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Schweden entdecken, schmecken
und erleben auf der Griinen
Woche in Berlin

Ein wiederkehrendes Thema im schwedischen Pavillon lautet: ,Tradition und Innovation”.
Dies passt in diesem Jahr besonders gut zur Messe, da die Griine Woche ihr 10@-jahriges
Bestehen feiert. Basierend auf einer ausgepragten Tradition im Lebensmitelhandwerk und
auf dem Nutzen natiirlicher Ressourcen, kombiniert mit einem Quantchen Erfindungsgeist,
werden Klassiker wie eingelegter Hering und im Holzofen gebackenes Knackebrot ebenso
prasentiert wie veredelter Kdse und Gewiirzmischungen mit Umami aus Zuckertang.

Das schwedische 'Nationalteam’ 2026° besteht aus rund 20 Unternehmen, die schwedische
Qualitat und Gastronomie prasentieren. Viele von ihnen sind kleinere Betriebe und Anbieter von
Reisezielen aber auch Produzenten, die meist eng mit regionalen Erzeugern zusammenarbeiten.
Viele der Unternehmen stellen bereits zum wiederholten Male aus und die deutschen Besucher,
die zum Beispiel Elch-Burger, Elch-Bratwurst, eingelegten Hering oder Craft-Bier geniefden,
werden nicht enttduscht sein.

Kleine Betriebe — ein wichtiges Radchen in einer stabilen Lebensmittelversorgung

Aus schwedischer Sicht erfiillt die Teilnahme an der Griinen Woche eine wichtige Funktion: Sie
ermoglicht Lebensmittelproduzenten und Akteuren der kulinarischen Tourismus-Branche, den
deutschen Markt zu erforschen und das deutsche Konsumenten-Verhalten besser
kennenzulernen. Die geografische Nadhe, dhnliche Ferienzeiten, sowie die vielféltigen Genuss-
und Naturerlebnisse, die deutsche Touristen sehr schatzen, machen Schweden zu einem
attraktiven Reiseziel. Eine gesteigerte Nachfrage durch die verldngerte Saison bietet
insbesondere den Klein-Produzenten die Voraussetzung fir eine Produktionssteigerung und ein
stabileres Geschaft. Dies tragt nicht zuletzt auch national zu einer starkeren und stabileren
Lebensmittelversorgung bei.

Lebensmittelstrategie 2.0

Die Teilnahme an der Griinen Woche unter der Schirmherrschaft des Schwedischen Zentralamts
flr Landwirtschaft ist Teil der schwedischen staatlichen Lebensmittelstrategie 2.0. Die
Messewoche beginnt am Freitag mit der offiziellen Eréffnung des schwedischen Pavillons durch
den stellvertretenden Botschafter Schwedens John Zachau und die stellvertretende
Generaldirektorin des Schwedischen Zentralamts fiir Landwirtschaft, Anna Olofsson.



"Es erfiillt uns mit Stolz, dass das Jordbruksverk (Schwedlisches Zentralamt fiir
Lanawirtschaft) das Vertrauen genieBBt, den schwedischen Pavillon zu gestalten. Die
Teilnahme an der Griinen Woche gibt Lebensmittelproduzenten die Mdglichkeit, die
fantastische Kombination aus Tradition und Innovation, die die schwedische
Lebensmittelproduktion ausmacht, zu présentieren. Je mehr deutsche Konsumenten
schwedlische Geschmdcker und Produkte kennenlernen und Schweden als attraktives
Reiseziel entdecken, desto mehr trdgt dies schiussendlich auch zu hbheren Einnahmen
und einer stabileren Lebensmittelkette bei. Und das ist wichtig fir alle in Schweden’,

so Anna Olofsson, stellvertretende Generaldirektorin des Schwedischen Zentralamts fur
Landwirtschaft.

Schwedischer Mehrwert

Der Pavillon auf der Griinen Woche soll auch als eine Plattform dienen, um den Umgang
Schwedens mit geschiitzten Produkten und den schwedischen Mehrwert im Lebensmittelbereich
aufzuzeigen. Geografisch bedingte Voraussetzungen und die Tradition, stets hohe Standards im
Bereich der Tierhaltung einzuhalten, tragen unter anderem dazu bei, dass Schweden den
niedrigsten Antibiotika-Einsatz aller EU-Lander aufweisen kann. Ein konkretes Beispiel fiir eines
der 23 schwedischen Produkte mit europdisch geschiitzter Bezeichnung ist Skedvi Bréd, ein im
Holzofen gebackenes Knackebrot, das seit 2023 eine geografisch geschitzte
Herkunftsbezeichnung hat.

Weitere Informationen finden Sie unter jordbruksverket.se/swefood
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Schwedische Aussteller auf der Griinen Woche 2026

Brauereien

Falbygdens Osteria

Goda AB

Kladesholmen Seafood

Kvarnagardens Bryggeri

Lanthandeln Sonarp

Mdja Fisk

Petersborgs Gard AB

Roberts

Skedvi Brod

Seit 2018 sind mehrere Craft-Brauereien aus ganz Schweden mit
unterschiedlichsten Biersorten auf dem schwedischen Stand vertreten. 2026
nehmen folgende Brauereien teil:

Smégenbryggar'n (Smogen Ale AB) — maritime Brauerei, deren Fokus auf lokalen
und nachhaltigen Kooperationen liegt. Die Brauerei verfligt Gber einen
Schankraum und auch eine Bierhalle, die das ganze Jahr tber geoffnet ist.

Bustad Brewing Co. — Brauerei im Familienbetrieb mit Sitz in Lidkdping, deren Bier
unpasteurisiert, ungefiltert und frei von Klarmitteln ist.

Fjallbryggarna — Handwerksbrauerei aus Nordschweden, die sich bei der
Herstellung ihrer Biere von den Bergen inspirieren lasst.

Halmstad Brygghus, eine regional produzierende Handwerksbrauerei, die mit
Okostrom aus der Wasserkraft des Flusses Nissan, betrieben wird.

Naas Gardsbryggeri, eine Handwerksbrauerei auf dem Hof N&as, die in flnfter
Generation mit Restaurant, Pub und Hofladen betrieben wird.

Varmdo Bryggeri, eine moderne Handwerksbrauerei im Stockholmer
Scharengarten. Varmdo Bryggeri AB ist zusammen mit Varmdo Branneri AB Teil der
Varmdo Musteri AB.

Eine kulinarische Destination in der Region Vastergotland, die jahrlich Gber 250
000 Besucher anzieht. Das Unternehmen veredelt Kase, betreibt eine eigene
Hofk&serei und bietet Fiihrungen und kulinarische Erlebnisse in Verbindung mit
seinem Kase- und Feinkostgeschéft an.

Unter der Marke Morsjo deli produziert das Unternehmen handgemachte,
knusprige und mit Aromen verfeinerte Fladenbrotchips.

Bietet eine breit gefdcherte Auswahl an Heringsprodukten aus Hering aus der
Norwegischen See sowie der Nordsee an. Die Verarbeitung von Hering reicht auf
der Insel Kladesholmen bis ins 16. Jahrhundert zurtick.

Handwerksbrauerei aus Brads in Smaland mit einer grof3en Auswahl an
verschiedenen Biersorten und Getranken.

Unter der Marke Angabackens Bjérksoda wird ein prickelndes alkoholfreies Getrank
angeboten, das in kleiner Auflage aus reinem Birkensaft gewonnen und in
klassischer Handarbeit produziert wird. Neben der Getrankeherstellung betreibt
das Unternehmen einen Hofladen und veranstaltet Verkostungen und Fiihrungen,
auch flr internationale Gaste.

Fischgeschéft und Restaurant im Stockholmer Scharengarten. Auf der Griinen
Woche prasentiert Moja Fisk ein Meeres-Knackebrot, das zu 20% aus Zuckertang
besteht.

Petersborgs Gard in Schonen baut Senf an und produziert Senfprodukte, die unter
anderem im eigenen Hofladen verkauft werden. Auf der Messe stellt Petersborg
Senf her, der gemeinsam mit den Unternehmen Osterlens Kétt & Vilt Brosarp,
einem Hersteller von Elchwurst und Fleischprodukten, angeboten wird. Gemeinsam
reprasentieren die beiden Unternehmen auch das Kulinarik-Event Matrundan
Osterlen, das jedes Frihjahr stattfindet.

Hersteller von Extrakten und Aromen fiir Brauereien und die Lebensmittelindustrie,
zum Beispiel der klassische schwedische ,julmust®, der an Malzbier erinnert.

Stellt auf traditionelle, handwerkliche Art, die seit 2023 unter geografischer
Herkunftsbezeichnung geschiitzt ist, Holzofen-Knackebrot her. Mit Restaurant,
Hofladen, Hotel und Flihrungen durch die Backerei hat sich das Unternehmen als
kulinarische Destination etabliert.



Visit Trollhattan
Vanersborg AB

Osterlenkryddor

Osterlens Kott & Vilt
Brosarp -

Die Region Trollhattan-Vanersborg hat Aktivitdten und Ausflugsziele zu bieten, die
Ihren Urlaub zu einem unvergesslichen Erlebnis machen.

Osterlenkryddor in Schonen betreibt einen biologischen Freilandanbau von
Gewlrzen und stellt Gewlrzmischungen selbst her, die sowohl im eigenen,
internationalen Online-Shop als auch im eigenen Hofladen zu kaufen sind.

Fleischerei mit lokalen Zutaten. Produziert Elchwurst und Wildschweinwurst, die mit
Senf von Petersborgs Gard auf der Messe serviert werden.
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