyls ner till 2°C i ett dygn for

att sedan transporteras till grossist.
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+ Plasten sprattas bort

+ Restsubstratet tippas i en karra som lantbrukaren senare hamtar

(53 % S

Hallbarhet, Halsa & Mervarden

+ Restsubstratet tippas sedan i en kompost for att spridas ut pa de akrar som
ingar i vaxtféljen som halmen kommer ifran.
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Marknadsforing

Vi saljer var Ostronskivling till butik,
restaurang, storkok och skolor via
grossist. | samarbete med grossisterna
ar vi ute i butiker och demonstrerar var

svamp.

Marknadsforing

< Vi besoker aven en del
marknader.

< Annonserar aven i vissa
mattidningar.

Vi finns aven pa Facebook och
dar tilsammans med andra
sociala medier ser vi en stor
potensial att na ut till fler
konsumenter.
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Erfarenhet & Framtid

Fungigarden ar nya i
branschen, medan Funginova
har stor erfarenhet fran
forskning om matsvampar och
odlingstekniker. Funginova har
odlat Ostronskivling sedan
1995.

ﬁyskﬁrdade klasar 7 dagar, 6ppen 1&da, 8-10 grader

L e ——
18 dagar, 2-4 grader, dragfritt 8 dagar, 6ppen lada, 8-10 grader
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Erfarenhet & Framtid

Vi har som mal for framtiden att bli sa energi- och miljéneutrala som det gar
i var svampproduktion.




