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konsten att njuta av

P4 flera hall i landet arbetar skolmaéltidspersonal tillsammans med lidrare

och rektorer for att fd barnen att njuta av mat, vdga prova nya ritter och

helt enkelt gora skollunchen till en del av undervisningen. Det handlar om

att vicka nyfikenhet — att ppna sinnena for nya smakupplevelser.

Det du nu héller i din hand &r en skrift som vill lyfta fram skolmalti-

dens betydelse och genom goda exempel visa pa hur man pa olika sitt kan

utveckla dem.

Lét er inspireras av hur andra skolor arbetar med skolméltiderna. Lust-

fyllda skolmaltider lagger grunden till bestdende goda matvanor.

Lis om varfor ingen klagar pa skolmaten i Klippan och varfor levande

ljus och lugn musik far barnen att dta mer i Jarfilla. Inspireras av hur bar-

nen jobbar med smakbdcker i Orebro, hur ett aktivt matrdd tagit fram

trivselregler for matsalen i Surahammar och vad som hinde sedan elever-

na borjade dta lunch i klassrummen i Vistervik. Och vad hinder om man

lter utbildade kockar laga skolmaten? Barnen i Bords vet.

For er som vill lira mer om sensorisk traning har Livsmedelsverket, till-

sammans med Stiftelsen for Méltidsforskning, tagit fram ett material for lira-

re och skolmaéltidspersonal, ”Mat for alla sinnen — sensorisk traning enligt

Sapere-metoden, handledning arskurs 4—6 ”. Metoden testas nu i ndgra sko-

lor och hur den fungerar i praktiken kommer att utviarderas under ar 2000.

Handledningen, liksom denna tidning, dr resultatet av det uppdrag

Livsmedelsverket fick av regeringen 1998 att tillsammans med bl.a. Folk-

hilsoinstitutet verka for ”néringsriktiga och lustfyllda skolméltider”

Livsmedelsverket och Folkhalsoinstitutet

Nya riktlinjer for skolmaten

Senare i var kommer nya riktlinjer
for skolluncherna som Centrum for
Tillimpad Niringsldra, Stockholms
lins landsting, tagit fram i samrad
med Livsmedelsverket.

For att stimulera eleverna att dta
tillrackligt rekommenderas bl.a. tvd
alternativa lagade ritter varje dag.
Soppa bor serveras hogst tva gdnger

Kurser

Livsmedelsverket och Restauranghogskolan
i Grythyttan ger kurser i Mat for alla sinnen

enligt Sapere-metoden.

Vill du bestalla kursprogram, ring:

Livsmedelsverket: 018-17 55 06, eller Res-
tauranghogskolan i Grythyttan: 0591-34104.

Mer information finns dven pa Livsme-

delsverkets webbplats: www.slv.se

per ménad och dd kompletterad med
mjukt brod och példgg eller en efter-
ratt.

—Riktlinjerna &r tinkta att anvén-
das som stod vid planering och upp-
handling, och for att motivera politi-
kerna att satsa pd skolmaten, siger
Ulla Hagman, byrdchef pd Livsme-
delsverkets naringsenhet.

Riktlinjer
Riktlinjer for planering
av skolmaltider kommer
att laggas ut pa Livsme-
delsverkets webbplats,
www.slv.se, i var.

De kommer aven att
tryckas i Livsmedelsver-
kets tidning, Var Foda.

smaken

Oppna dina sinnen fér maten. Upplev. Och formulera
sedan det du upplever.

Sa skulle man kunna sammanfatta tanken bakom Sape-
re, en fransk metod f6r arskurserna 4-6 som nu borjar fa
faste aven i Sverige.

Det sistndmnda, att formulera sig, ar viktigare dn man tror.
Som det uttrycks i handledningen "Mat for alla sinnen”:

— Utan ord &r det svart att beskriva en smakupplevelse.
Utan smakupplevelse dr det svart att hitta orden.

Det dr ndr man verkligen tvingas formulera sig som man
borjar lyssna noga pé sina sinnen — pa allt det ddr som man
kanske inte tdnker pd i vanliga fall. Smaken, doften, utseendet.

Sapere-metodens upphovsman, kemisten och vinkdnna-
ren Jacques Puisais, vill motverka den smaklikriktning som
ménga anser finns i vistvirlden. Véra sensoriska upplevelser

riskerar att utarmas, vilket pd sikt far negativa konsekvenser,
bl.a. for vart val av livsmedel.

I Frankrike har barn svérare att acceptera beska, syrliga och
hérda livsmedel. Istillet foredrar barnen sota och mjuka pro-
dukter. Aven i Sverige har livsmedelsprodukter bli-
vit allt sotare.

Metoden kom till Sverige 1994 och har tes-
tats pa skolbarn i Orebro lan. Responsen frin
béde elever och larare har varit mycket positiv. £

e
Mat for alla sinnen — sensorisk tréaning for s ﬁ
ak 4-6 enligt Sapere-metoden.

Handledning fér larare och skolmaltidspersonal 350:-/bok
Tillhérande OH-bilder (11 st) 140:-/set
Svarsblad 8 st (klassuppsattning 30 set) 110:-/set
| priserna ingar moms och portokostnad.

Materialet kan bestéllas fran Livsmedelsverkets kundtjanst:
Tel: 018-17 55 06, fax: 018-17 55 11

E-post: kundtjanst@slv.se

Undervisningsmaterial:

Det handlar om att vaga

Sapere-metoden handlar inte bara om mat. Den handlar
om mod ocksa.

Det sdger Lasse Eskelinen, mellanstadieldrare och en
av eldsjalarna bakom projektet.

Lasse Eskelinen och hans ddvarande femteklass i Stene skola
utanfér Kumla var bland de forsta i Sverige som provade

Suuuuurt! Oskar Schriever-Abelns grimas ar inte att ta fel pa.

Sapere-metoden. Nu 4r han en av dem som jobbar for att
fora den vidare.

— Jag tror det hir kommer att sprida sig som ringar pa
vattnet, sidger han.

Sapere-metoden kom till Sverige via Grythyttan och
gistgivaren Carl Jan Granqvist som tillsammans med Stif-
telsen for Maltidsforskning och Restauranghogskolan hade
ett forsta mote med upphovsmannen Jacques Puisais 1994.

Och vitsen? Ja, det handlar om att 6ppna sina sinnen for
den rika virld av upplevelser — smaker, dofter, kinslor —som
mat kan ge. Om man végar prova.

— Vi vill komma dithén att eleverna inte ar rddda for det
som 4r nytt.

Men det handlar ocksé om att viga i en annan, och vida-
re, bemarkelse. Att trana p4 att bilda sig en uppfattning, att
diskutera smak, att std for sin dsikt dven om man tycker
annorlunda 4n alla andra. Det handlar, kort sagt, om att
trdna sitt sjalvfortroende.

Efter ett ar med "Mat for alla sinnen” hade Lasse Eskelinens
elever blivit modigare, fler vagar prova nya matritter i skol-
matsalen. Och de dter mer gronsaker.

Eleverna gillade helt enkelt sdttet att arbeta — experimen-
terandet, det lekfulla testandet. Men hojdpunkten var andé
det tionde och sista lektionstillfillet.

Dé var det kavaj och slips respektive kldnning som gillde.
P4 schemat stod restaurangbesok pa en av Orebros finaste
restauranger, och pa bordet stod en fyrarittersmiddag: Lax-
smorgés till forritt, gos och oxfilet till varmritt och choklad-
mousse som dessert.



en halv tesked salt gor

brodet godare

Anna Lundkvist, 11, sluter dgonen och koncentrerar sig pa

smaken. Nagot skiljer de bada brédbitarna at, men vad?
— Det dar brodet var gott. Men det har smakar som

sant man far ndr man sitter i fangelse pa vatten och bréd.

Det 4r hemkunskapslektion i Lillans skola. En alldeles vanlig
hemkunskapslektion i adventstid. Men inte riktigt anda. Nar
brodet star i ugnen tar eleverna fram smakbdckerna. Dags for
tvd smakexperiment. Citron pressas i ett glas. Provsmakning.
Sedan tillsitts en sockerbit. Provsmakning igen. Sedan dnnu
mer socker och ny provsmakning.

I sina smakbocker skriver eleverna ner vid vilken socker-
halt de tycker att citrondrycken smakar bra.

Sen &r det blindtest av vitt brod. Alla mirker omedelbart
att ett av broden smakar gott, det andra smakar absolut ing-
enting. Dott och trist.

— Men varfor? undrar klassldraren Frida Strom.

Forslagen haglar. Det ena dr hembakt, det andra kopt? Det
ena ar battre graddat?

— Nej, det goda brodet innehaller en halv tesked salt. S&
stor skillnad gor lite salt, sdger Frida.

Barnen skriver ner forsoksresultatet i sina smakbdcker.

- Korv Stroganoff &r min favorit, siger Maria Nilsson. Annars
tycker jag inte om sa sarskilt mycket mat. Fiskpinnar gillar jag,
men inte vanlig fisk, typ lax och sént.

Maria dr ldngt ifrdn ensam. Det &r ofta svart att fa barn att
prova ny och annorlunda mat, det vet varje forilder. Och kan-
ske giller det inte bara barn. Genom hela samhillet gir en
utslatningstrend. Vissa smaker blir allt ovanligare. Andra allt
vanligare, sotma till exempel. Under de senaste tio dren har
matproducenterna undan f6r undan tillsatt mer socker i
manga av sina recept.

Mer medveten personal

— Vi har blivit mer medvetna om kryddning och smak —om
hur latt det kan vara att férandra maten med sma medel.
Det séager husmor Lilian Meyer pa Lill&ns skola i Orebro.

Att lansera nya ratter ar inte latt. Manga elever smakar
inte ens pa nyheterna. Nagra knackebréd bara, sen ivag.
Sa det ar med en viss spanning Lilian Meyer invantar
matsalspersonalens diskreta rapporter sddana dagar:
— De kommer in har och rapporterar, och om det gick
bra kan man andas ut.

Idag ar det en sadan dag. Det serveras basilikakryddad

Tva brédbitar blindtestas. De smakar olika — men varfér? Sin-
nena skérps i férséken att hitta svaret.

- Var femteklass har tagit till sig Sapere-metoden och fler
vdgar smaka och uppskattar nya ritter nu, siger Christina
Bruhn som ar hemkunskapslirare pa Lilldns skola.

— De har ocksa blivit vildigt duktiga pa att prata om och
hitta ord for smak, lukt och synintryck.

Infor nista lasdr vill Christina Bruhn att fler klassldrare
ska ga kursen i Grythyttan sa att nya drskullar femmor kan
fortsitta med smakexperimenten och notera sina upplevelser
i smakboken.

Att anvinda Sapere-metoden pa hemkunskapslektionerna
ar inte heller dyrare 4n vanliga lektioner.

— Man kan gora ménga roliga smakexperiment med vil-
digt enkla medel. Till en lektion hade vi firgat vanlig yoghurt
rod, gul och gron med karamellfirg. Det gav intressanta dis-
kussioner om hur matens firg paverkar smaken och framfor
allt hur man tror att den ska smaka.

—Jag tror att barnen inte bara lar sig uppskatta maten, utan
att de ocksd uppskattar hemkunkapslektionerna mer.

tomatsoppa. Och annu mer farsk basilika i en skal bredvid,
for att visa barnen vad det ar som ger smaken.

Just detta arrangemang ar en foljd av att skolan bérjat
arbeta med “Mat for alla sinnen” for att tréna elevernas
smak- och doftsinnen.

En av de anstéllda i koket var i héstas tillsammans med
en klasslarare och en hemkunskapslarare pa utbildning i
Grythyttan och nu ska teorin bli verklighet pa skolan.

Sapere-metoden har inte inneburit némnvart mycket mer-
arbete. Snarare ar det i huvudet den storsta férandringen
sker. Medvetenheten har 6kat. Och modet att prova, inte
bara hos dem som &ter maten.

— De som lagar maten vagar mera, de ar inte lika radda
for kryddorna langre, sager Lilian Meyer.

Frida Strom, klassldrare och
en av dem som introducerat "Mat
for alla sinnen” pé Lilldns skola, konstate- 2
rar efter lunchrasten att eleverna nog aldrig
nansin suttit kvar sé lange och atit. I vanliga fall 4r
méltiden for manga over pad ndgra minuter. Idag
gjorde smakuppgiften att allt stannade upp.

Sa borde det vara oftare, siger hon. Det hon helst
av allt skulle vilja forindra for att maten skulle smaka
mer och battre 4r matsalsmiljon.

Denna medvetenhet 4r bland annat en {6ljd av de
forsok hon sjilv fick gora under utbildningen i Gryt-
hyttan. Mitt under en smaklig och stillsam maltid
utsattes till exempel deltagarna for ett experiment.

Ett band inspelat i en bullrig och stokig skolmatsal
sattes pd och resten av maltiden fick itas till detta
ackompanjemang.

— Smaken forsvann direkt, sdger hon.

En lugnare matsal. Det &r ett av Frida Stréms férslag for att

fa skolmaten att smaka béttre.

Smakboken lar barnen
formulera upplevelsen

Hemkunskapslektionen &r slut. Snabb diskning och avtork-
ning av spisar och diskbankar. Ivdg till matsalen. Och idag fol-
jer smakboken med. Eleverna har fitt som uppgift att smaka
extra noga pa den matritt som bjuds, en ny sorts tomatsoppa.
Hur smakar den? Vad 4r den kryddad med? Hur 4r stimning-
en i matsalen? Allt ska skrivas ner i smakboken.

Alla tuggar mystifierade pd de grona bladen som finns fin-
fordelade i soppan och dessutom serveras farska i en plastldda
bredvid. Anda tills ndgon ser att det sitter en etikett kvar pa
forpackningen och utropar:

— Det 4r basilika!

Fram med nisorna. Vad luktar soppan?

— Den luktar ingenting.

—Jo, ketchup!

— Pastan dr lite mjuk, tycker jag.

— O-v-e-r-k-0-k-t, bokstaverar ndgon tyst for sig sjilv
medan betyget skrivs ner i smakboken.

Men vid bordet intill 4r eleverna mycket nojda.

— Det godaste vi fitt i den hir skolan dr piroger med kott-
farsfyllning och sen tacos. Det hiar kommer pa tredje plats.

—Maten i den hir skolan dr ganska hygglig, faktiskt.

N T —

Klass fem i Lilldns skola har egna smakbd6cker dér eleverna
skriver ner resultatet av sina smakprov.



"vacker hand

Kepsférbud rader i matsalen.

For att underléatta for kékspersonalen sorterar eleverna sjélva

sin disk nar de &tit.

P& Skogslundsskolan i Surahammar finns ett matrdd som
bestdr av en elev fran varje klass i attan och nian. Radet ska
vara en kanal for elevernas ésikter och idéer.

Aven intresserade elever i sexan och sjuan kan vara med.
Totalt deltar ett tiotal elever i matradet som leds av hemkun-
skapsldraren Gerd Modén. Matrédet har mottot: For elever-
nas bista —alla dter lunch, alla dter av allt, alla trivs i matsalen.

Matrddet har under hosten arbetat med Maltidens dag,
som holls den 14 oktober.

Syftet med Mailtidens dag ar att lyfta fram maltiden som
en lustfylld upplevelse och en positiv traffpunkt. P4 Skogs-
lundsskolan serverades pitabrod med tacofyllning, dppeljuice
och chokladpudding med vispgridde. P4 borden fanns dukar
och servetter, mataffischer satt pa vigarna och det spelades
levande musik.

Dessutom har matrddet héllit i omrostningen i klasserna
till ’elevernas eget val”, den dag varje termin nér eleverna vil-
jer mat. Denna termin blev det kycklingklubba med klyftpo-
tatis.

Matrddet foresldr ocksa forbattringar av matsalsmiljon,
provsmakar nya matrétter och initierar temaundervisning
kring mat och hilsa.

Matradet har tagit fram forslag pa trivselregler i mat-
salen. Nagra av dessa ar:

e inga kepsar eller méssor i matsalen

e ta inte mer mat &n du orkar ata upp

¢ undvik applader om nagon gor ett misstag

e |amna inget kvar pa matbordet

e skjut in stolen under bordet nér du ar klar

e stall disken pa ratt stalle.

Matrédet har bland annat fgreslagit och lyckats infora disk-
inlimning och en bardisk med mojlighet att ta mat frén tva
hall.

— Vi foreslog ocksé att fa salladen mer uppdelad, med inte
s& mycket blandsallad som idag, men det gick inte att genom-
fora, siger Katarina Gallic.

— Nu tidnker vi jobba f6r att minska bullret i matsalen. Spe-
ciellt de dagar nir alla dter samtidigt ar det trangt och hog-
ljutt, sdger Lidia Sundin.

Matgladje i Surahammar

Skollunchen som serveras pd Skogslundsskolan lagas i kom-
munens centralkok, som drivs av Surahammars Restaurang-
tjanst. All specialkost, som mjolkfri, glutenfri och dggfri mat,
lagas dock i skolans kok. Detta ar en viaxande bit.

— Vi dr vildigt noga med att den maten gors ritt, siger
Agneta Odehag, chef for Restaurangtjinst.

— Eleverna trivs nér det d&r ombonat och det smittar av sig,
siger kollegan Barbro Larsson.

Koket har tre heltidsanstéllda maltidsbitraden. De arbetar

mellan 07.00 och 15.00 och har darfor gott om tid till bade
forberedelser och efterarbete.

— Det blir inte lika stressigt ndr man arbetar under hela
dagen, siager Birgit Pettersson.

I kéket och matsalen har en del miljoforbittrande atgirder
genomforts. En disk med sjdlvplock, dir eleverna sjilva sorte-
rar disken 1 olika backar, finns sedan en tid. Dessutom har
koket en ny gronsaksskirare for bland annat morétter. Ute i

Dagens meny pa Skogslundsskolan: Grillkorv med potatismos, med rejél sallad och

mjélk.

matsalen gor bardisken med dubbla led att kon blir kortare. Mitt pé bardisken
finns ett salladsbord med kyla som héller grénsakerna frascha.

Varje dag finns en vegetarisk ritt for de elever som valt detta. Dagar med
svdrare” mat, som till exempel kokt fisk, finns alltid filmj6lk som alternativ.
Ofta virmer man ocksa mat som blivit 6ver dagen innan. P4 matsedeln som
planeras centralt for alla skolor i kommunen finns ett visst utrymme for spon-
tana forslag. Nagra dagar per termin star det ”ej faststdlld matratt” i matsedeln.

Skolan haller precis pé att sammanstilla en enkit om skolmaten och mat-
salsmiljon frin eleverna i drskurs sex som nyss borjat pa skolan.

— Hittills dr svaren 6vervigande positiva till maten och miljon. En del elever
tycker det dr stokigt och bullrigt.

Foraldrarna till eleverna pé Skogslundsskolan har inte engagerat sig i skol-
méltiderna och matsalsmiljon. Ett foraldrarad har dock bildats pa skolan och
dir kan synpunkter pa skolmaten komma upp.

Enligt Agneta Odehag har skolmaéltidspersonalen inte heller ndgon direkt
fordldrakontakt.

— Det viktiga dr att ta till oss av vad eleverna tycker, siger Agneta Odehag.

Urban Andersson &r fritidsledare och arbetar som vuxenstddjare under lun-
chen.

— Fick jag bestimma skulle alla ldrare dta pedagogiskt, det vill siga tillsam-
mans med eleverna. Men det gar ju inte att tvinga nigon. Var uppgift ar att
hélla ordning och reda i matsalen och att se till att de regler vi har foljs. Vi ruck-
ar inte pé de regler vi har, det dr viktigt med tydliga signaler.

Négon regel att skolmaéltiderna ska integreras i den pedagogiska verksam-
heten finns inte pa skolan. Nagra av ldrarna, fraimst klassforestindarna i sexan
och sjuan, dter dock lunch med eleverna.

Chefen for Restaurangtjinst, Agneta Odehag, har ménga visioner fér skol-
maten i Surahammar. Hon vill ha mer ekologisk mat, mer nirproducerad mat
och mindre halvfabrikat. Dessutom vill hon att varje skola ska ha eget kok dar
maten kan lagas.

— Det blir en helt annan kinsla i matsalen nir det luktar mat frdn koket,
siager Agneta Odehag.

Enligt henne skulle det inte bli s& mycket dyrare personalmissigt om varje
skola lagade maten, det som skulle krévas var en del investeringar i koket.

— Men fordelarna skulle vara bittre matkvalitet, vilket innebir att eleverna
mar bittre och presterar béttre.

vad tycker du om

skolmaten?
Rasmus Venn- re—
gren, gar i
sexan:

—Jag tycker
det ar gott att
ata har. Dess-
utom kan man
ata sa mycket
man vill och ta
mer mat om
man ar hungrig. Det ar battre mat har
an pa andra skolor. Min favoritratt ar
spaghetti med kottfarssas.

Pernilla Karls-
son, gari
sexan:

— Maten har pa
skolan ar bra
och varierad.
Det godaste
som serveras ar
mannagryns-
pudding.

Sanna Berg,
gar i attan:
—Jag ater
vegetariskt och
det &r ganska
bra urval har
pa skolan. Men
det ar svart att
paverka meny-
erna.

Harriet H6r-
berg, klassfore-
standare:

- Jag tycker det
for det mesta
ar valdigt bra
mat har. Dess-
utom finns det
alltid ett stort
salladsbord.
Ofta har eleverna ett alternativ att valja
nar det ar lite “svarare” mat.
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lugnet fore

stormen

Anita Broddesson, kostchef i skanska Klippan, kan kon-
sten att fa pengarna att racka till. Tack vare framsynt pla-
nering, pressade priser och en kompetent personal kan
eleverna erbjudas mat av hog kvalitet.

- Jag ér en tuff forhandlare, sa det gar ihop dven om
det ar karvt, sdger Anita.

Det &r lugnet fére stormen som rader nir vi triffas en fre-
dagsformiddag i skolmatsalen pd Snyggatorpsskolan. Forbe-
redelserna infor veckans sista skollunch ar just avslutade och
den for dagen sex kvinnor starka personalstyrkan kopplar av
med en gemensam fika.

Anita Broddesson har ansvaret for savil den vanliga skol-
maten som den som serveras dagisbarn. Hon beskriver verk-
samheten — en egen kommunal driftsenhet sedan nagra ar —
som “en egen liten industri som omsitter 17 miljoner kronor
om dret, serverar 3 500 portioner om dagen och har 21 olika
kok varav det produceras mat i tre”.

— Enbart hir pé skolan har vi drygt 500 elever, och s4 till-
kommer en del pé lagstadiet och frdn gymnasiet som ocksa
ater har — sa totalt blir det nastan 800 som strommar igenom
matsalen hir varje dag.

Och alla iter. Skolmaten i Klippan dr ndmligen populir.
Hir ér det sillan som ndgon klagar pd att maten ar trist eller
smakar illa.

— Nir det 4r manga som éter av maten, sé ar det egentligen
det bista betyg man kan fi, menar Anita Broddesson.

Nér vi tréffas har dnnu inte det nya dret, och med det ett nytt
artusende, borjat. Men Anita vet redan vad eleverna pa kom-
munens skolor och daghem ska dta de nairmaste ménaderna.
Matsedlarna for hela virterminen ar 2000 ar klara.

— Det maste de vara. Ska det gé att kombinera god ekono-
mi med kvalitet maste jag planera i mycket god tid. Foér kan-
ske tjugo ar sen planerade man en vecka i taget, men det skul-
le aldrig gd att f4 ekonomi i det i dag.

Med utgangspunkt frdn de redan klara matsedlarna for-
handsbestiller Anita Broddesson de kvantiteter livsmedel
som hon bedémer att det kravs.

— Vi lagar inte till all mat p& en géng under en dag, utan
lagar lite i taget allt eftersom vi ser hur intresset for maten &r
bland eleverna. Skulle det andd bli ndgot over lagar vi till en
ny rétt, som kan bli ett alternativ pa nédsta dags matsedel. Just
detta, att kunna erbjuda alternativa ratter, ar viktigt och efter-
fragas av médnga elever.

Anita Broddesson &r, liksom manga av hennes kollegor i lan-
dets kommuner, vil bekant med begrepp som besparingar
och snalt tilltagen budget. For fjarde aret i rad tvingas hon nu
jobba med en budget som, trots prisokningar, inte har skrivits

Mycket grént. Anita Broddesson, ansvarig fér skolmaten i Klip-
pans kommun satsar pa kvalitet, variation och alternativ.

upp. Andd har — det intygar savil elever som lirare — inte
matens kvalitet forsamrats.

Detta trolleritrick ar till stor del mojligt tack vare de nog-
granna och framsynta inkopsrutinerna och den effektiva till-
lagningen. Men Anita Broddesson framhaller dven persona-
lens betydelse:

— De anstillda dr en mycket viktig resurs hir. De ér vilut-
bildade och engagerade i jobbet och bidrar med egna idéer till
forbattringar. Vi tar ett gemensamt ansvar for ekonomin och
samlas flera gdnger om dret for att tillsammans gi igenom
laget.

Matsalen pa Snyggatorpsskolan ir trivsammare dn de flesta,
och relativt modern efter en renovering for sju ar sedan. Da
installerades ny belysning, ett bullerddmpande innertak och
de gamla slitna moblerna ersattes av nya och frascha. Moder-
na barer for sjilvservering tillkom ocks.

Anita Broddesson har under sina snart tio r som chef sett
till att matsalen pa formiddagar och eftermiddagar férvand-
las till ett café — dir firska bullar och drycker, frukt och glass
sdljs till sjalvkostnadspris. Dessutom erbjuds en vl tilltagen
och frisch gronsaksbuffé till maten varje dag. Anda erkinner
Anita att hon skulle vilja erbjuda fler alternativa ritter, serve-
ra frukt varje dag och forse matsalen med fler gréna vixter,
men att det far vinta tills ekonomin tillater det...

— Men hur svért det 4n &r, sd vigrar jag kopa in livsmedel
som dr lite billigare men sdmre. Kvaliteten tummar jag inte
pa. Aldrig, aldrig nénsin!

Lyft for kunskapen

Anne Halevag och Irene Svensson, som bada ar kokerskor,
ar just klara med leveransen av fiskgratéang till nagra av
Klippans atta daghem.

- De far inte alltid samma mat som skoleleverna. Vi
lagar aldrig den mest trendiga maten till dem - dar ar det
mer husmanskost, forklarar Anne.

Maten som serveras pd kommunens skolor ir till ungefir lika
delar husmanskost, lite mer trendiga ritter respektive snabb-
mat — oftast halvfabrikat — som pizza, hamburgare, piroger
eller sé kallade chicky bits.

Just den har dagen ér det chicky bits, panerade och fritera-
de kycklingbitar, med ris och sotsur sés som giller for skolele-
verna. Irene Svensson och Anne Halevég erkidnner att de nog
hade varit gladare om de utsatts for lite svarare prov vad giller
kokkonsten.

Yrkesstoltheten &r inte att ta fel pd, och bada hor till de atta
anstillda som for ett par ar sedan var tjanstlediga for att delta
i en ettdrig utbildning f6r kokerskor. Den satsningen gjordes
inom ramen f6r Kunskapslyftet.

— Jag kdnner mig mycket sikrare i jobbet efter det. Kan
mer teori, och har nog lite fler idéer om vad man kan gora,
sdger Anne.

Till detta ska laggas att samtliga 40 anstillda vid kommu-
nens skolkok och dagiskok genomgatt en tva veckor lang kurs
i kost- och niringslira, och att alla har fatt grundliggande
utbildning om hygienfragor.

Irene Svensson bérjade jobba pa Snyggatorpsskolan redan for
tjugo &r sedan. Mycket har hint sedan dess. Framfor allt har
arbetsmiljon forbittrats. Borta dr de manga och tunga lyften,
matlagningen pd stora stekhillar och potatisskalningen. Irene

Inget tillagas i on6dan. Frasch mat serveras efter hand som ele-
verna anldnder.

behover inte langre rora om for hand i de jattelika kokkarlen.
Och mat kan kylas ner fran sjuttio till tre plusgrader, utan att
for den skull forsamras.

— Nu har vi omrérningsmaskiner och potatisen ar fardig-
skalad och s kan vi hantera och tillaga maten pé ett mycket
effektivare sitt med modern kylteknik.

Omkring 2500 portioner om dagen tillagas enbart har i Snyg-
gatorpsskolans kok. Det som inte serveras i matsalen intill
levereras till andra skolors eller daghems mottagningskok i
kommunen.

Sedan 1979, nir Irene Svensson borjade jobba som bespis-
ningsbitrade ar det inte bara arbetsmiljon och tekniken som
har férandrats:

— Maten 4r mycket bittre 4n nir jag sjilv gick i skolan,
sdger hon. Man skulle ha varit barn i dag — nu lagas ju sant
som man tycker om att ita....!

Mat som pedagogiskt tema

Lararnas och skolledarnas betyg till Klippans skolmat
ar gott, eller rentav mycket gott.

- Skolan har valdigt fin mat. Sarskilt bra ar gron-
saksbuffén. Det ar manga larare som garna ater har.

Det sager Britt-Inger Sjostrand, larare pé ldgstadiet, och en
trogen gist i matsalen. Regelbundet tas teman upp pa
veckomatsedeln; exotisk mat, traditionella skdnska ritter
eller elevernas egna favoriter. Britt-Inger berittar att maten
som serveras ofta ger inspiration till undervisningen i
hennes skolklass:

— Nir det till exempel serverades afrikanska ritter hir
hade vi samtidigt singer frin Afrika, liste lite om kryddor
och om de olika linderna, berittar hon.

— Anita Broddesson gor en hel del ocksé. Hon dr uteialla
Kklasser varje &r och pratar om kostpyramiden och f6ljer upp
det i matsalen med att prata med eleverna om vad man éter.

Fler ldrare 4n Britt-Inger Sjostrand gor tummen upp till
skolmaten, och det ér fi foraldrar som klagar. "Lite mer hus-
manskost”, ir ett av de vanligaste dnskemadlen fran forildrar.
Andra vill inte att skolan serverar samma ritter som de ska
laga hemma nir de vill bjuda pa nédgot festligt...



Matfrisk Goran

Goran Cacija, som gar i sjunde klass, har
just hamtat sin andra portion med ris och
sotsur sas och friterade kycklingbitar.

- Gott det har. En av mina favoriter...
joda, maten ar bra pa skolan, sdager han
mellan tuggorna.

Goran tillhér uppenbarligen de mer mat-
friska hir pa Snyggatorpsskolan. Den per-
sonliga topplistan toppas av spaghetti med
kottfarssas, tatt foljt av pizza och de chicky
bits som han iter nir vi triffas.

— Fast soppa och fisk, sdn som ir kokt,
gillar jag inte s mycket, tilligger Goran.

Det &r “modern och ungdomlig” mat som
hamburgare, pizza och piroger, och den
gamla favoriten spaghetti med kottfarssds,
som 4r mest populir bland klippaneleverna.

Ar det ndgon som gniller en smula sé 4r
det pa soppor eller fiskritter. Och potatisen,
den — niir det giller skolmat — sa ofta kritise-
rade. Men dven om mdnga ger fisk ett lagt
betyg visar métningar som gjorts pa skolan
att det gdr &t mer spittafiléer nir det serve-
ras 4n till exempel kottbullar.

Trots att ett och annat kritiskt ord framfors
overviger det positiva. Och det har hint
mer 4n en gang att elever vid terminens slut
har kommit in och tackat skolmaltidsperso-
nalen, kanske bjudit pa en kram eller lim-
nat 6ver en blomsterbukett.

Goran Cacija gillar mat och tillhér de mer mat-
friska pad Snyggatorpsskolan.

Emma Lindberg, Louise Brodén och Emelie Skoog gar alla i andra Christoffer Pettersson gar i tredje klass och har spaghetti med

klass och é&ter alltid av skolmaten. kéttféarssas och “chicky bits” som favoriter.
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— Ambitionen ar att barnen ska &ta sa mycket och bra som méjligt, séger Kennet
Lundahl som idag bjuder pd hamburgare med mycket sallad till.

kockar med l annan

matkultur

Utbildade kockar, en lacker salladsbuffé och mysig miljo i matsalen. Det ar
hemligheten bakom den populira skolmaten pa Engelbrektskolan i Boras.

- All energi pa specialundervisning pa eftermiddagarna ar bortkastad
om eleverna ar trétta och hungriga, sager rektor Kenneth Jagetun.

Han ville préva nya grepp, rektorn pé Engelbrektskolan. Och anstillde en kock
med erfarenhet fran restaurangbranschen.

— Tidigare bestimdes matsedeln centralt och vi hade fd mojligheter att
styra. Jag var trott pd den traditionella skolmaten och alla halvfabrikat.

Med kocken Kennet Lundahl som ekonomiférestdndare fick skolan in en
annan matkultur. Barnen dr kunder och de ska avgora vad som &r géngbart.
koket arbetar ytterligare tva kockar med restaurangbakgrund.

Kocken Jaana Honkuri utformar salladsbuffén.

— Det visar att vi anviander pengarna till

— Det spelar ingen roll hur nyttig maten 4r om barnen 4nda inte dter den. maten i forsta hand.

D4 dr det béttre att bjuda pd sddant som barnen éter och i stillet smyga in nyt-

tigheterna. Att Engelbrektskolan &r en stor skola med
Ett exempel dr de populdra ritterna hamburgare eller tacos dar det alltid 790 elever fran forsta klass upp till nian stil-

ler stora krav pd miljon i matsalen.
— Vi har byggt om matsalen och gjort
Om eleverna tycker om maten blir det ofta dyrare for skolan eftersom det gdr ~ den lite mysigare, siger Kenneth Jagetun.
at mer. Men i ett storre samhaillsperspektiv handlar det om att barnen ska hélla Ljudnivin har blivit ligre och tempot
sig friska och d& dr mat en billig insats, menar Kenneth Jagetun. lugnare. Man har ocksd installerat en musik-
Pa Engelbrektskolan kostar maten, allt inrdknat, 16,38 kronor per elev och anldggning och spelar lugn musik medan
dag. Hilften av det 4r kostnader for ravaror. barnen dter.

gdr &t mycket gronsaker.
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Mat med farg och fantasi

Barn dter med 6gonen. Det &r devisen kockarna pa Engel-
brektskolan arbetar efter.

- Det ska vara mycket farger och se gott ut, da ater
barnen, sager Jaana Honkuri som &r ansvarig for sallads-
buffén.

Dér &r tomat och gurka fint skurna i tunna skivor och garne-
rade med persiljekvistar. Dédr d4r morétter smaksatta med rus-
sin, gronsallad, groddar, bonor, champinjoner, oliver, keso,
marinerade vitloksklyftor och syltad pumpa. Allt konstfullt
upplagt i sma skalar pa buffébordet.

— Sedan vi vinde pa buffén och lit eleverna ta sallad fore
varmritten har dtgdngen okat med 50-70 procent, siger eko-
nomiférestandare Kennet Lundahl. Tidigare fyllde eleverna
tallriken med varmritten och hade inte plats eller tid att ta
gronsaker. Nu frestar salladen medan de vintar i kon.

Salladsbuffén ar det alternativ man valt pa Engelbrektskolan i
stillet for en andra eller tredje varmritt. Tanken 4r att de som
inte tycker om maten som serveras alltid ska kunna ita sig
mitta pa gronsaker.

—Viiter 6verhuvudtaget alldeles for fa raa gronsaker, séger
Kennet Lundahl. Dessutom ér det billigare och enklare ur
personalsynpunkt.

Kocken Jaana Honkuri har fria hinder nar det giller inkop
och utformande av buffén.

— Jag har en livlig fantasi och anvinder den nir jag skapar,
forklarar hon.

Kennet Lundahl och hans personal forsoker varva “sikra kort”
som hamburgare, tacos och korv med traditionell husmanskost
och nya matritter. Barnen dter om bara maten ar vil tillagad.

—Nir vi borjade laga egen fisk i stillet for fiskpinnar kade
atgangen med 50 procent.

verksamheten.

Sofia Wennergren gar i nian och &r elevrads-

representant pa Engelbrektskolan.

Kennet har ldrt sig att inte bara lyssna pa vad barnen siger
utan dven titta pd den faktiska atgingen. Alla sdger sig tycka
om korv och mos, men av 60 kilo korv kastades 30. Av kott-
korven ddremot, som barnen péstar att de inte &r sa fortjusta
i, gick 80 kilo at men bara 15 kilo kastades.

Gillade inte fisk tidigare

- Vi far valdigt varierad mat och massor med grénsaker.
Det sdger sjuorna Elin Sund, Shima Taheri och Johanna Dahlberg medan
de komponerar egna hamburgare med 16k, sallad, tomat och dressing.

Favoritratter dr piroger, kottfirslimpa, kottbullar och fisk.

— Jag gillade inte fisk tidigare, men hir dr den god, sidger Shima.

Det ir roligare att dta och man fir bittre aptit om maten ér fint upplagd tyck-
er alla tre. Den nya miljon i matsalen betyder ocksd mycket.

Sofia Wennergren gar i nian och ar elevradsrepresentant. P4 Engelbrektskolan
finns inget matrad. I stillet 4r det elevrddet som ger synpunkter pa skolmaltids-

— Innan de byggde om matsalen klagade eleverna pa den, siger Sofia. Men
maten dr det ingen som klagar pa.

Elevrddet har drivit pa inforandet av ekologisk mellanmjolk, nagot som nu
finns att valja pa tillsammans med lattmjolk, standardmjélk och ldglaktosmjolk.

— Inte kniven i munnen!

Marita Elg ar larare pa hégstadiet och brukar sjalv ata pa
skolan. Hon tycker att miljon har blivit lugnare och trevli-
gare i matsalen efter ombyggnaden.

- Eleverna marker att det héander nagot och att nagon
anstranger sig for deras skull. Jag tror de flesta ater bra,
sdkert battre dn pa manga andra skolor.

De flesta av ldg- och mellanstadieldrarna dter med sina elever.

— Innan vi gar till matsalen pratar vi om vad det idr vi ska
dta, siger Marita Hjert som ir lagstadieldrare. Ar det exempel-
vis lasagne talar jag om att den innehaller plattor med spag-
hetti, kottfirssas och ostsds. Da vagar de prova och ater ofta
mer.

Vid bordet blir det naturligt att prata bordskick och varfér
man inte ska stoppa kniven i munnen eller tugga med 6ppen
mun. Nir barnen ldser dmnet ”Vér foda” i andra klass passar
det bra att gé igenom kostcirkeln vid skolméltiden.

F6r mindre barn 4r det viktigt att gronsakerna inte ar blanda-

de utan ligger var for sig. D4 far de chansen att vilja sjilva.
—De sma &r inte mycket f6r marinerade vitloksklyftor eller

oliver. Men de kan tycka det dr spidnnande att smaka nigon

gang.

Ny - -

Restaurang Le Buffé pa Engelbrektskolan i Boras.

Koper mat pa Internet

| Engelbrektskolans kék lagas varje dag 1200 portioner.
Det mesta gar till skolan, men en del skickas till daghem
och till ett servicehus.

— Vi ligger hogt med tanke pa utrustningen. Koket ar
dimensionerat till 900 elever, sager Kennet Lundahl. Det
betyder att jag far anvanda mer hel- och halvfabrikat.
Forut styckade jag t.ex. kottet sjalv till gulaschsoppan.

Hamburgare, kéttbullar och pannkakor képer man
fardigt och varmer. Till kokt fisk och kéttfarslimpa anvan-
der man daremot farska ravaror, och alla saser gors helt
och hallet fran grunden.

Sammanlagt ar de sju personer som arbetar i koket,
tre med kockutbildning och fyra ekonomibitraden.
Genom att gora de flesta inkop via Internet frigér Kennet
tid till kdket. Det ar bara gronsaker, farskt kott och fisk
han bestaller genom att prata direkt med leverantérerna.
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titta — vilka fina

bestick!

De héjer matsalens status och forvandlar den till en triv-
sam restaurang dar barnen kanner sig vialkomna och
hemma, dit det ar roligt att ga och aldrig nagonsin jobbigt.

- Erika, se sa fin gaffel jag fick idag. Robin, 6 ar, visar glidje-
strdlande upp en till synes helt vanlig gaffel.

Robin Berglund dlskar bestick och tycker att somliga
bestick ar finare dn andra. Han vill std forst i matkon for att
kunna vilja ut den finaste kniven och gaffeln. De far inte vara
bojda och ska helst ha blommonster pé skaftet.

Robin 4ter lunch i matsalen pd Lundskolan i Jarfilla kom-
mun utanfor Stockholm.

Erika Holmqpvist blir snart forestdndare for matservering-
en, nir hennes tvd kolleger bada gér i pension och hon far tva
nya arbetskamrater.

Redan som liten ville hon bli "mattant” nir hon blev stor.
Det var ett dromyrke.

— Jag édlskar mat och barn och hir far jag syssla med bada,
sager Erika, 26.

Tidigt pa morgon ir det ganska morkt i matsalen, ljuset kom-
mer in frén takfonster hogt upp. Pé borden ligger dukar som
barnen har malat och plastat in, och pd dem stdr virmeljus i
glasskalar. Det finns ocksd blommor pé varje bord och pa vig-
garna hinger tavlor och foremadl, en del ur barnens egen pro-
duktion.

Dukarna och blommorna har olika firger som visar var
barnen ska sitta — varje grupp har sin firg. Smabarnen éter
forst och har bestimda platser, de storre sitter var de vill.

Erika beridttar om sina hjartefrdgor — maten och barnen.
Maten ska vara ndgot som barnen tycker om, deras genera-
tions matratter, samtidigt som det 4r mat med kultur.

Barn ser mat pa ett annat sitt dn vuxna, siger hon. Darfor
ar det viktigt hur maten ser ut.

Hon har infért tallriksmodellen for att barnen forst ska fd se
maten, innan de lagger upp.
Idén dr enkel, men effektiv.
Serveringsdisken &r fristdende och barnen kan gé pd omse
sidor ndr de sjilva tar mat. Alldeles i bérjan, vid
brickorna och tallrikarna, finns en tallrik
med upplagd mat: s hir ska din tallrik
se ut nar du tagit ur alla byttor. Den
visar proportionerna.
Allts, tallriksmodellen visar hur
mycket makaroner och grénsaker
som hor ihop med till exempel
atta kottbullar.
Direfter foljer serveringsvagnarna
med gronsakerna, salladsdressing, den

P

Robin Berglund gillar ndstan all mat, speciellt om han fér anvén-
da besticken med ménster pa skaften. D4 smakar det bést.

Barnen gér dukar i olika fdrger som plastas in och ldggs pa bor-

den for att visa var man ska sitta. Varje grupp har sin férg.

varma ritten, potatis, ris, pasta och sist tillbeh6r som riven ost
eller stark sés i en lang och innehallsrik rad.

- Det &r lattare att lockas av maten ndr man ser den upplagd,
som pd en restaurang, 4n i en rad med olika kirl, sager Erika
Holmgqvist. Nu dter barnen mycket mer gronsaker 4n tidigare.

Och visst ser det gott ut. Idag dr det tacos med kottfirssas,
ris, tvé sorters starka sdser och riven ost. Plus fyra olika sorters
rda gronsaker.

Nir sexdringarna kommer for att dta ar ljusen tinda pd
borden i det vintermérka rummet. Lugn musik strommar ur
hogtalarna. Maten ryker i sina kérl. Det luktar gott.

— Det ska vara trivsamt och lugnt nir barnen kommer hit.
De ska tycka om att gé till matsalen.

Sexaringarna klarar sig i stort sett sjdlva. Men det dir med att
skala kokt potatis var knepigt, sa det fick de trina pa inf6r for-
sta besoket.

Barnen kommer gédrna fram och pratar, de vet vad Erika
heter och Erika kan ocksd manga av barnens namn. Ibland far
ndgon en kram eller en klapp pa kinden. Erika finns dar inte
bara for maten, utan ocksa for barnens skull.

— Barnen ska kinna sig sedda och kinda hir. Jag haller
ocksd uppsikt 6ver barn som verkar ha problem med maten
och forsoker prata med dem. Flickan i sexan som édter som en
fagelunge, till exempel.

Matsalen anvands som utstillningslokal, for att visa upp vad
barnen gor i skolan: foton fran ligerskola, flaggor, réda hjir-
tan till jul, ladugdrden som sexaringarna gjorde sitter pa vig-
gen. Nu malar ndgra av barnen olika gronsaker som ska sdttas
ihop till en tavla.

Lundskolan har 410 barn frén sex ar till och med sjitte
Kklass i skola och fritidsverksamhet. 460 personer ir inskrivna
som gister i matsalen. Koket lagar inte maten, den kommer
varm i vagnar frén en hogstadieskola med tillagning for sko-
lorna i omrédet. Daremot kokar man potatis pad Lundskolan,
gor i ordning gronsaker och mellanmal till fritidsbarnen.

Vi gar husesyn i koket. Det finns en varmluftsugn for dtta pla-
tar ddr man kan laga mat under loven dé bara fritidsbarnen
och négra anstillda dter. D4 blir det omkring 200 portioner,
och det kan vankas marinerad kyckling och annan spannande
mat, men ocksd halvfabrikat. Utrustningen 4r inte anpassad
for matlagning eller lagring i en storre omfattning.

— Tyvirr, det skulle vara roligt att ha mer inflytande 6ver
maten 4n vi har idag, tycker Erika.

Barnen ldmnar och sorterar disken nir de dtit klart. Sex-
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Erika Holmaquvist brinner av idéer fér skolans matsal som snart déps
om och kallas restaurang. Alla far vara med och résta fram namnet.

aringarna nar upp till stallen tack vare ett trappsteg. Matrester
himtas for kompostering och avfallet delas upp for atervin-
ning.

En hink sépvatten och en trasa finns framme under lunch-
tid och barnen hdmtar sjilv trasan och torkar av bordet om de
spiller. Det &r viktigt att allt ser rent och frischt ut, annars
tycker barnen det 4r dckligt i matsalen.

Nir sista laget dtit och det borjar bli tomt 4r det sexornas
uppgift att torka bord och hidnga upp stolar. Tvé pojkar och
och tva flickor hjilps &t innan de férsvinner ut till sin rast.

Anna vill paverka i matradet

Anna Englund, arskurs 6, blev elevrepresentant i matradet for att

hon tycker mat ar viktigt.

- Jag vill paverka valet av mat och det tror jag man kan i matra-
det. Mitt mal 3r att maten ska bli godare helt enkelt, sager hon.

Matsalen kan ocksa goras mysigare, mer som en restaurang. Det arbe-

tar matrddet for tillsammans med Erika.

Forst ska matsalen fd ett namn. Hela skolan deltar med f6rslag och
rostar. Matradet har ocksd en brevlédda dir barnen kan ligga sina for-
slag och kommentarer angdende skolmaten. Alla meddelanden tas

om hand av Erika och de tas upp i matridet.

Matradets arbete ér viktigt. Det far matsedel pd remiss och har
tagit bort impopuldra ritter och lagt till nya. Det har ocksa besokt

skolan dér maten lagas.

— Det verkar tyvirr ouppnéligt att fa tva rétter att vilja pd i dagsla-
get. Det onskemalet far vi nog vanta med, suckar Anna Englund.

- Maten ska vara god helt enkelt, tycker Anna
Englund, som &r en av elevernas representanter i
matradet.
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battre stimning nar lunchen serveras i

klassrummet

- Vi far verkligen tid till att samtala med varandra, tycker ldraren Eva Barck.

Pa Marieborgsskolan i Vastervik dter en del av lagstadie-
eleverna i sina klassrum istdllet for i den gemensamma
skolmatsalen.

- Alla kan sitta och ata i lugn och ro. Vi har véldigt trev-
ligt i vara klassrum, sager lararen Eva Barck.

Marieborgsskolan &r en stor, slottsliknande 1dg- och mellan-
stadieskola. Men trots att den 4r stor rymmer den inte riktigt
alla barn som gér hir. Darfor har delar av lagstadiet flyttat
over till det angransande daghemmet, och det &r hir, i den
inbjudande dagisbyggnaden, som lagstadiebarnen iter i sina
klassrum. De 6vriga barnen pa lag- och mellanstadiet fortsit-
ter att ga till skolmatsalen.

Erfarenheterna av att ita tillsammans i klassrummen, istil-
let for i en stor, slamrig matsal, 4r mycket positiva. Det ar alla
vuxna pé skolan eniga om.

— Jag dter alltid tillsammans med barnen. Vi dr ungefir
fem barn och en vuxen vid varje bord och vi har verkligen
trevligt och hinner tala med varandra under lunchen, berittar
Eva Barck.

Hon tycker ocksa att eleverna ldr sig mer om mat 6verhuvud-
taget ndr de sitter i smagrupper tillsammans med en vuxen.

— De dukar sjilva, sitter in porslinet efter sig i diskmaski-
nen, torkar av bordet och ser hur vi vuxna beter oss. Vi fir in
en pedagogisk podng i det vi gor.

Varje bord har en matvird, som hdmtar maten till borden
och ser till att alla har vad de behover under maltiden. Lunch-
rasterna ar langa, 60 minuter.

Det innebdr att alla barn kan sitta sa linge de vill, i lugn
och ro. Ingen behover bli stord av att en rad andra hungriga
klasser kommer in i matsalen, eller att ljudvolymen dr f6r hog.
I klassrummet rdder ro och stillhet, det finns tid for att dta
ordentligt, men &ven tid for samtal och reflektion. Och myck-
et samtalande blir det.

- Vi har tid att lyssna, menar fritidspedagog Lillianne Svens-
son, som den hir dagen éter pannbiff tillsammans med ele-
verna. Jag tycker vi kommer nirmare barnen och hinner se
var och en.

Dessutom far de vuxna en uppfattning om hur mycket,

eller hur lite, varje barn dter, och kan pa sd vis sl larm till for-
dldrarna om négot inte 4r som det ska.

Aven l3gstadieldraren Ingrid Arfwidsson dr positiv till
klassrumsidén, trots att de vuxna far mer att gora som att till
exempel ta hand om 6verbliven disk.

— Vi far en mer familjir situation. Jag tycker barnen iter
bittre hir dn vad eleverna i matsalen brukar gora, sdger hon.

Att maltiderna fungerar sd bra i den hir klassen beror ocksa
pé att skolan har en egen husmor att tillgd. Denna husmor,
som heter Barbro Andersson, servar bade dagisbarnen och
lagstadiebarnen.

—Husmor vet jag inte om jag ska kallas. Koksbitrade ir jag,
rattar Barbro Andersson, som gor sig ledig en liten stund for
att lata sig bli intervjuad.

Barbro Andersson lagar inte sjilv maten, utan den kom-
mer firdig frdn en annan skola i staden. Ddremot kokar hon
potatis och gronsaker och bakar nér hon hinner.

— Det doftar ju sd gott, siger hon och skrattar.

Hon trivs med sitt arbete och tycker om sitt kok, som ér
ljust och luftigt. Det ligger mitt i huset och barnen kan komma
och hilsa pd. Hon &r en naturlig del i hela verksamheten.

Barnen verkar gilla pannbiffen. De smaskar i sig med god
aptit och tar girna mer. Samtalstonen &r lugn, ingen har brat-
tom. De vet att de hinner med att bade dta och leka.

Barnen serverar sig sjélva, bade mat och mjélk eller annan dryck.

Hygienkrav

Det ar viktigt att man inte gldmmer bort den hygieniska
sakerheten for mathanteringen. Riskbaserat program for
egenkontroll, ratt temperatur, méjlighet till att kunna
tvatta handerna ar exempel pa krav som maste beaktas.
Kom ocksa ihag att mathanteringen lyder under livs-
medelslagen. Miljo- och halsoskyddsnamnden (eller mot-
svarande) ska darfor ge sitt medgivande till hanteringen.

Marieborgsskolan, en skola som ser ut som ett slott.

— Man behover byta
miljo under lunchen

Lena Markskog ar mamma till tre barn som gar, eller har
gatt, pa skolan. De tva aldsta har atit i sina klassrum. Yng-
sta dottern Maja tillh6r daremot den del av skolan som
gar till matsalen och ater varje dag.

— Det ar perfekt for barnen att ata i klassrummen nar
de ar sma. Da far de lov att sitta lange och ata. Sedan, nar
de kommer upp i mellanstadiet kan det nog vara span-
nande att fa ga ivag till stora matsalen.

Det ar verkligen slamrigt i denna matsal, dar flertalet ele-
ver, narmare 300, fortfarande ater. Man far nastan skrika
for att gora sig hord. Men eleverna sjalva tycks trivas. Vict-
or Wirbing och Andrina Linnell i sjatte klass tycker om sin
matsal och foredrar att ata har istallet for i sitt klassrum.

— Man behover fa byta miljé pa lunchen, tycker bada.

Men deras rektor ar av en annan uppfattning.

— Vi vill utnyttja maltidssituationen till att resonera och
samtala med varandra, sager Pontus Larsson, rektor pa
Marieborgsskolan. Skolmaltiden handlar inte bara om att
man ska bli matt. Den ska ocksa vara en positiv stund.

Nagon utvardering av lagstadiets klassrumsatande har
inte gjorts, men Pontus Larsson ar, precis som de 6vriga
vuxna, positiv till idén.
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roster om skolmaten 1

malmo

Malmo Skolrestauranger drivs som en egen resultatenhet

inom den kommunala serviceférvaltningen.

o Drygt 300 personer arbetar inom Malmé Skolmaltider.

e Varje ar tillagas och serveras 5,8 miljoner skolluncher
till 33000 elever.

e Till detta kommer 25000 frukostar och 500000 mellan-
mal som serveras inom skolbarnsomsorgen.

o Atta procent av skolluncherna ar specialkost.

e Maten tillagas vid tio kék och serveras pa 80 skolor.

e Malmo Skolrestauranger omséatter 110 miljoner kronor.

Inte dyrare med tva ratter

Vad &r viktigast: Att servera mat som eleverna ater, eller
att folja kostcirkeln?

- Sjalvklart ar det viktigast att servera mat som barnen
ater, svarar Eivor Lindskog, kostchef i Malmé stad.

- Men vi ska ocksd vara sé finurliga att vi ticker in kostcirkeln.

Eivor Lindskog leder Malmo Skolrestauranger och har
arbetar med kommunens skolmat sedan 1979, de senaste tio
aren som kostchef.

Pa viggen i hennes arbetsrum hinger ”Arets Werner
1998 tilldelad Fivor Lindskog for hennes sitt "att se helheten
i méltidsverksamheten och behandla skolbarn som de gister
de ar”.

— Det ir ett roligt jobb jag har som ger mycket gensvar.
Och dven om det alltid klagats pa skolmaten och antagligen
alltid kommer att klagas pd skolmaten, sa dr det faktiskt mest
positivt gensvar vi far.

— Det har ocksa hint vildigt mycket med skolmaten de
senaste dren, sdger Eivor Lindskog. Vi har tagit till oss frim-
mande matkulturer. Eleverna bestimmer mer nu och arbets-
miljon {6r personalen har forbattrats kraftigt. De dr delaktiga
i skolarbetet pa ett helt annat sitt dn tidigare. De dr bdttre
utbildade, bl.a. i ungdomspsykologi, och de dr nu frésigt klad-
da — det sista betyder en hel del for att hoja personalens status.

P& gymnasieskolorna i Malmo serveras numera alltid en varm
vegetarisk ritt som alternativ till huvudritten.

—Iborjan var personalen orolig. Vilken ritt skulle eleverna
vilja? Skulle ndgon ritt ta slut? Och allt merarbete i koket ...

— Det visade sig att oron snart lade sig och det blev rutin
béde att bestilla ratt antal av alternativ- och huvudritt och att
hantera dem i koket.

De fa ganger en matritt tar slut finns det reservmat i fry-
sen som snabbt kan lagas till.

Ar det inte dyrare att alltid erbjuda tva ritter?

— Nej, det dr det inte. Skolorna betalar alltid samma pris
per portion oavsett om det dr huvudritten eller alternativrit-

Lis Larsson pa Sofielundsskolan serverar dragon- och senapsbréa-

serad regnbagslax med knaperstekt bacon och gréslék, tillsam-
mans med potatispuré. Det var under veckan da fem skanska
stjarnkockar komponerade malméskolornas matsedel. Kocken
Kenneth Ingelsson fran Restaurang Johan P stod fér receptet pa
regnbagslaxen och l&t sig dven vél smaka.

ten. Och pa inkopssidan ér faktiskt ravarorna till alternativ-
rdtten ofta billigare 4n till huvudratten.

Att gymnasieskolorna alltid har en varm vegetarisk ratt
som alternativ har ocksa fordelen att skolorna inte behover
administrera intyg fran elever som inte dter kott eller fisk.

— Det gir mot att dven de ligre stadierna fér ett dagligt
alternativ till huvudritten och att alla elever ligger upp sin
mat sjalv, vad de vill dta och sd mycket de vill ha.

Den stolta visionen for Malmo Skolrestauranger dr: ”Vi skall
servera Sveriges bdsta skolmat”. For att komma dit har man
under ett rs tid genomfort programmet "M4l 2000” dir i tur
och ordning matens utseende, tallrikar, glas och bestick, pota-
tisen, samt personalen och matsalsmiljon dgnats uppmark-
samhet och insatser.

— Potatisen ar ett evigt sorgebarn i skolmaten. Den for-
simras med varmhéllning och vi har nu som mal att ingen
potatis ska varmhaéllas mer 4n 1/2 timme.

Enkat utmanar personalen

Varen 1998 gjorde TEMO en undersékning pa uppdrag av
Malmé Skolrestauranger. 6000 elever i grundskolan och i
gymnasiet intervjuades om vad de tyckte om skolmaten,
matsalarna och personalen.

Slutbetyget blev 3,1 pa en femgradig skala mellan
"Bra" och "Daligt”.

Maten fick betyget 3,11, matsalarna 3,35 och persona-
len 3,51.

—Vart mal ar att hoja medelbetyget fran 3,1 till 3,5,
forklarar Eivor Lindskog. Det ar malsattningen for pro-
grammet “Mal 2000” som vi genomfoért under 1999.

Svaret pa fragan om Malmé Skolrestauranger lyckats
kommer under varen 2000 da TEMO gor samma undersok-
ning igen.

Undersokningen 1998 gav, forutom en lista pa de popu-
laraste matratterna, ocksa en lista pa de samst omtyckta:

1. Artsoppa, 2. Bruna bénor, 3. Sillfilg, 4. Stekt fiskfilé och
5. Senapsdoftande kottgryta.

Halften ater inte flaskkott

Sofielundsskolan i centrala Malmé ar med sina 1300 ele-
ver en av Sveriges storsta grundskolor.

Lis Larsson har arbetat tio ar i koket, de senaste fem
aren som kokschef.

- Det har blivit mer att gora. Nir jag borjade &t 700 elever i
skolrestaurangen. Nu ater hir 1 000 mellan klockan 10.30 och
12.30, och vi skickar ut mat till ytterligare 100.

De hundra portionerna som skickas ut gar till 6-dringarna
som dter i sina klassrum.

— Varje grupp har 20 minuter pa sig att dta. Det dr egentli-
gen for lite och darfor dter de minsta i klassrummet.

Sofielundsskolan r tillagningskok for 14 andra skolor, ut-
gver sin egen skolrestaurang. Sammanlagt tillagas varje dag
5500 portioner skollunch, varav 200 &r specialkost till allergi-
ker, av de 15 anstillda i koket. Av personalen dr det bara Lis
Larsson som jobbar heltid.

—Idag kokar vira mottagningskok all sin potatis och nagra
kokar ris for att korta varmhallningstiden. Men jag hoppas att
de mellanstora koken sd smaningom kan ta 6ver dven en del
av det vi nu gor.

I det mangkulturella Malmoé finns ménga muslimer som inte
ater flaskkott. Samtidigt okar allergier och manga blir vegeta-
rianer eller veganer.

— Vi har tva barer i skolrestaurangen, en med den vanliga
skolmaten och en med mat f6r muslimer och vegetarianer.
Och idag dr det 500 som iter av den vanliga maten och 500
som dter den alternativa maten.

— Eftersom det alltid finns en viss misstinksamhet mot
ursprunget till det kott vi anvander, men ibland ocksé pa
grund av déliga kunskaper i svenska, dr det en del av dem som
dter vegetarisk mat. Muslimerna och vegetarianerna &ter allt-
sd samma mat.

Till den mangskiftande vardagen bidrar ocksa att det ibland
uppstar konflikter mellan skolmaltidspersonalen och elever-
na pé Sofielundsskolan.

— Det anvinds en vokabulir som inte dr av denna virlden,
konstaterar Lis Larsson. D4 dr det viktigt att sitta granser. Och
vi visar mycket tydligt var gransen gar for vad vi inte accepterar.

Hon efterlyser ett aktivare matrdd och allra helst att skol-
maten blev schemalagd.

Sjalvservering rensar tallriken

- Det fungerar fantastiskt bra. Tidigare hade vi en stor
sopsack for matrester. Nu har vi en femliters hink — och i
den ligger mest servetter.

Sa beskriver Leif Landin, rektor pa Héjaskolan i Malmo,
forsoket med att lata eleverna sjélv ta sin mat.

Héjaskolan &r en av tre skolor i Malmé som ldsaret 1999/2000
pé forsok later eleverna sjalv lagga upp maten.

— Vi kan inte tinka oss att dtergd till det gamla. Det dr bade
tystare och lugnare i matsalen nu, siger Leif Landin.

Hojaskolan har ett relativt nytt hogstadium, byggt f6r fem
ar sedan. Och rektorn var med under projekteringen.

— Koket och serveringen ér avskild frén sjilva skolrestau-
rangen. Det betyder att restaurangen dven fungerar som sko-
lans samlingslokal och fritidshemmet dter sina mellanmal
hir. Utanfor skoltid kan andra hyra in sig. Stadsdelsnamnden
har t.ex. sina ssmmantriden i skolrestaurangen.

Hojaskolan har 1ag-, mellan- och hogstadium med ca 600
elever. Redan nir skolan byggdes fick matsalens serveringsdel
tva diskar med olika hojd. Det betyder att dven 6-dringarna
som nu kommit in i skolan sjdlva kan ta sin mat.

- Nér skolan var ny skrev vi ett program for skolmaten. Vi
hade dé en skoloverlidkare som sa att ingen borde dta lunch
fore klockan 11. Och det giller har.

—Vihar tre matlag med 6-7 klasser i varje som vardera har
30 minuter pa sig att dta. Kotiden till maten 4r som mest 3—4
minuter.

I skolrestaurangen har de sma barnen sina bestimda plat-
ser. P4 1dg- och mellanstadiet dter lirarna tillsammans med
sina elever — allt enligt skolans pedagogiska mélsittning.

— Det ir lugnt i skolrestaurangen. Alla har tid att dta i ro
och nidr vuxna sitter med kan maten och méltiden diskuteras.

- Och sa har vi tre soliga mattanter. De fixar allt vi 6nskar. Ska
vi ut i skogen en dag sé ordnar de alternativ mat t oss.

— Jag tror att de upplever sig som en del av skolans perso-
nal trots att de dr anstdllda av Malmo Skolrestauranger. De dr
med pé vara personalfester och pa alla avslutningar, siger rek-
torn pa Hojaskolan i Malmo, Leif Landin.

Smaka pa andra kulturer

Per-Olof Pettersson (s) ar ordférande i servicendmnden
som politiskt styr Malmo Skolrestauranger.

- Men skolmaten har aldrig varit nagon politisk strids-
fraga. Alla partier ar 6verens om att den ska vara gratis
upp till gymnasiet, sager han.

Under ett par ar har gymnasieeleverna i Malmo betalat 500
kronor per termin for skolmaten, men frén och med &r 2000
ar den dter gratis for alla.

— Skolmaten ir ekonomiskt sett en liten friga, 110 miljo-
ner i en kommunal budget pé 10,8 miljarder kronor.

Vilka trender ser d& den politiskt ansvarige f6r skolmaten i
landets tredje storsta kommun, och vilka visioner har han:

— Vi har fatt mycket mer gront i maten.

— Vi handlar mycket mer kravmarkt nu.

— Allt fler behover specialmat pd grund av allergier eller av
medicinska skal.

— Eleverna behover ldra sig att inte édta skripmat.

— Det ér viktigt att de far smaka pd mat fran andra kulturer.

— Jag Onskar att alla elever ska fa ligga upp sin egen mat
och ta s mycket de vill av det de gillar.
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