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Detta lardomsprov baserar sig pa ett praktiskt arbete kring skolmat som jag var
med och planerade under min yrkespraktik pa projektet Narodlat och Kvalitet
(YA!) i Vasa. Konceptet genomfordes i fyra skolkok i regionen under hdsten
2010.

Né&rodlat och Kvalitet ar ett projekt som bland annat arbetar for att sprida inform-
ation och frdmja anvandningen och konsumtionen av regionproducerade, halso-
samma livsmedel, till exempel gronsaker och potatis.

Konceptet som jag planerade tillsammans med projektet ar ett sa kallat matsedels-
koncept, en temavecka for skolkok, som vi kallar ’skordeveckan”. Min del i pla-
neringen bestod av att planera en skolmatsedel med skdrdetema i syftet att upp-
muntra skolkdk att anvanda lokalproducerade ravaror. | detta lardomsprov redo-
gor jag for planeringen av veckomatsedeln, dess ramar och begransningar och hur
jag kom fram till de slutliga skolmatsrecepten.

I den empiriska delen av lardomsprovet utvarderar jag matsedelns och konceptets
mottagande och diskuterar dess framtida utveckling. Utvarderingen baseras pa en
brevenkat som séndes ut till de medverkande skolkdken februari 2011.

I min teoridel har jag valt att fordjupa mig pa dmnet “nérodlat”. Detta eftersom
narmats-fragan ar sjalva grunden till detta lardomsprov, min uppgift och min yr-
kespraktik pa Narodlat och Kvalitet. Jag tar upp amnets definitioner, problem-
stallningar, utmaningar, fordelar och en del om hallbar utveckling inom bespis-
ningen. Till teoridelen hor &ven ett kapitel om skolmaten i Finland samt definit-
ioner pa begrepp kring kost och matproduktion som ofta figurerar i den nordiska
skolmatsdebatten. | min diskussion kommer jag att diskutera konceptets svagheter
och majligheter samt forslag pa vidare utveckling.

Nyckelord: Narmat, lokalproducerade ravaror, skolmat
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Opinnaytetydn on suunnittelutyd liittyen Vasa Yrkesakademin projektiin Narodlat och
Kvalitet, kouluruoka koskeva osa projektista toteutetaan neljassa koulukeittiossé syksylla
2010. Narodlat och Kvalitet hankkeessa pyritadan levittdmaan osaamista l&hiruoasta.
Nérodlat och Kvalitet-projektin tarkoituksena on levittaa tietoa ja edistda lahiruoan kayt-
t64 ja kulutusta ennen kaikkea alueellisia tuotteista, , kuten vihannekset ja perunat.
Hankkeessa suunnittelin koulukeittidihin ruokalistan Sadonkorjuu teemaviikon. Oma
osuuteni suunnittelutydssd oli suunnitella syyskasviksista teemaviikon kouluruokailuun
sopivaksi. Tavoitteena oli edistdad koulukeittidita kayttamaan paikallisia tuotteita. Tydsséa-
ni selvitdn ruokalistasuunnittelun eri vaiheita, suunnittelulle asetetut rajoitukset seka do-
kumentoinut miten suunnittelutyo eteni.

Empirisessa osassa tein kyselyn ruokalistan toimivuudesta osallistuneille keittidille. Ky-
selyn tein lomakkeella, joka lahetettiin kouluruokailusta vastaaville helmikuussa 2011.

Teoriaosassa olen syventynyt ldhiruoka kasitteeseen, mika on Nérodlat och Kvalitet —
projektin keskeinen osa. Tyossani madrittelen keskeiset kasitteet, asetan tyon tavoitteet
seké haasteet, seké késittelen kestdvaa kehitystd. Teoriassa késittelen my6s kouluruokailu
Suomessa. Tyon lopussa arvion suunnittelemani Sadonkorjuuviikon toteutusta ja annan
kehittdmisehdotuksia.

Kasite kuin olin suunnitellut hanken yhdessa on niin sanottu ruokalistakonsepti, koulun
keittididen teemaviikko, jota kutsumme "satoa viikkoa." Oma osuuteni suunnitteluun
koostui suunnittelusta koulun valikon sato teema jotta voidaan edistdd koulukeittididen
kayttamalla paikallisia tuotteita. Tassé tydssd valmisteen suunnitteluun viikoittain valikot,
sen parametrit rajoja ja miten tulin lopullinen koulun ruokaohjeet.

Empiirisessa osassa opinnaytetydssé arvostan valikko ja konseptin vastaanotto ja keskus-
telen sen tulevan kehityksen. Arviointini perustuu postikyselyyn joka lahetettiin osallistu-
ville koulukeittididen helmikuussa 2011.

Minun teoria, olen paattdnyt paneutua aiheeseen "l&hiruoka”. Tdma johtuu siita 1&hiruoka-
kysymyksen muodostaa perustan minun opinnaytety6ta ja tyoharjoittelu siellda hankessa.
Mainitsen maaritelmia, ongelmia, uskomuksia, haasteita, etuja, ja jotkut kestavan kehi-
tyksen kouluruokailusta. Teoriaosassa on my6s luku kouluruokailun Suomessa, seké ké-
sitteisiin liittyvid ravitsemuksen ja elintarvikkeiden tuotanto jotka usein esitelld&dn Poh-
joismaiden koulun keskustelussa.

Puheessani aion keskustella konseptin heikkouksia ja mahdollisuuksia ja ehdotuksia kehi-
tetadn edelleen.

Avainsanat: lahiruoka, kouluruoka
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1 INLEDNING

Skolmaten ar ett debatterat &mne just nu. Faktorer som diskuteras ar till exempel
méangden salt i maten, tillsatsdmnens for- och nackdelar och hur kdkens centrali-
sering paverkar skolmatens kvalitet. De traditionella naringsrekommendationerna
som inte tidigare ifragasatts inom kosthallssektorn tar nu stryk av den kontrover-
siella LCHF-trenden i samhéllet (Low Carb High Fat= lite kolhydrater, mycket fett).
Foréldrar rasar i lokala media Over att barnen enbart erbjuds fettfria mjolkdrycker
som maltidsdryck (utover vatten). Den fettfria mjolken ar helt i enlighet med stat-
liga naringsrekommendationer och skolkoken bryter pa inga sétt nagra lagar. For-
aldrarnas uppror kan med andra ord tolkas som ett direkt uppror mot skolmatsre-
kommendationerna i sig. Overlag tycks de flesta foraldrar, kokspersonal och aven

beslutstagare vara dverens om att skolmaten kunde forbattras i manga avseenden.

Skolkoken lyckas pa nagot sétt trolla fram matratter som kostar under euron per
barn/dag. Jamforelsevis racker samma summa nétt och jamnt till en naringsriktig
frukost i det egna hemmet. Anvandningen av halv- och helfabrikat gor att skolko-
ken kan dra ner pa arbetskraft och lonekostnader, givetvis pa bekostnad av skol-

matens kvalitet.

| skuggan av alla kostfragor som rér skolmaten ligger fragan om miljoansvar, det
vill séga hur vara livsmedelsprocesser kan bli ett vettigare och hallbarare system.
”Det grundlaggande problemet &r att mat transporteras runt hela jordklotet, vil-
ket forbrukar enorma mangder energi.” Mat, som transporteras langa vagar, kra-
ver energi for transport, nerkylning, plastférpackningar och kemisk behandling for

att klara resan.

“Av priset pa livsmedel bestar 14 % i medeltal av transportkostnader, 16 % av
behandlingskostnader och 8 % av férpackningsmaterial. Sammanlagt blir det 38
% av varans konsumentpris. Det betyder att varje gang man koper mat som frak-
tats l1ang vag gar hélften av summan till annat an sjalva maten.” (Oker-Blom,

Kenneth u.d med hanvisning till Bioenergia ja lahiruoka; Erkki Pullinen)



Ofta forsvinner, forutom smaken, ocksa vitaminer och andra vitala naringsamnen
fran ravaran under en lang transport. Dessutom ar manga ravaror ofta besprutade
med olika konserveringsmedel for att klara transporten och lang lagringstid i plast.
Genom att anvanda oss av narodlade ravaror understoder vi odling, fangst, fiske,
foradling och skord av ravaror i narmiljon och haller kvar arbetsplatser, eller till
och med genererar nya. Vélstandet i hemtrakterna okar samtidigt som vi lever mil-
jovanligare, men framfor allt far vi underbara, farska och hélsosamma ravaror.
(Oker-Blom, Kenneth u.a. med hanvisning till Bioenergia ja lahiruoka; Erkki Pull-

inen)

1.1 Lardomsprovets uppgift och syfte

Detta lardomsprov baserar sig pa ett praktiskt arbete som jag utférde under min
yrkespraktik pa projektet Narodlat och Kvalitet, Yrkesakademin i Vasa. Tillsam-
mans med en temagrupp tillsatt for andamalet planerades och genomfordes ett
skordevecka-koncept for utvalda kommunala storkok i Osterbotten. Till tema-
gruppen horde férutom mig sjalv enhetschef Kristina Linde, koksmastare Marten
Berg, vikarierande lektor i restaurangyrkesamnen Joakim Westeraker, projektko-

ordinator Ann-Sofi Ljungqvist och arbetsledare Marina Storbjork.

Konceptet ”skordeveckan” har som avsikt att inspirera storkok till att vélja nérod-
lade och sasongsbetonade ravaror i matlagningen och genomfordes hosten 2010.
Min del i arbetet med skordeveckan &r att planera sjalva matsedeln och utforma
nya skolmatsrecept. Till detta hor forutom recept pa varmratter, dven nya recept
till skolornas salladsbord. Till uppgiften hor &ven att berédkna kostnaderna for den
totala matsedeln, vilket presenteras for storkoksforestandarna innan skordeveckan

genomfors.



1.2 Lardomsprovets forskningsmaterial

| detta lardomsprov har jag valt att fordjupa mig i dmnet “nérodlat”. Detta ef-
tersom narmats-fragan ar sjalva grunden till detta lardomsprov, min uppgift och
min yrkespraktik pa Narodlat och Kvalitet. Jag tar upp amnets definitioner, pro-
blemstallningar, utmaningar, fordelar och en del om hallbar utveckling inom be-
spisningen. I min empiriska del av lardomsprovet har jag analyserat matsedels-
konceptets mottagande med hjélp av en undersdkningsenkét som jag sande ut i
februari 2011. Arbetet med uppfoljningen foljer ramarna fér marknadsundersok-
ning och ar baserade pa fyra fallstudier, det vill sdga de fyra medverkande skolké-
ken. 1 min diskussion kommer jag att diskutera konceptets svagheter och mojlig-

heter samt forslag pa vidare utveckling.



2 PROJEKT NARODLAT OCH KVALITET

Projekt Narodlat och Kvalitet pd yrkesakademin i Vasa (YA!) ar som tidigare
namnts, den arbetsplats som jag utforde min yrkespraktik vid. Jag fungerade som
projektassistent (praktikant) och fick ta del av alla typer av arbete som en projekt-
arbetare gor, sasom planering, produktutveckling, internetredigering och annan
informeringsverksamhet, PR och representationsarbete. Jag fick dven delta pa ett
seminarium i Jakobstad som behandlade teman néra besldktade med projektet

narodlat.
2.1 Projektets malsattning och malgrupp

Malet med projektet ar att 6ka inhemska livsmedels konkurrenskraft pa mark-
naden genom att utveckla kostnadseffektiva logistiska alternativ och information
om ren och etisk jordbruksproduktion. Verksamheten utgar fran vad som gjordes
inom projektet Regionproducerad mat i Osterbottniska storkék under 2004-2007
(Néarodlat och Kvalitets projektinformation pa internet).

Nérodlat och kvalitet anser att regionens storkok inte utnyttjar narproducerade
livsmedel i tillrackligt hdg utstrackning. |1 och med projektet forsoker yrkesaka-
demin vacka ett storre intresse for ravaror producerade i Osterbotten och ¢ka ut-
budet av regionala rdvaror och livsmedel. Narodlat och kvalitét havdar att an-
vandningen av narodlade livsmedel har en positiv effekt pa bade ekonomin och
sysselséttningen i regionen. Projektet arbetar bland annat for att sprida informat-
ion och framja anvandningen och konsumtionen av regionproducerade, hélso-
samma livsmedel, till exempel gronsaker och potatis. (Narodlat och Kvalitets pro-

jektinformation pa internet).

Projektets malgrupp ar offentliga sektorns matbespisning, t.ex. storkokspersonal
och inkopare. Till malgruppen hor aven jordbrukare och véxthusodlare samt for-

adlare och forpackare inom livsmedelsindustrin. Projektet forsoker ocksa na ut till
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enskilda konsumenter i regionen. (Narodlat och Kvalitets projektinformation pa

internet).
2.2 Verksamhet

Genom projektet arbetar yrkesakademin for att forbattra bl.a. skolmaten och inspi-
rera till storre anvandning av nirodlade ravaror i de kommunala storkoken i Os-

terbotten. (Narodlat och Kvalitets projektinformation pa internet).

Projektet genomfdrs under tiden 1.4.2008 - 30.3.2012. Under denna period kom-
mer néatverket mellan storkok, restauranger, producenter och foretag att uppratt-
hallas och utvidgas genom lokala informations- och diskussionstillfallen. For att
bygga upp en fungerande distributionskedja mellan producenter och storkok har
man bland annat studerat en nétbaserad koordinering av tjansterna som anvénds
pa Gotland, den sa kallade "Bondens egen pa niitet” -modellen. Informationen om
projektet har natt allmanheten och privathushallen framst genom maéssor och tav-
lingar. Under projekttiden planerar man ordna ca 45 olika evenemang, sasom in-
formationstillfallen, skérdeveckor samt inspirations- och temadagar. (Narodlat

och Kvalitets projektinformation pa internet).

Yrkesakademin i Osterbotten (YA har sedan &r 2000 via olika projekt utfort ut-
vecklingsatgarder i de offentliga matbespisningarna i Osterbotten géllande ravaror
sasom gronsaker, rotsaker och potatis. Avdelningschef och lektor Kristina Linde
har tillsammans med koksmastare Maren Berg bland annat utvecklat recept och
matsedlar for storkok och hallit inspirationstillfallen for storkokspersonal. (N&rod-

lat och Kvalitets projektinformation pa internet).
2.3 Projektagare, finansiering och samarbetspartners

Projektagare for Narodlat och Kvalitet &r Svenska Osterbottens forbund for ut-
bildning och kultur (SOFUK), vilket &r en samkommun som bildas av 15 svenska
och tvasprakiga kommuner i Osterbotten, fran Karleby i norr till Kristinestad i s6-
der. SOFUK ar uppratthallare av Yrkesakademin i Osterbotten (YA!), Wasa Tea-



ter (Osterbottens regionteater) och Kultur Osterbotten (figur 1)

Kvalitets projektinformation pa internet).

ﬁr Svenska Osterbottens forbund
JIC

FOR UTBILDNING OCH KULTUR

Samkommunstamman
33 representanter, 14 medlemskommuner

Revisionsnamnden
5 ledamaoter, ordforande Roger Bergstrom

Samkommunstyrelsen
13 ledamoter, ordforande Alice Lillas

Enheten for samkommunal forvaltning
och servicetjanster
Direktor Ulrica Karp

YA! Yrkesakademin i Osterbotten
Direktion

Ordforande Christer Rosengren
Ledande rektor Mika Jylha

Wasa Teater-Osterbottens regionteater
Direktion

Ordforande Birger Enges

Teaterchef Ann-Luise Bertell

KulturOsterbotten
Kulturnamnd

Ordforande Tom Gullberg
Kulturchef Vivan Lygdback
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. (Narodlat och

Figur 1. Samkommunen SOFUK’s organisation (editerad figur av material fran sofuk.fi)

Samkommunen &r deldgare i Ab Yrkeshdgskolan vid Abo Akademi som uppratt-

haller Yrkeshogskolan Novia.
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Projektet Narodlat och Kvalitet finansieras av Osterbottens ELY-central med me-
del fran Europeiska jordbruksfonden for landsbygdsutveckling (EJFLU). Pro-
jektet stods dven av Gsterbottniska gronsaks- och potatispackerier samt enskilda
producenter. Projektet samarbetar med Osterbottens svenska producentférbund r.f.

(OSP) samt Folkhélsan.
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3 DEFINITIONER

| detta kapitel definierar jag vasentliga begrepp for mitt lardomsprov.
3.1 Skordegronsaker

Med skodrdegronsaker i detta sammanhang avses de gronsaker som &r i sdsong un-
der skordetiderna som infaller under hosten. Under denna tid ar det hogsésong for

lokalproducerade gronsaker.
Foljande gronsaker och rotsaker &r i sasong:

e Blomkal, brysselkal, fankal, rodkal, vitkal

e Kalrabbi, kélrot, jordartskocka, morot, palsternacka, pepparrot, persiljerot
e Broccoli, bénor, nypon

e Potatis, rotselleri, rattika, rodbeta, pumpa

e Gurka, squash, svartrot

e Plommon, péron, &pplen (Yle.fi. sdsongsguide)

3.2 Eko-livsmedel

Med “eko-livsmedel”, eller ekologiska livsmedel, avses de produkter som fram-
foradlats ur ekologiska jordbruksprodukter och marknadsfors med ekologiska for-
tecken. Foradlingen av eko-livsmedel begransar bl.a. tillatna tillsatser och pro-
cesshjélpmedel till de mest oumbérliga. Exempelvis syntetiska fargdmnen och
sotningsmedel &r helt forbjudna. Féradlingen av eko-livsmedel har som princip att
astadkomma produkter genom framstéllningsmetoder som &r ofarliga for miljon

och fér manniskornas, véxternas och djurens hélsa och vélfard. (Evira)
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3.3 Tillsatsamnen

Tillsatser anvands vid matlagning inom livsmedelsindustrin, i storkok och ocksa i
hemmen. Tillsatser anvands i livsmedel for ett visst &ndamal och de utgor en del

av produktens recept.

Inom industrin anvands tillsatser i livsmedel av frdmst fem orsaker. Med tillsatser
vill man till exempel 6ka livsmedlets sakerhet genom att forhindra mikrobtillvaxt,
forbattra livsmedlets konsistens eller smak (sotningsmedel eller smakforstarkare),
gora livsmedlet mer lockande till utseendet eller aterge livsmedlet dess kanne-
tecknande farg med hjélp av livsmedelsfarger. Tillsatsamnen anvands ocksa for att
sakerstalla att livsmedlet behaller sin smak, konsistens och naringsméssiga kvali-

tet under hela saluhallningstiden.

Vissa tillsatser kan orsaka éverkanslighetssymptom hos vissa manniskor. Over-
kanslighet mot tillsatser ar anda mycket individuellt och ocksa séllsynt jamfort
med de vanligaste fododamnesallergierna, sasom fisk-, n6t-, mjolk- eller spann-
malsallergi. Svaveldioxid och sulfiter (E 220-E 228) som anvands som konserve-
ringsmedel &r vanskliga amnen for astmatiker, eftersom de kan férsvara kronisk
astma. Karmin (koschenill, karminsyra, E 120) som anvands som fargdmne kan
orsaka snabba allergireaktioner, och rentav en anafylaktisk chock hos personer
som ar kansliga for amnet. Lecitin (E 322) som anvéands som emulgeringsmedel
kan orsaka allergireaktioner hos dgg- och sojaallergiker. Lysozym som anvénds
som konserveringsmedel kan orsaka allergireaktioner hos &ggallergiker.

Livsmedelstillsatsernas sékerhet och behovet att anvénda tillsatser bedéms innan
de godkanns for anvandning och anvéandningen av tillsatser regleras av lagstift-
ning. Tillsatserna som anvénts vid framstallning av ett livsmedel anges i forteck-
ningen 6ver bestandsdelar pa forpackningen med sitt eget namn eller E-nummer.

(Evira, produktsakerhetsenhetens handbok om tillsatser 2009).
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3.3.1 Naringsmassiga berikare

Vissa livsmedel berikas med vitaminer, mineraldmnen eller andra &mnen i avsikt
att forbattra livsmedlets néaringsvérde (jod i salt, vitaminer i margarin) eller ersatta
naringsamnessvinn under framstallningen (vitamin C i juicer). Dessa tillsatta am-
nens effekt inriktar sig inte pa livsmedlen utan pa personerna som intar dem. Det
tillsatta naringsamnet anges i forteckningen 6ver bestandsdelar pa forpackningen
och amnets mangd i naringsvardespaskrifterna. (Evira, produktsakerhetsenhetens
handbok om tillsatser 2009).

3.3.2 Processhjalpmedel

Processhjalpmedel anvands likasa avsiktligt vid framstallning av livsmedel i av-
sikt att astadkomma onskad inverkan i livsmedlet. Processhjalpmedlen har inte
langre nagon inverkan i det slutliga livsmedlet, i vilket det aterstar endast blyg-
samma mangder processhjalpmedel eller inga processhjalpmedel alls (exempel
etylengasen som far bananer att mogna snabbare). Processhjalpmedlen anges inte i
paskrifterna pa forpackningarna. (Evira, produktsakerhetsenhetens handbok om
tillsatser 2009).

3.3.3 Frammande @&mnen

Frammande amnen hamnar av misstag i livsmedlet till exempel i form av forore-
ningar i miljon (bly, dioxin, PCB) eller som en foljd av forskdmning (mdgelgif-
ter). Sadana kan ocksa bildas under processen (PAH) eller 6verforas fran forpack-
ningen (tenn). Rester av djurldkemedel och bekampningsmedel ar ocksa fram-
mande d&mnen. De fraimmande d@mnena kan gora livsmedlet halsovadligt for man-
niskan eller otjanligt som livsmedel. F6r fraimmande dmnen i livsmedel har darfor
faststéllts gransvérden och myndigheterna utdvar tillsyn dver att dessa gransvar-
den foljs. Som frammande dmnen betraktas ocksa giftiga amnen som naturligt fo-
rekommer i vissa véxter. Man forsoker begrénsa intaget av dessa amnen med hjalp
av till exempel odlingstekniken och réatt lagring (solanin i potatis) eller behand-

lingsanvisningar (gyromitrin i stenmurklor).
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3.3.4 Forordning om tillsatsamnen for livsmedel i Finland

Da finsk lag definierar tillsatsamnen avser man detta som ett amne som tillsatts i
livsmedel och som har en teknologisk funktion. Ett tillsatsamne skall till sin ren-
het samt till sina kvalitativa och dvriga egenskaper vara lampligt att anvandas som
tillsatsamne. | Finland far endast sadana tillsatsémnen séljas och anvandas som

fyller de krav som stadgas i eller med stod av denna forordning.

Handels- och industriministeriet kan godkénna att ett tillsatsémne anvénds vid

tillverkningen av livsmedel pa féljande villkor:

1) det finns ett motiverat teknologiskt behov att anvénda tillsatsamnet som inte
kan tillgodoses med nagon annan funktionsduglig och l6nsam metod,

2) anvandningen av tillsatsamnet enligt bestammelserna medfér ingen fara eller
oldgenhet for halsan,

3) konsumenten vilseleds inte genom anvandningen av tillsatsamnet, samt

4) konsumenten har fordel av att tillsatsdmnet anvéands.

Pa forpackningen eller karlet for ett tillsatsamne som séljs till konsument skall
utdver de paskrifter som kravs meddelas minsta hallbarhetstid eller sista forbruk-
ningsdatum pa det satt som stadgas i forordningen om paskrifter pa livsmedels-
forpackningar. Saljs tillsatsamnet som blandning till konsument behdver tillsats-
amnesmangderna inte meddelas pa forpackningen. Innehaller blandningen koksalt

skall dess méngd i viktprocent dock alltid meddelas.

3.4 Akta mat och akta vara

% 9

Begreppen “dkta mat”, “dkta vara”, mat-fusk” och “mat istéllet for tillsatser” ar
ett begrepp som tillkommit pa senare tid. Begreppen harstammar fran Sverige dar
livsmedelsdebatten &r langt mer passionerad och framskriden &n i Finland. Debat-
ten kring detta &mne startade 2003 genom matskribenten Mats-Eric Nilssons kro-
nikor om “matfusket” i Svenska Dagbladet. Som forfattare har han profilerat sig
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pa debatt- och reportagebdcker om livsmedel och matkvalitet. | boken Den hem-
lige kocken (2007) kritiserar han livsmedelsindustrin for otydlig markning av
livsmedel. Den boken har senare foljts upp med flera bocker pad samma tema.
(Wikipedia.se)

”Akta vara” ir en svensk mirkning som garanterar “mat istillet for tillsatser”. De
produkter som dr mirkta med “dkta vara” — markningen (figur 2) innehaller inga
tillsatser med féljande undantag: bakpulver (E500, E501, E503) och fruktpektin
(E440) om livsmedelstypen traditionellt innehaller dessa tillsatser. Produkterna
far inte smakséattas med hjalp av aromamnen, extrakt far dock anvandas. Industri-
ella ingredienser som traditionellt inte ingar i livsmedlet sasom modifierad star-
kelse, jastextrakt och bambufibrer far inte heller inga i en akta vara-produkt. Vi-

taminer och andra tillsatta naringsamnen godtas heller inte. (aktavara.org)

Figur 2. Den svenska ”Akta vara”-markningen (aktavara.org)

Bakgrunden till markningen kan man ldsa om pa aktavara.org:
Vi har trottnat pa tillsatser och ledsnat pa tillverkarnas och butikernas budskap
om att maten dr traditionell, hemlagad och akta, nér den i sjalva verket ofta &r en

industriprodukt som aldrig har rorts av en ménsklig hand.”
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Svenska livsmedelsverket anser att ’dkta vara” méarkningen kan vara vilseledande
bland annat eftersom varor méarks som “mat utan tillsatser” trots att de i vissa fall
innehaller bakpulver och pektin, som ar tillsatsimnen (svenska livsmedelsverkets

nyhetsarkiv pa internet 2009).

| Finland finns &nnu ingen motsvarande méarkning pa livsmedel. Dock har allt fler
tillverkare blivit medvetna om debatten kring tillsatser och har borjat utesluta
smakforstarkare sasom natriumglutamat. Detta finns da inte i form av nagon
markning utan en egen tryckt text av tillverkarna, exempel pa Snellmans palaggs-
produkter star det: innehaller inte glutamat. Ar 2010 avlagsnade ndmligen Snell-
man som forsta foretag inom livsmedelsbranschen i Finland smakforstarkaren
natriumglutamat ur sina kottprodukter eftersom dess langsiktiga inverkning pa

halsan kan vara negativ.

Pa en palaggsprodukt fran namnda tillverkare (kalkonrulle) kan man léasa att pro-
dukten anda innehaller tillsatser i form av stabiliseringsmedel (E450, E451) och
konserveringsmedel (E250). Konserveringsmedlet som Snellman anvénder i den
har produkten &r s.k. natriumnitrit, NaNO,. Det &r ett salt som ar vanligt som
livsmedelstillsats i kott och fisk. Natriumnitrit tillsatts i sma mangder via saltlaken
for en produkt. Syftet med att tillsdtta natriumnitrit i livsmedel &r att bevara farg
sam forhindra tillvéaxt av bakterier - da framst Clostridium botulinum vilken bildar
botulinum toxin och kan orsaka den allvarliga sjukdomen botulism. Natriumnitrit
ar ifragasatt som livsmedeltillsats och misstanks kunna ha en negativ paverkan pa
hélsan (wikipedia). Enligt &kta vara.se &r natriumnitrit ett omdiskuterat &mne som
visat ha cancereffekt i vissa djurforsok. Stabiliseringsmedlen E450 och E451 é&r
s.k. natrium-, kalium- och kalciumdifosfater. De &r ett stabiliserings-, konsistens-
och vattenbindande medel som framstélls syntetiskt ur fosforsyra. Dessa har inga

kanda biverkningar (Akta vara.se).
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4 NARODLAT

Som konsument kan man i en allt stérre utstrackning vélja varifran de ravaror man
anvander kommer. Inom den offentliga upphandlingen &r det dock mera proble-
matiskt. Den har sektorn kraver ganska mycket arbete annu da kriterierna for of-

fentlig upphandling &ar ganska krangliga.
4.1 Definitioner

Né&rodlat definieras av finska landsbygdspolitiska samarbetsgruppens arbetsgrupp
for ndrmat (2000) som en livsmedelsproduktion och konsumtion, som anvander
sitt eget omrades ravaror och produktionsmajligheter och darigenom bidrar till
den regionala ekonomin och sysselsattningen. Enligt arbetsgruppen bor dock inte
narodlat begransas till enbart den egna kommunen eller lanet, dock bor de grund-
ldggande principerna for narodlade livsmedel: friskhet, sdakerhet, flexibilitet och

kvalitet alltid efterstravas.

Inom produktionen av narmat tillampas hallbara forfaringssatt inom hela produkt-
ionen: ramaterial, transporten och handeln. Branscher som arbetar med narmat
kan ocksa béttre dra nytta av arstidernas sasonger an andra branscher. Typiska lo-
kala produkter ar till exempel gronsaker, rotfrukter, frukt, bar, svamp, brod,
spannmalsprodukter, fisk och kott. Narmat kops foretradesvis i matbutiken, pa
torget eller direkt fran producenten. (Lahiruoan kaytto julkisen sektorin ammat-
tikeittiissa 2009, 9).

4.1.1 Naromradet; en tolkningsfraga

Begreppen narproducerat, lokalproducerat och narmat syftar pa en matproduktion-
och konsumtion, som anvénder det egna naromradets ravaror och produktionsfak-
torer (Marthaférbundet). Vad som avses med det “egna omradet” dr dock en tolk-

ningsfraga.
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Marthaférbundet héavdar;

“Oftast menar man med ndrproducerad mat att den kommer fran den egna kom-
munen eller trakten, men jamfér man med kott fran Sydamerika eller frukter fran

Nya Zeeland dr allt som produceras i hemlandet ndrproducerat.”

Agronom Mikael Jarn tillfragas vad narmat ar pa SFP:s miljodelegations blogg.
Han beskriver att begreppet narmat ar svardefinierat eftersom alla har en egen
uppfattning om det. Om nagon t.ex. bor i huvudstadsregionen sa kan narmat
mycket vél betyda den mat som kommer fran resten av Nyland. Jarn brukar dock
ga enligt devisen att ravaror producerade i Finland kan klassas som narmat och
definierar vidare (SFP:s Miljodelegation juni 2010):

"Ndrmat utnyttjar det egna omrddets ravaror. Ndrmat dr inte livsmedel utan just
ravaror. Narmat ar helt enkelt motsatsen till fjarrmat dvs. det som skeppas hit
fran andra sidan jordklotet. Varsta exemplet pa fjarrmat ar kanske den fisk som

2

fangas i Norge, fryses ner, flygs till typ Kina, fileas, och sedan flygs tillbaka hit.

Pa svenskt hall, enligt webbplatsen “livsmedelsSverige”, definieras narproduce-
rade livsmedel som mat som produceras och konsumeras inom ett visst omrade
dar avsandaren tydligt framgar. Av den definitionen féljer att det &r upp till var
och en att avgora vad som &r lokalt. De svenska gronsaksforséljarna ’bondens
egen marknad” sitter gransen for narproducerat till en radie av 250 km fran mark-
naden. Detta medfor problematik eftersom ett sadant radieavstand innebér t.ex. for
Vasa att granserna for nérproducerat stracker sig Over utlandska marker, och ar

saledes inte inhemska langre (se figur 3).
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Figur 3. Exempelkarta for narodlat (Bilden ar ett montage baserat pa google maps)

Kartan i figur 3 visar Vasa som ”A” och den streckade cirkeln visar det omrade
som &ar inom en radie pa 250 km fran Vasa. Det vill sdga att om detta ar riktlinjen
for narodlade livsmedel, borde utlandska gronsaker, odlade i norra Sverige réaknas
som narodlade om de képs in till Vasa. Produkter fran Umea, Sverige torde vara
lika narodlade som produkter fran Narpes, Finland enligt den har skalan da de

bada stader har ett avstand fran Vasa pa ca 80 km, Narpes syns inte pa bilden.

Projektet “Nirproducerad mat i Abo” riknar Egentliga Finland som naromrade till
Abo géllande ravaror som gronsaker, &gg, kott och spannmalsprodukter. For vilt,
fisk och mjolkprodukter raknas hela Finland som naromrade. Produkternas leve-
ranstid- och distans ska vara korta. De firska produkter som serveras i Abo skall
vara dagsfarska for att fa kallas narmat. Det innebér att brodet skall vara levererat
max 6 timmar efter grdddning, potatis skall vara levererad inom 24 timmar efter
skalning. Produkterna ska vara hallbara for miljon (férpackningar, transporter,

leveranser). Enskilt forpackade produkter skall undvikas, atervinningsférpack-
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ningar och material foredras. Projektet i Abo anser inte enbart att narmat skall

vara narproducerad, den skall ocksa vara fri fran tillsatsamnen.
4.1.2 Narmat och ekologisk mat

Ofta forvéxlas begreppen lokalproducerat och ekologiskt med varandra (hénvisar i
fortséttningen till "ndrmat” och “eko”). | Finland ar ndrmat inte densamma som
eko, trots att dessa begrepp ofta anvénds tillsammans. Narmat har till skillnad fran
eko-mat ingen entydig definition som faststalls i ndgon lag. Det finns krav och
regleringar for eko-produktion, till exempel regleringen av konstgddsel och be-
kampningsmedel. Eko-produktion ar definierad och den har ocksa sina egna detal-
jerade system for produktionen till skillnad fran narmaten som &r ganska lost defi-
nierad. Det som ar gemensamt for narmat och eko-mat ar att de bada stravar efter
hallbar utveckling. (Lahiruoan kaytto julkisen sektorin ammattikeittidissa 2010,
9).

Med tanke pa den losa definitionen pa vad som egentligen raknas som narmat &r
det slutligen konsumenten sjalv som avgoér vad som ar lokalproducerat. En person
kan anse att narmat kommer fran den egna kommunen, byn eller till och med den
egna garden i form av sjalvproducerade ramaterial. En annan person kan likstélla
narodlat med inhemskt, allt som ar odlat inom landets granser med andra ord.
Detta innebdr inte enbart en forvirring bland konsumenter, &ven producenter och
foretagare inom bespisningen har egna uppfattningar om lokalproducerat (L&hiru-
oan kaytto julkisen sektorin ammattikeittioissa 2010, 9).

4.1.3 Mathantverk

Svenska resurscentrumet for mathantverk “Eldrimner” definierar nédrodlade pro-
dukter som ett smaskaligt mathantverk, det vill séga unika produkter med smak,
kvalitet och identitet som industrin inte kan ta fram. Det ar frdga om en varsam
foradling av i huvudsak lokala ravaror, i liten skala och ofta knuten till garden.
Detta sags ge halsosamma produkter utan onddiga tillsatser som gar att spara till

sitt ursprung. Kannetecknet for smaskaligt mathantverk ar att man arbetar med
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naturliga processer dar manniskan och handen &r néarvarande genom hela produkt-
ionskedjan. Smaskaligt mathantverk lyfter fram och utvecklar traditionella pro-

dukter for konsumenten av i dag (Smaklust 2009).
4.1.4 ldentitet-mat

Nar det kommer till ndrmat talar man ocksa om “identitet-mat” som en motpol till
den traditionella maten. Koksmastare Markus Maulavirta har definierat identitet-

mat sa har:

"(...) narmaten kommer fran naromradet, men den innehaller ocksa en hel del
andra varderingar och kanslor. Det &r inte bara det faktum att man kan kdpa
produkten pa nara hall. Det innebar ocksa att man har en nara relation med pro-
ducenten, distributéren och processorerna. (...) Maten har ansikte, den ar etiskt
producerad, med hansyn till miljon och djuren. Finska producenter gor ett varde-
fullt arbete for att 6ka livsmedelsproduktionen i hela vardekedjan, men vardeked-
jan forloras sa fort som ramaterial eller djur flyttas till en storre raffinad produkt-

ion. Maten forlorar sin identitet."

Nérmat och lokalproducerad mat betyder i detta fall den egna kommunen, den
egna regionens eller den egna landsbygdens livsmedel. (Lahiruoan kéytto julkisen

sektorin ammattikeittidissa 2010, 10).

4.2 Utmaningar nu och i framtiden

De storsta utmaningarna med lokal matproduktion som diskuteras &r i allmanhet
fragan om volym och bristen pa specialisering inom bl.a. transporter och lagring,
men &ven leveransen av produkterna och dess lamplighet for industriella kok dis-
kuteras. En stor utmaning ar givetvis lénsamheten, huruvida det ar ekonomiskt

mojligt for foretag att inforskaffa lokalproducerad mat.
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421 Lonsamhet

Den 6kade anvandningen av ndrmat i offentliga storkok innebér extra kostnader.
Kuopios "Ateria", ett stort maltidsserviceforetag i Kuopio-omradet, klargjorde pa
initiativ av fullméktige varen 2010, hurudana kostnader en gronsaks- och nér-
matsdag i veckan innebér. Enligt berdkningarna medfor tilldgget av nédrodlat och
gronsaker pa tallriken 80 000 euro arligen i extrakostnader i form av ravaror och
sammanslagning av resurser. Detta for att storkoken skall kunna svara pa de dkade
koksvolymerna och kraven pa kvalitetsegenskaper och produktutbud. Dessutom
resulterar inkdphandelns decentralisering i 6kade indirekta kostnader for leveran-
torerna, t.ex. 6kade personalkostnader for att behandla fakturor, mottagning av

produkter och 6kad kvalitetskontroll.

Extrakostnaderna for vegetarisk mat skulle bli 8 cent per dag per skol- och dagise-
lev. Narmatens kostnader skulle 6ka med 7 cent per barn, i denna summa lyckades
man inte rdkna med effekterna av att anvanda lokal fisk i bespisningen. Det dag-
liga ravarubehovet for Kuopio ar sa stort, att i synnerhet de minsta, narmatsprodu-
centerna inte skulle kunna svara pa det behovet. Exempelvis uppgar den dagliga
konsumtionen av potatis som tillbenér med omkring 900-1 000 kilo per dag, rivna
mor6tter som komplement till lunchen uppgar till nastan 700 kilo per dag och in-

sjofisk i sin tur, ca 1 500 kg per dag.

Abo stads bespisningsservice "Katerinki" genomférde under véaren 2010 i samar-
bete med Abo universitets utbildning och utvecklingscentral Brahea och Louna-
food — ”Akta smak” - tillsammans med Egentliga Finlands projekt en ménatlig
maétning av ett narmats-experiment i Hirvensalo i Abo. Syftet var att variera skol-
maten och samtidigt berédkna den lokala matens verkliga effekter. Under denna tid
infordes gronsaker, rotsaker, brod och fisk pa menyn som kopts in fran lokala
producenter. Den ekonomiska uppfoljningen av experimentet pavisade att lokal
matens portionskostnader i genomsnitt var 17 % hodgre an motsvarande "tradition-

ella" portion. Detta eftersom man bytt fran frysta gronsaker till farska, darmed ar
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resultaten &r inte direkt jamforbara. (Lahiruoan kaytto julkisen sektorin ammat-
tikeittidissa 2010, 11).

4.2.2 Logistik

Logistiken leder till en hel del utmaningar av olika slag. Optimeringen av trans-
porten samt ett Okat natverkande bland de mindre livsmedelsforetagen &r nddvén-
digt for att smaforetagen skall klara de vaxande transportkostnaderna och till ex-

empel de nya datasystem som kommer att krdvas av detta.

Mat transporteras mer och langre strackor an nagonsin tidigare. | vissa fall kan
detta till och med underlatta for lokalproducerade produkter att nd marknaden.
Mat pd tur-och returresa ar inte logistik, sadan transport kan inte anses som hall-
bar utveckling. Nufortiden skaffar manga storkok ravaror fran stora partihandlare
och helst allt fran samma stélle. Om lokalproducerat inte ingar i partihandlarnas
sortiment, kan inte heller koken veta om dem. Utmaningen &r att anpassa produkt-

ionen till en niva som aven &r attraktiv for de stora partihandlarna.

For att transportkostnaderna ska vara vettiga och for att garantera en tillrackligt
stor produktionsméngd behovs ett natverk av smaftretagare och aven nationella
beslut for att kunna lésa de logistiska utmaningarna. Aven om narmatskretsen,
landsbygdsmarkerna och tillgadngen pa narmat i detaljhandeln har okat, ar inte till-
gangen pa lokalproducerat garanterad i alla omraden. Ett annat problem som upp-
star ar ocksa hur konsumenterna ska kanna igen narodlade produkter i butikshyl-
lorna (Lahiruoan kaytto julkisen sektorin ammattikeittidissé 2010.510).

4.3 Hallbar utveckling

| de flesta kallor anses anvandningen av lokalproducerade ravaror som en nod-
vandighet for den hallbara utvecklingen inom livsmedelsproduktionen. Att an-
vanda sig av narodlade ravaror har en positiv effekt pa bade ekonomin och syssel-

sattningen i regionen.
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Med en bred k&nnedom om lokal mat tar vi ansvar fér kommande generationer.
Det okar saval den lokala matkulturen och matlagningskannedomen som det bi-
drar till att behalla det lokala kulturlandskapet. Narmat ger arbetstillfallen och av-
kastning, darigenom stdder man den regionala ekonomin, vitaliteten och hjalper
regionen att utvecklas. Den lokala produktens "ansikte" uppfattas som en viktig
del av produkten. Lokal mat ar miljévanlig och stoder en hallbar utveckling av
logistiken, d.v.s. transportsystemet fungerar. (L&hiruoan kéayttd julkisen sektorin
ammattikeittigissa 2010, 10).

4.3.1 Ansvarsfullt a&tande och matval

Programmet for framjande av finlandsk matkultur (Sre) tog via sin TNS gallup
Ansvarsfullt dtande och matval” 2010 reda pa hur manniskor forstar ansvarsfull-
het i praktiken och hur den kunde bli en del av de vanliga konsumenternas vardag-
liga matval. Over hilften av finska konsumenter uppskattar mat, som beaktar hall-
bar utveckling och ansvarsfullhet, men det upplevs som nagot svart. Ungefar en

tredjedel har egentligen inte funderat pa saken.

“Undersdkningen visade att vi inte kan bérja frdmja bra matval med temat an-
svarsfullhet. Termen upplevs for dyster och forpliktande och termen &r inte for-
staelig for ndgon konsumentgrupp. Det formedlar inte heller gladje eller njutning
som maten ger”, konstaterar generalsekreteraren for Programmet for framjande av

finlandsk matkultur Marja Innanen.

Hon anser anda att det ar viktigt att matbranschens aktorer tillsammans redan nu
berattar for konsumenterna om hallbara val dven om enhetlig markningspraxis
inte finns. De borde ocksa samarbeta langsiktigt for att etablera enhetliga miljo-

marken pa produktférpackningar.

Enligt konsumentundersokningen vill personer i varje konsumentgrupp njuta av
mat och ata tillsammans. Ansvarsfullhet splittrade daremot olika grupper. Cirka
17 % av konsumenterna i Finland ar idealistiska dvs. foregangare. De gor nastan

alltid ansvarsfulla och hallbara matval. De kunde beskriva sina ansvarsfulla mat-
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val detaljerat och motiverat. Jamfort med andra grupper hade personer i fore-
gangargruppen mest olika vanor och uppfattningar om en ansvarsfull maltid. Fo-

regangargruppen vaxer hela tiden enligt flera underskningar.

Den storsta gruppen “etablerade” konsumenter (42 %) viljer redan nu delvis an-
svarsfullt och de funderar pa ansvarsfullhet nar de jamfor produkter i butiken eller
valjer matlagningssétt. Bekvima konsumenterna (32 %) tanker egentligen inte pa
matens ansvarsfullhet, men skulle antagligen bli intresserade och &ndra sina va-
nor, om drendet presenterades till dem pa réatt satt och utbudet stodde ansvarsfulla
val” sammanfattar forskare i TNS Gallup Elina Rautavaara.

Enligt undersdkningen kopplas ansvarsfullhet till inhemskt ursprung, vegetarisk
mat och sundhet. Det &r ocksa viktigt att veta matens ursprung och att utnyttja sa-
songer och perioder. Ocksa narmat, ekomat och sjélvlagad mat hor under temat
ansvarsfullhet. Konsumenterna ar &nnu véldigt osékra hur de kan gora ansvars-
fulla fisk- och kottval. Konsumenterna forstar att det ar oekologiskt att kasta bort

mat och drabbas av daligt samvete nar de gor det.

Orden ansvarsfullhet och hallbar utveckling hér dtminstone inte annu till de van-
liga konsumenternas vardagsordforrad for mat. Konsumenter behéver enkel jam-
forelseinformation, som hjalper stressade upphandlare att géra gladjande men mil-
jéansvariga val i butiken. Konsumenterna understryker att utéver information be-
hovs det ocksa mera ansvarsfulla men smakliga produkter i butiker. (Programmet
for framjande av finlandsk matkultur, Sre)
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5 SKOLMATEN I FINLAND

Skolbespisningen i vart land ar unik, eftersom eleverna far en avgiftsfri skolmaltid
varje arbetsdag, saval inom den grundlaggande utbildningen som inom uthild-
ningen pa andra stadiet. Detta skolbespisningssystem finns enbart i Finland och
Sverige. Andra lander kan tycka att var avgiftsfria skolmat &r en verklig lyx me-
dan vi finlandare tar detta betydande samhéllsstod som en sjalvklarhet utan att
dess vérde noteras. (Lintukangas, Manner, Mikkola-Montonen, Méakinen & Parta-
nen.2000).

Skolbespisningen har langtgaende traditioner i Finland. Anda sedan 1950-talet har
man bjudit nagot atbart at sina skolelever. Redan da ansags skolbespisningen vara
viktig for det vdxande barnets halsa. Fortfarande anses att en vélplanerad och
smaklig skolmaltid stoder skolelevernas valmaende och starker deras halsofram-

jande matvanor i framtiden.

“En undersokning om de ungas halsovanor (Nuorten terveystapatutkimus), som
utfordes vid Tammerfors universitet 1997, visar att de forandringar som har skett
i matvanorna under de 20 aren till storsta delen har varit gynnsamma for hal-

san.” (Lintukangas, Manner, Mikkola-Montonen, Mékinen & Partanen.2000).

Den goda trenden fortsatter d&nda inte bara av farten. Ansvariga for skolbespis-
ningen behdver fortfarande arbeta for att samtliga unga i skolaldern ska ha moj-
lighet att uppratthalla goda kostvanor. I dagens lage innehdller skolmaten for
mycket halvfabrikat och alldeles for lite lokalproducerade ravaror. Eko-fragan
borjar ocksa diskuteras i Finland aven om vi ligger langt efter vart grannland Sve-

rige i ekologiska lésningar for skolbespisningar.

| statsradets redogdrelse om livsmedelspolitik (2010) beskrivs Finlands livsme-
delsstrategi for 2030. Bland de atgardsomraden som ska forbattra livsmedelssek-
torn togs aven skolmaten och massbespisningen med. Enligt statsradet &r massbe-

spisningen i Finland ovanligt popular jamfort med manga andra europeiska lander.
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”Den offentliga matservicesektorn och andra professionella kok styr det fin-
landska narings- och konsumtionsbeteendet. Darfor maste smaklig mat av god
kvalitet kunna garanteras inom offentliga organisationer, till exempel i skolor och
inrattningar. Det ar allt skal att forbattra olika befolkningsgruppers tillgang pa
hdgkvalitativ massbespisning och matservice. Genom att man erbjuder smaklig,
farsk och ansvarsfullt producerad mat haller den finlandska maten kvar sin popu-
laritet. Man maste dven sékra att naringskriterierna uppfylls inom den offentliga
malservicen. En sarskild fokus ska laggas pa mangden salt, fett och fiber samt ty-
pen av fett. Vidare ska man till exempel satsa pa utbudet av och kvaliteten pa

gronsaker, bar och frukt” (Statsradets redogorelse om livsmedelspolitik 2010).

Statsradet anser att de professionella kdken har en betydande uppgift nar det galler
att framja hallbara livsmedelsval. Med hjalp av menyplanering och livsmedelsval
kan man stodja det regionala och miljomassiga valbefinnandet samt landsbygdens
livskraft. Vid konkurrensutsattningen av den offentliga massbespisningens ravaror
och tjanster kan vikt laggas vid en ekonomisk helhetssyn, produkternas kvalitet,
sakerhet och inverkan pa miljon. De storsta hindren mot att framja ansvarsfulla
livsmedelsval, ekologisk och nérproducerad mat samt att sékra néringskvaliteten
ar bristen pa strategiskt beslutsfattande, anskaffningsinformation och -kompetens
och utbildning, samt outvecklade och enbart prisbetonade anskaffningsprocesser.

(Statsradets redogorelse om livsmedelspolitik 2010).
Regeringen anser att det ar viktigt att

o fOrbattra massbespisningsservicens kvalitet, attraktivitet och tillgdnglighet

o sakra tillrackliga resurser for den offentliga sektorns matservice och sér-
skilt skolmaten, samt 6ka radgivningen i anslutning till anskaffningskom-
petensen

o forbéattra de professionella kokens kompetens genom att framja anvand-
ningen av ekologisk och narproducerad mat och halsosammare val

e framja milj6ansvariga tillvagagangssatt inom den offentliga matservicen

(Statsradets redogorelse om livsmedelspolitik 2010)
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5.1 Lagstiftningar

Skolbespisningen &r en viktig del av skolhelheten. Det & kommunerna och sko-
lorna som beslutar om dess ordnande och budget. Saledes &r det viktigt att besluts-
fattarna bade inom kommun och skola ar inférstddda med lagens innehall och
anda. (Lintukangas, Manner, Mikkola-Montonen, Makinen & Partanen 2000)

Lagstiftningen om grundlaggande utbildning garanterar en avgiftsfri maltid dagli-
gen med borjan fran den grundldggande utbildningen anda tills andra stadiet &r
slutfort. 1 lagstiftningen bestdams ocksd om maltidens kvalitet. Ordnandet av
andamalsenlig skolbespisning bor granskas saval ur kommunens och skolans som
elevernas synvinkel. Det ar viktigt for kommunen att verksamheten ar resultatrik
och ekonomisk. En &andamalsenligt ordnad skolmaltid ger skolan majlighet till
dagligt undervisnings- och fostringsarbete och for eleverna innebér den angendama
upplevelser och rekreation. (Linntukangas, Manner, Mikkola-Montonen, Makinen
& Partanen 2000)

Skolmaltiden skall vara 6vervakad enligt lagen om grundlaggande utbildning. Det
har forpliktar hela skolpersonalen, d.v.s. rektor, l&rare och kokspersonal att sorja

for smidiga maltider, en angenam atmosfar och framjande av goda vanor.

Forfattningarna om skolbespisningen i lagen om grundlaggande utbildning

och gymnasielagen ar foljande, direkt citerat:

Den som deltar i undervisningen skall varje arbetsdag avgiftsfritt fa en fullvardig
maltid som ar andamalsenligt ordnad och Gvervakad. (Lagen om grundlaggande
utbildning 628/1998, 31 §)

Studerande som studerar pa heltid har rtt till en avgiftsfri maltid de arbetsdagar
da laroplanen kraver att studeranden &r narvarande pa en utbildningsplats som ut-

bildningsanordnaren anvisar. (Gymnasielagen 629/1988, 28 8)
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Studerande som studerar pa heltid har ratt till en avgiftsfri maltid de arbetsdagar
da laroplanen kraver att studeranden &r narvarande pa en utbildningsplats som ut-
bildningsanordnaren anvisar. Genom foérordning bestdms nér studierna ar heltids-
studier. (Lagen om yrkesutbildning 630/1998, 37)

5.2 Naringsfostran

Maltidssituationen &r inte enbart intag av naring. Aven den egna kénslan for mat-
kultur, seder och bruk byggs upp under skoltiden. Barnen lar sig bordsskick och
tranar sina sociala kunskaper i samvaron med andra barn och larare vid matbordet.
Maltidssituationen &r livsnara och den kan alltsd pa manga olika satt stoda na-
rings-, hélso- och umgéngesfostran samt annan social fostran. (Lintukangas, Man-
ner, Mikkola-Montonen, Makinen & Partanen 2000)

Med naringsfostran avses &ven kunskapen om hé&lsosamma matvanor. Enligt sta-
tens naringsdelegation kan man med hjalp av en effektiv naringsfostran paverka
barns och ungdomars kostvanor. Med hjalp av kommunernas kostservice tryggas
dag- och skolbarnens dagliga orkande, styrs barnen till en hédlsosam kost och
medverkas till énskade kostvanor. For kostservicen maste utarbetas ett kvalitets-
system som sakrar att kosten ar trygg och haller hog naringsmassig kvalitet.
Forsknings- och utvecklingsverksamheten, statistikforingen, styrningen och koor-
dineringen av kostservicen maste likasa framjas. Kunnandet i naringsfragor bland
de anstéllda i social- och halsobranschen, livsmedelstillsynen och undervisnings-
sektorn maste utvecklas och uppratthallas.

| skolor sker ndringsfostran i form av ett samarbete mellan lararna, kostservice-
personalen och skolhalsovarden. I grundutbildningen laggs huvudvikten i narings-
fostran pa laroamnena huslig ekonomi och hélsoldra. Kompletterande utbildning
kravs for att forbattra lararnas fardigheter i ndringsfostran. (Statens naringsdele-
gation 2003. Sammandrag av atgardsprogram for att omsatta de nationella na-

ringsrekommendationerna i praktiken)



32

5.3 Skolmatsrekommendationerna

Statens naringsdelegation publicerade ar 2008 rekommendationer om skolmal-
tider. Avsikten med rekommendationerna &r att ge riktlinjer till kommunala be-
slutsfattare, till personer som svarar for skolornas matférsorjning och till skolor
om hur skolmaltiderna skall arrangeras. |1 rekommendationerna ges anvisningar
bl.a. om skolornas mattider, maltider och maltidernas naringsinnehall. | rekom-
mendationerna behandlas ocksa valet av fodoamnen och ges anvisningar om hur

skolmaltidens naringsmassiga kvalitet bedéms.

Enligt grunderna i laroplanen for den grundldggande undervisningen 2004 &r
kommunerna skyldiga att lokalt faststalla de centrala principerna for hur skolbe-
spisningen ska ordnas som en del av elevvarden samt malen for skolbespisningen
nar det galler hélsa, naring och umgangesfostran. Kommunerna och skolorna far
sjalvstandigt besluta om hur skolbespisningen rent praktiskt ska ordnas. Matsed-
larna ska planeras enligt naringsrekommendationerna fran Statens naringsdelegat-

ion.

Skolbespisningen ar en del av skolans officiella elevvard. Alla skolor borde ha en
bespisningskommitté understalld skolans elevvardsgrupp och sammankallad av
rektorn. | den borde forutom rektorn och/eller lararen i huslig ekonomi ocksa inga
representanter for koket, halsovarden, lararna och eleverna samt en foraldrarepre-
sentant. Kommittén borde bl.a. ta stallning till den mat som serveras i skolan samt
paverka hur skolbespisningen ordnas. En forutséttning for en lyckad skolbespis-
ning ar ocksa att personalen i skolkdket ar engagerad och yrkeskunnig. For att

uppratthalla sin kompetens behover de fa fortbildning.
5.3.1 Skolmaltidens naringsinnehall

Utgangspunkten vid planering av skolmatens naringsinnehall &r Statens narings-
delegations publikation “Finska ndringsrekommendationer — kost och motion i

balans” (2005). Det ar speciellt viktigt att se till att andelen energindringsdmnen
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och fettets kvalitet i skolmaten &r i enlighet med rekommendationerna. Energiné-

ringsdmnenas relativa andelar anges i tabell 1.

Tabell 1. Energinaringsamnenas rekommenderade relativa andelar av skolmal-

tidens energiinnehall (statens naringsdelegation 2005)

Energinaringsamne % av energin
Fett 30

» Mattat fett max 10
Protein 15
Kolhydrater b5

Skolmaltiden borde tacka ungefar en tredjedel av elevens dagliga energibehov.
Maltidens ungefarliga energimangd som bas for planeringen av maten anges i ta-
bell 2. Man ska i alla fall komma ihag att elever av olika alder och storlek har ett
mycket varierande individuellt energibehov, vilket ska beaktas vid évervakningen

av matportionerna.

Tabell 2. Skolmaltidens ungefarliga energiinnehall i olika skolstadier (statens né-

ringsdelegation 2005).

Skolstadium Kcal MJ
Forskola- ak 2 550 2.3
Ak3-6 650 2.7
Ak 7-9 740 3.1
Andra stadiet 860 3.6

Skolmaten ska vara fullvardig, motsvara naringsrekommendationerna, smaka gott

och locka eleverna att ata den. Samtidigt som eleverna erbjuds alternativ ar det
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viktigt att alla matrétter bygger pa halsosamma grundprinciper. En fullvardig
skolmaltid innehaller dagligen en varmrétt, gronsaker, matdryck (mjolk/surmjolk),
bréd och bredbart palagg. Grét och soppa kompletteras med charkuteriprodukter
samt bér, frukter eller gronsaker. Serveringslinjen ska planeras sa att man tar sal-
lad/gronsaker forst.

Skolmaten ska enligt rekommendationerna for skolbespisning 2008 inne-

hélla:

» Méngsidiga gronsaker, frukter och bér

* Fiberrikt brod (helst med 14g salthalt)

* Mjukt vegetabiliskt bredbart példgg, dressing baserad pa matolja
* Potatis/ris/pasta

» Magert kott/magra charkuteriprodukter

* Fisk minst en men gérna tva ganger i veckan

» Mjolkprodukter, fettfria eller med 14g fetthalt

* Vatten som torstslackare

Om gronsaker séger naringsdelegationen inget om dess ursprung mer an att skol-
koken bor utnyttja arstidsvariationerna och om méjligt anvanda inhemska alterna-
tiv. “Attiksinlaggningar, till exempel rodbeta eller kryddgurka, ersatter inte
farska gronsaker. | dvrigt ska gronsaker, frukter och bar serveras pa ett varierat
och mangsidigt satt. Frukter serveras som sadana eller i klyftor. Rotfrukter eller
gronsaker serveras som sadana eller skurna i bitar, rarivna, i sallader och/eller
kokta eller som en del av matratten, pa smorgasen eller instoppade i en semla.

Gronsaker, frukter och bar i olika farger goér maten mera lockande. ”

Det framgar inte nagot om hurudana grénsaksprodukter som rekommenderas, t.ex.

djupfrysta gronsaker eller farska. Detta anses formodligen som en ekonomisk
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fraga, och inte ndgot som ur naringssynpunkt kunde vara intressant. Naringsdele-
gationen tar inte i beaktande hallbar utveckling, endast naringsfragor. Vid punkten

om upphandling av mattjanster framgar dock:

"Vid upphandling av mattjinster och dd avtal ingds mdste urvalskriterierna ocksa
omfatta faktorer som ar avgorande for maltidens néringsmassiga kvalitet. De har

kriterierna ska vaga minst lika tungt som ekonomiska faktorer.”

Naringsdelegationen rekommenderar en modellmaltid baserad pa dagens matsedel
och nédringsrekommendationerna som hjélp for eleverna att sjalva portionera sin
mat korrekt. Modellmaltiden (figur 4) laggs upp sa att halva tallriken fylls med
gronsaker, en fjardedel med potatis/pasta/ris och en fjardedel med
kott/fisk/agg/bonor. | maltiden ingar dessutom 1-2 brodskivor, vegetabiliskt bred-
bart palagg, ett glas mjolk eller surmjolk samt eventuell efterratt, som ocksa kan
serveras som mellanmal. Maltidens olika delar ska ha samma relativa andelar pa

tallriken, fastan portionsstorleken varierar for elever av olika alder.

» & L ]
KOTT, FISK, AGG POTATIS, RIS, PASTA GRONSAKER
14 1/ 12

Figur 4. Tallriksmodellen
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Da man utvecklar skolmaten ar det viktigt att beakta kommentarerna fran eleverna
och lararna. Eleverna ska uppmuntras att fortgaende ge kommentarer och utveckl-
ingsforslag om skolbespisningen. Man ska stoda elevernas delaktighet i allt som

ror skolbespisningen.

De halso- och naringsméassiga malen samt malen for umgéngesfostran i anslutning
till skolbespisningen kommer man éverens om och utvérderar i samarbete mellan

hemmet och skolan. Utvecklingsforslag behandlas av en bespisningskommitté.

Det ar viktigt att informera foraldrarna om skolbespisningens avsikt och bety-
delse, hur den ordnas samt sambandet mellan matvanorna i skolan och i hemmet.
De som har hand om skolbespisningen ska regelbundet utvardera kvaliteten pa sin
service. Om bespisningspersonalen har en positiv och uppmuntrande instéllning
och samarbetar med skolans 6vriga personal, 6kar elevernas intresse for skolma-
ten och de ater battre. Varje skolmaltid som atits med gladje &r en hederssak for

bespisningen.
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6 PLANERING AV SKORDEVECKANS MATSEDEL

Den praktiska uppgiften for mig med skdrdeveckan &r att utforma en matsedel be-
stdende av fyra varmréatter samt en modell for salladsbordet med tillhérande re-

cept.
6.1 Ramar for planering

Arbetet startade med en si kallad startpalaver” 31.8 2010. Nérvarande pa
palavern var hela “temagruppen” bestdende av enhetschef Kristina Linde, koks-
mastare Marten Berg, vikarierande lektor i restaurangyrkesamnen Joakim
Westeraker, projektkoordinator Ann-Sofi Ljungqvist, arbetsledare Marina Stor-
bjork och givetvis jag sjalv, praktikanten. Jag presenterades for konceptets inne-
hall; det vill sdga matsedeln, information till kunderna (kdksansvariga, koksper-
sonal och matgaster) och utvardering av skordeveckan. Jag fick reda pa att matse-
deln skulle testas i fyra skolbespisningar i fyra kommuner; Petalax, Jakobstad,
Vora-Maxmo-Oravais och Nykarleby. Hur detta bestamdes ar oklart for mig. Vid
namnda mote presenterades dven den preliminéra planen for tillfallet. Forst skulle
kommunerna besokas av Linde och Berg, jag skulle gora upp en matsedel i atanke
med temat och gora en prisberdkning pa detta. Foljande steg i planen var sjilva
genomforandet av skordeveckan och darefter utvardering. Utvarderingen hamnade
pa min lott i och med detta lardomsprov. Det bestamdes att arbetsledare Marina
Storbjork skulle fungera som en handledare som jag kunde konsultera i arbetet

med recepten.

Det diskuterades pa motet om matsedeln skulle besta av tva separata eller efterfol-
jande dagar, pa en eller tva olika veckor, eller om koken fritt skulle fa vélja hur de
ville infora dagarna i sitt schema. Det bestdamdes att skolkdken fick avgora sjalva

och komma 6verens om temadagarna enligt sin situation.
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6.2 Typ av recept

Det vasentliga kravet pa recepten var att de skulle vara skolmatsrecept gjorda pa
lokalproducerade gronsaker i sasong hosten 2010. Recepten fick garna vara ny-
skapande och inspirerande for skolkoken i frdga om smaksattning och ingredien-
ser. Recepten skulle besta av grundrecept pa 10 portioner.

Eftersom centralkok kan delegera sin mat till bade lagstadie-, hogstadie och dagi-
selever maste skolmatsedeln passa alla aldersgrupper. Hogstadie-elever kan upp-
skatta mer kryddor och smak pa maten, medan dagiselever inte nddvandigtvis vill
ata mat med kraftig smak.

| fraga om Gvriga ravaror uttalades inga sarskilda krav, men det ar underforstatt att
recepten bor vara representativa for projektets overtygelser, det vill sdga inga hel-
och halvfabrikat pa menyn, sa lite tillsatsimnen som mdjligt (i synnerhet smakfor-
starkaren glutamat) och sa mycket narodlade ravaror som majligt. Om en ravara ar

i sésong men inte tillganglig i ndromradet stryks denna fran matsedeln.

Arbetsgruppen 6nskade dven att jag skulle forsoka skapa ett recept pa sa kallad
fiskmassa, det vill sdga malt fiskkott som lokala fiskare tillhandahaller. Detta for
att introducera mer farsk fisk pa skolmenyerna.

6.2.1 Tillagning och personalbehov

Recepten skall passa skolkdk som tillverkar stora mangder portioner dagligen, det
vill sdga nérmare 1000 portioner, lika v&l som mindre kok. Den nya matsedeln
fick inte innebéra att koken skulle behdva ta in mer arbetskraft an vanligt, det vill
saga att arbetsgangen inte far vara mer kravande &n den normala arbetsgangen i
koket. Ratter som kan tankas uteslutas &r t.ex. tillredning av kottfarsbiffar ef-
tersom stora kok inte har mojlighet att ha personal som formar hundratals kott-
farshiffar for hand. Detta var ett krav som jag uppfattade kom fran skolkokens

sida, inte frdn arbetsgruppen. A andra sidan kunde recepten innehélla anpass-
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ningsmojligheter, det vill sdga de mindre koken kunde gora en mer tidskravande

variant pa receptet an de storre koken.
6.2.2 Kostnadsfragor

Kostnadsdirektivet for matsedeln var inte strikt faststallt men arbetsgruppen be-
stamde att jag skulle strava efter ett portionspris pa 1 euro. | en portionskostnad pa
1 euro ingar forutom den varma ratten aven en portion av salladsbordet, ett glas

mjolk, en skiva bréd och margarin.

Eftersom matsedeln infors i tva dagar i gangen kan koken stalla om i sin matsedel
och kompensera skdrdedagarna med mindre kostsamma rétter de dvriga dagarna;
och saledes behover inte den totala kostnaden for veckan vara hogre an normalt

aven om sjélva skordedagarna skulle bli dyrare an vanligt.
6.3 Informationssokning

Jag sokte efter inspiration i bocker, projektets egen databas med narodlat-recept
fran tidigare inspirationstillfallen (broschyrer bland annat) samt Internet. Pro-
jektets tidigare recept dr bra, men arbetsgruppen kénde att de inte var up to date”
och eftersokte nya, frascha recept. Jag hade dock en bra utgangsmall dar eftersom

de recepten var grundrecept planerade for 10 portioner.

Jag studerade svenska skolors matsedlar och skolmatsrecept eftersom det finns en
hel del om detta att hamta fran svenskt hall. En stor inspirationskalla var Carola
Magnussons ekologiska skolmatsrecept aven om jag aldrig kom att testa nagot av
dem. Carola Magnusson har blivit kand att utifran storkékssmiljén vilja ta fram
ekologiskt bra maltider. Hon ar uppmarksammad i TV-programmet Matakuten pa
TV4 och 2009 tilldelades hon Gunilla Arhéns Forebildspris. Tanken med hennes
mat &r enkel, det ar fraga om mat av rena, farska och ekologiska ravaror utan till-
satser. Magnusson véljer ravarorna efter saésong och matsedlarna planeras bara en

vecka i forvag. Jag laste hennes bocker och gick igenom alla de recept av henne
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som jag kunde hitta pa internet. Jag fick en hel del idéer och infallsvinklar pa nya

skolmatsratter fran hennes texter.
6.4 De forsta recepten

Jag bestamde mig for ett grundrecept med kottfars som jag tankte piffa upp med
nya smaker. Det forsta receptet pa detta som jag planerade bestod av kéttfarsbiffar
med morot i, smaksatt med curry. Till detta hade jag tankt mig en krdmig rotsaks-
gratiang. Jag planerade dven en ny version pa pytt i panna; kalkon- och dppelpanna
med fankalsyoghurt, ett recept pa fiskbiffar med graddfilssas samt en vegetarisk
pastaratt med ugnsstekta gronsaker och blomkalspesto. Jag hade dven med ett for-
slag pa en pumpasoppa. Recepten hade jag planerat utifran grundrecept som jag
sedan influerade med nya smaker och ravaror. En del av ratterna var fardiga re-

cept som jag funnit intressanta och gjort korrigeringar i.

Jag sammanstallde en forsta matsedel med recept baserade pa min informations-
sokning. Jag skrev ut en lista pa de forsta recepten och dven nagra alternativ som
jag presenterade for arbetsgruppen. Arbetsgruppen gick igenom mina recept och
gav synpunkter, en del recept forkastades direkt, andra fick sta kvar. I det har ske-
det kom mycket direktiv fram som jag inte vetat om tidigare eller fullstandigt for-
statt. Har kom det till exempel fram att kottfars- och fiskbiffar fran grunden ar en
praktisk omajlighet for en del kok. Istallet for sej foredrogs fiskmassa och da i na-
gon form av ugnsratt som skulle vara enkel att tillreda. Pastarecept var ingen bra
idé enligt arbetsgruppen, eftersom pasta ar svart att fa till i storkok da de latt blir
overkokt. En del recept kunde arbetsgruppen alltsa genast avgora som for kost-
samma eller for invecklade. | takt med arbetets gang fick jag en allt storre forsta-

else for hurudana recept arbetsgruppen verkligen efterstravade.
6.5 Testning av recept

Jag fick testa mina recept i utbildningsrestaurangen Fyrkloverns kok pa yrkesaka-

demin. Recepten provsmakades av arbetsgruppen och resulterade i att en del re-
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cept godké&ndes medan andra forkastades. De recept som godkéandes behovde ofta

finslipning och jag testade att tillreda dem igen med vissa korrigeringar.

Nagot som jag lade ner mycket tid pa var att utveckla ett recept med fiskmassa.
Eftersom fiskbiffar &r for arbetskrdvande att tillreda i stora kok behdvde jag ut-
veckla nagon form av ugnsratt av massan istéllet. Detta visade sig vara en utma-
ning eftersom fiskmassan i ugn blir gra och trist till utseendet. Det &r viktigt att
skolmat ser aptitlig ut for att skolbarn skall vara villiga att &ta den, speciellt med
fisk som ofta ar svarsalt for barn. Alla ater vi med 6gat, och bedémer matens po-
tentiella smak genom ett snabbt dgonkast. Jag kom med forslag om att tacka fisk-
massan med saser och tillbehor efter graddning, det forkastades eftersom fiskmas-
san trots allt ser gra och trist ut pa tallriken efter portioneringen. Da testade jag att
farga halva smeten gron med spenat och varva detta i ugnsformen. Tyvérr hade
jag ingen spenat till hands vilket gjorde att jag anvand emig av forvalld gronkal
istallet. Nar arbetsgruppen fick provsmaka detta tyckte de att det inte blev gott
med gronkal, och att det formodligen inte skulle gd hem hos skolbarnen heller.

Darefter besléts det att vi inte skulle ga vidare med fiskmassan denna gang.
6.6 Bestammande av ratter

Vid den sista provsmakningen bestamde jag tillsammans med arbetsgruppen vilka

fyra varmrétter och salladsrecept som skulle anvéandas i skolorna.
6.6.1 Skordarens fisk och rotsaksgratéang

En enkel gratang dar man varvar fisk med potatis och rotsaker. Innehaller rotsaker
i sasong- palsternacka, kalrabbi, kalrot och morot. Jag 6kade pa mangden potatis
for att fa ner priset. Med detta recept hoppas jag inspirera koken att anvanda lokal,
farsk fisk framom frysta halvfabrikat. Jag ville ocksa visa att ratter med lokal fisk
inte & odverkomligt dyra att tillreda i skolkok. Né&r fisken skivas tunt och varvas i
en form med mycket potatis och rotfrukter kan koken dra ner pa mangden fisk per

elev utan att maten k&nns utdrygad. Vid provtestning blev rétten fargglad, krdmig
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och god. Hade ursprungligen tankt stré dver riven ost, vilket blev for dyrt och fick

uteslutas.
6.6.2 Grisstek med appel och lingon serverat med rédbetsmos

Helstekt grisfilé som serveras med en brunsas med hela lingon i, samt ett potatis-
mos smaksatt med rodbeta. Ténkte att detta kunde ge skolkdken en mojlighet att

fa med bér i maten och piffa upp det vanliga potatismoset.

Kottet kunde ocksa goras pa kassler, dock konstaterade jag med Storbjork att pri-
set pa ytterfilé faktiskt inte var sa pass hogt, och vi sparar in pa arbetskraft ef-
tersom kottet skoter sig sjélvt i ugnen.

6.6.3 Fiskgryta med hostsmaker

Jag tankte mig en smakrik gryta med bitar av forell, koken kunde anvanda vilken
fisk som helst sedan i fortsattningen. Grytan innehaller potatis, strimlad vitkal,
morot, kalrabbi, zucchini och selleri och &r kryddad med tomatpuré, timjan, kum-
min och paprikapulver vilket ger en roéd farg. Detta recept var ursprungligen vege-
tarisk, men jag tillsatte fisk eftersom jag ville introducera kdken till mojligheten
att gora grytor med fisk, framom den vanliga fisksoppan. Jag valde att ta med
strimlad vitkal i receptet eftersom detta enligt mig ar en mycket underskattad in-

grediens da den rivs ner till sallad men aldrig serveras varm.
6.6.4 Skordekottfarslimpa

En lite annorlunda kéttfarslimpa eftersom den innehaller riven zucchini och tor-
kade Orter. Jag har dven planerat nagot som jag kallar ’kalrabbifrds” som rostas i
ugnen och sedan hélls 6ver den fardiga limpan. Till detta serveras en 6rtsas och
kokt potatis. Kélrabbifraset dr en fraschare variant till de rostade rotsakerna” som

ar valdigt ofta forekommande pa skolmatsedlar nufértiden i skérdesammanhang.
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6.6.5 Salladsbord
Fankalsslaw

Den héar varianten pa coleslaw (vilket gors pa strimlad vitkal) fick jag idén till da
jag upptackte att coleslaw &r nagot som ofta introduceras pa skolmatsmenyn da
jag laste om andra skolmatsprojekt. Jag ville ta det ett steg langre och anvanda
fankal istallet. Vid testning tog fankalen Gverhanden eftersom den har en sa kraf-
tig smak, darfor valde jag att blanda upp den med vitkal och morot, som dessutom

gav lite farg at salladen.

Paron och rodkalsallad

Med den hér salladen tankte jag att jag ville anvéanda en lokal frukt, eftersom ut-
landsk frukt inte passar ihop med narodlat temat. Rodkal tankte jag ger vacker
farg och ar liksom vitkalen valdigt underskattad. Den héar salladen ér till skillnad
fran coleslawen som ar kramig, mer fruktig och vinagrettbaserad. Pa sa satt har

jag visat tva olika varianter pa hur man kan ta tillvara kal i sallader.

Forutom dessa tva tillredda sallader foreslog jag ett salladsbord med gurka, tomat
och paprika skurna i grova bitar och separat serverade. Detta for att presentera
gronsakerna som sadana, sma “mumsbitar” till skolbarnen. Eftersom barn ogirna
plockar at sig salladskomponenter till en salladsportion och &ter minimala mang-
der sallad tankte jag att de skulle fa plocka at sig grova bitar av gurka, tomat och

paprika och lara sig hur de smakar, precis som de ér.
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6.7 Inmatning i kostnadskalkyl

Nér recepten var bestdamda kunde jag borja mata in recepten som portionskort och
rakna ut kostnaden. Det var den lattaste vagen for mig att ga eftersom jag da
skulle se svart pa vitt hur mycket portionen kostar, och saledes gora korrigeringar
direkt i programmet for att justera priset. Till exempel, skéara ner pa kostsamma
produkter sasom matlagningsgradde och ersatta det med ett billigare mérke eller
annan produkt utan att dndra receptet. Jag anvédnde en féardig excelmodell som

Joakim Westeraker tidigare hade anvént vid ett liknande projekt.

6.8 Renskrivning

Jag skrev recepten i ett word-dokument som printades ut och stansades ihop.
Aven kostnadskalkylerna printades ut. Haftet gavs at de intresserade skolkoken
for att de skulle fa se recepten med kalkyleringar innan de bestamde sig for att

vara med i konceptet. (Se bilaga 1 och 2).
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7 UPPFOLJNING AV KONCEPTET

”Skordeveckan” genomfordes i fyra skolbespisningar hosten 2010. De skolkok
som testade konceptet ar Petalax hogstadium, Tegengrensskolan i Vora, Carle-
borgsskolan i Nykarleby och Lagmans skola i Jakobstad. Under de aktuella da-

garna hade skolkoken med sig koksméstare Marten Berg som handledare.

Arbetsgruppen pa YA oOnskar ta reda pa hur skordeveckan togs emot i de medver-
kande skolorna och hur konceptet kunde utvecklas i framtiden. Uppf6ljningen &r
viktigt for att projektet skall kunna utvardera sina ataganden och anpassa kom-

mande temavecka-koncept enligt behov och efterfragan.
7.1 Fragestéllningar

De viktigaste fragestéllningarna kring konceptet ar hur samarbetet mellan Yrkes-
akademin (projektet) och de berdrda skolorna fungerat, hurudana tankar persona-
len haft kring recepten, hur det praktiska arbetet i koken lyckats och hur skolele-
ver reagerat pa matsedeln. En ytterligare fragestéllning ar huruvida lararna varit
engagerade i temaveckan och om detta tagits med i undervisningen de aktuella
dagarna.

7.1.1 Avgransningar

| denna uppféljning kommer jag inte att undersoka vilka leverantdrer som sko-
lorna anvant sig av under skordeveckan. Jag kommer heller inte att be om ekono-

miska detaljer sisom matsedelns kostnad under de aktuella temadagarna.
7.2 Metod

Uppfdljningen gors av mig som utomstaende, eftersom jag inte ar anstalld eller
under laroavtal pa projektet vid utvarderingens tidpunkt. Jag planerar sjalv upp-
foljningen som jag 6nskar genomfora den och analyserar dess resultat fritt, utan

influenser fran uppdragsgivaren.
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7.2.1 Undersdkningens ansats

Min marknadsundersdknings ansats &r en fallstudie, eftersom jag kommer att ana-
lysera narmare feedback fran fyra separata deltagare i konceptet, d.v.s. de fyra
skolkdken, de fyra fallen. Den &r dven en kvalitativ undersokning eftersom den

baserar sig pa brevintervijuer.
7.2.2 Malpopulation

De personer som ar av intresse for undersokningen &r i forsta hand de storkdksan-
svariga pa respektive skolor. Aven kikspersonalens, elevernas och lararnas asikter
ar vérdefulla for undersékningen. Det dr dock inte praktiskt mojligt for mig att
utfora en sa bred undersokning sa att alla dessa kan komma till tals. Forhopp-
ningsvis kommer deras asikter att paverka slutresultatet, d.v.s. paverka de stor-

koksansvarigas enkatsvar.

De fyra fallstudierna, det vill sdga de fyra skolorna, tillhor alla olika kommuner.
De skiljer sig ocksa fran varandra i antal portioner som serveras dagligen och hur
koksarbetet ar upplagt. Gemensamt for skolkdken &r att de gér mat for elever i
varierande aldrar och arskurser. Néstan samtliga kok tillreder mat som ska tilltala
alla aldersgrupper; dagisbarn, forskolebarn, lagstadiebarn, tonaringar och gymna-
sister. Koken har ocksa varierande mojligheter till anskaffning av lokalproduce-

rade ravaror och givetvis olika installningar till &mnet.

7.2.3 Datainsamlingsmetod

Jag har gjort en brevenkat for min undersokning. Enkaten &r indelad i tre delar,
den forsta delen undersoker skolkokens asikter om samarbetet mellan dem Yrkes-
akademin, den andra delen &r inriktad pa fragor kring recept och tillagning medan
den sista delen tar upp fragor kring elevernas respons. Slutligen finns dven en

fraga kring lararnas engagemang och utrymme for dvriga synpunkter.
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Varje dmneskategori inleds med en grafisk skala med olika pastdenden, ex. ’skor-
deveckan har varit inspirerande och uppskattad”. Respondenten tar stillning till
pastaendet genom att ringa in en siffra fran 1-4, varav 1 ir lika med “inte alls av
samma dsikt” och 4 "héller fullstdndigt med pastaendet”. Jag har avsiktligt valt en
sadan grafisk skala att respondenten inte kan valja ett mittenalternativ, och pa sa
sétt leds respondenten att svara i en positiv eller negativ riktning. Skalan ar ett
mellanting mellan en ordinal- och en intervallskala, da den grafiska 1-4 fordel-
ningen gor att jag kan réakna ut ett medelvarde, vilket en ordinalskala inte tillater. |
ovrigt foljer skalvéardet en ordinalskalas ordningsfoljdssystem.

Efter delen med pastaenden foljer 6ppna, specifika fragor som respondenten sva-
rar skriftligen pa. Nagra fragor bestar av delfragor betecknade med a) och b). Re-
spondenten har mojlighet att ge sa langa (eller korta) svar som denne vill, med
sina egna ord. Jag har medvetet gjort stort utrymme for svarstext sa att responden-

ten skall ledas till att ge utforliga svar.

Ursprungligen hade jag tankt gora personliga intervjuer med kodksledarna, men av
praktiska skal forkastade jag den idén. Jag ville inte heller att koksledarna skulle
behdva bruka sa mycket av sin dyrbara arbetstid at att gora en djupintervju med
mig via telefon. Att ringa utanfor arbetstid ar otankbart da intervjun for dem ar
arbetsrelaterad. Brevenkéaten ar med andra ord en skriftlig version av den person-

liga intervju jag hade tankt mig.

Brevenkaterna med tillhorande svarskuvert skickades pa posten till kokens adres-
ser. Koksledarna fyllde i blanketterna och skickade tillbaka dem till Yrkesakade-

mins i Brando, Vasa dar jag sedan hamtade dem.
7.3 Analys av enkatsvar

Jag har valt att dela in min analys av enkatsvaren enligt enkatens delomraden; det
vill sdga samarbete, recept och tillagning, personalen och koket, eleverna, lararna

och slutligen en sammanstallning av kdksledarnas 6vriga synpunkter.
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Jag kommer inte att avsldja vilka kok som tycker vad i denna del. Jag kommer att
relatera till kok 17, ”kok 27, ’kok 3 och kok 4”. Endast jag sjdlv och yrkesaka-

demin kanner till vilket skolkdk som tilldelats vilken etikett.
7.3.1 Samarbete

Forst en analys av koksledarnas respons till atta pastaenden kring samarbetet.

Samarbetet med YA har varit
ett trevligt inslag i arbetet

1= inte alls av samma dsikt
4= hdller fullstiindigt med pastdendet

HEOK 1
WEOK 2
KOK 3

WEOK 4

for personalen féir arbetsledarna fiir eleverna

Figur 5. Graf som visar koksledarnas asikter kring huruvida samarbetet varit ett trevligt inslag i
arbetet

Pa fragan om samarbetet med YA varit ett trevligt inslag i arbetet for personal,
arbetsledare och elever (se figur 5) angav kostledarna i medeltal 3,25 for persona-
len, 3,5 for arbetsledarna och 3 for eleverna. Koken har med tanke pa medelvardet
hallit med pastaendet, forutom kok 3 som till motsats fran de andra koken inte
haller med om att arbetet skulle ha varit nagot trevligt inslag for eleverna. Detta
kan tankas pavisa att inte alla elever uppskattar att koket bollar med matsedeln
och introducerar matratter som avviker fran den vanliga matsedeln. Dock har kok
1 angett varde 4 pa denna fraga, vilket drar upp medelvardet och gor fragan extra

intressant. Jag kommer att analysera detta narmare i 7.3.4.
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Samarbetet

1=inte alls av samma asikt
4= haller fullsténdigt med pastdendet

4 4 4 BEOK 1

mKOK 2

33 3 3

KOK 3

mEOK 4

skordeveckan har Informationen som  Personalen dr positiv
varit inspirerande gavs till er innan till anvandandet av
och uppskattad genomforandet var narodlade ravaraor
tillridcklig

Figur 1. Kostledarnas asikter kring tre pastaenden pa samarbetet med YA

| figuren ovan (figur 6) har jag sammanstallt svaren pa tre olika pastaenden. Pa
pastaendet att skordeveckan varit inspirerande och uppskattad har tva kok angett
varde 4 och de andra tva koken varde 3. Det ger ett medelvarde pa 3,5 och &r
alltsa ett riktigt gott betyg. Koken var 6verens om att informationen som gavs in-
nan genomfdrandet var tillracklig, men det verkar finnas rum for forbattringar.
Alla kok verkar halla med pastaendet att personalen &r positiv till anvandandet av
narodlade ravaror, ett kok angav varde 3 medan de 6vriga koken fullstandigt hal-

ler med (vérde 4).

| enkaten fanns tva oppna fragorna kring samarbetet. Den forsta & om YA kunde
forbattra informeringen infor skordeveckan. Kok 1 och 4 har lamnat denna fraga
tom, vilket jag tolkar som att det inte finns nagot att forbattra eller att de inte har
nagra forslag pa forbattring. Med tanke pa att samtliga kok angett varde 3 pa
denna fraga i det tidigare stycket kan jag anta att det ar brist pa forslag som galler
1 de hér tvd fallen. Kok 2 6nskar planering och info i god tid, i god tid” &r under-

streckat. Kok 3 har skrivit att infon var tillracklig.
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Den andra fragan lyder: ar det dnskvart att skordeveckan innehaller a) recept, b)
kostnadsberakningar? Kok 1 svarade “recept for 10 personer s& man kan om-
vandla latt” samt ’kostnadsberikning for hel dag”. Kok 2 och 3 har kort och kon-
cist svarat "JA” pé bada fragorna. Kok 4 har svarat med motiveringar: Bra med
nya recept, man far nagot nytt” samt ”Bra med kostnadsberdkningar, maten blev

dyr de hir dagarna”.

7.3.2 Recept och tillagning

I denna del av enkaten samlade jag fragor kring sjdlva recepten och tillagningen
av ratterna. Aven har hade jag inlett med étta olika pastdenden som koksledarna

fick ta stallning till. Nedan foljer resultatet.

Recepten var...

1= inte alls av samma dsikt
4= haller fullstindigt med pastdendet

BEOK1
mKOK 2
5 > KOK 3
HEQOK 4
2 2 2
nyskapande, frascha vil anpassade far vil anpassade far
och trevliga storkdk skolbarn

Figur 7. Kostledarnas &sikter kring recepten (1).

Jag har hér valt att sammanstélla tre av fragorna kring recepten i en graf (se figur
7). Pa pastaendet “Recepten var nyskapande, ficischa och trevliga” ar medeltalet
2,5. Det &r en illa stalld fraga eftersom den egentligen innehaller tre olika pastaen-
den som inte behover utesluta varandra. Hursomhelst har kostledarna lyckats

sammanfoga dem och vérdera pastaendet. 2,5 ar ett ganska svagt betyg enligt mig,
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speciellt eftersom de tidigare svarat mycket positivt pa pastaendet kring att skor-
deveckan varit inspirerande och uppskattad. Antagligen &r det ordet ’nyskapande”
som tar Overhanden. Kostledarna anser kanske att recepten inte var tillrackligt
“nya” for dem for att klassas som nyskapande. Pa pastdendet “recepten var vél

anpassade for storkok™ har ett kok gett viarde 3 medan Ovriga endast 2.

Likadant resultat blev det pa pastaendet “recepten var vil anpassade for skol-
barn”. Det ger ett medeltal pa 2,25. Har maste man komma ihag att dessa resultat
enbart reflekterar kostledarens asikt i fragan, inte skolelevernas. Vad kostledarna
definierar som valanpassad mat for storkék och skolbarn kan jag bara spekulera
kring, en definitiv slutsats ar i alla fall att de recept som jag planerade kunde ha
varit mer storkdksvanliga och béttre anpassade for barn for att kostledarna skall

godkanna dem.

Recept och tillagning

1= inte alls av samma dsikt
4= haller fullstindigt med pastaendet

mKOK1
m KoK 2
KOK 3

W KOK 4

Skérdetemat var Recepten var starre planering an
synligtirecepten korrekta i mangd ach vanligt krévdes vid
tillagningzmetoder tillagningen

Figur 2. Kostledarnas ésikter kring recepten (2).

Tre andra pastaenden som kostledarna tog stallning till ses i figur 8. ”Skérdetemat
var synligt i recepten” holl kostledarna med om. ”Recepten var korrekta i méngd
och tillagningsmetoder” gav ett lagre varde, tva kok holl inte riktigt med om

detta. P4 pastiendet storre planering an vanligt kravdes vid tillagningen ” har tva
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kok fullstandigt hallit med och tva kok delvis hallit med. Det ar ett forvantat resul-
tat eftersom en omstallning i dagliga rutiner naturligtvis kommer att kréva storre
planering an vanligt. Man kan ocksa tolka det som att recepten var svarare att till-

reda an de recept som tillampas normalt.

Marten Bergs medverkan i koket var
nodvandigt for genomforandet

I=inte alls av samma asikt
4= haller fullstiindigt med pastdendet

4 4

BEOK 1
mEOK 2
KOK 3

mKOK 4

Figur 9. Kostledarnas asikter kring om Bergs medverkan i koket varit nodvandigt for genomfo-
randet av skdrdeveckan.

I recept och tillagningsdelen av enkaten hade jag aven med ett pastaende kring
Marten Bergs medverkan i koket; anser koksledarna att det &ar nddvandigt for ge-
nomfdrandet att han ar med i koket och jobbar under de aktuella dagarna? Tva
kok haller fullstandigt med pastaendet (figur 9). Ett kok angav varde tre och ett
annat varde 2. Det tyder pa att det har ar en individuell fraga. Kok 1 till exempel
ar inte helt frammande for att genomféra temaveckor som skordeveckan utan
hjalp i koket medan kok 2 och 4 inte skulle kunna genomféra temaveckan utan
det.

Min bild av det har konceptet &r att nagon ska vara med i koket de har dagarna for
att hjalpa kokspersonalen, men framfor allt for att inspirera och motivera persona-
len att tdnka i nya banor. Kok 1 kunde sdkert klara av temaveckan utan Bergs
medverkan, men skulle konceptets budskap ga fram da? Blir konceptet i sadant

fall sa val anpassat till de egna metoderna och rutinerna att nytankandet uteblir?
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Eventuellt ar vérderingen 3 och 2 i denna skala ett satt for kostledarna att papeka
vi klarar oss sjdlva, vi behover inte utomstdende hjilp for att fixa det har”. Skulle
pastdendet istdllet ha varit ”"Bergs medverkan dr nodvindigt for motivationen och

inspirationen i koksarbetet” hade kok 1 och 3 kanske gett hdgre varden.
Den forsta 6ppna fragan i detta delomrade av enkaten ar indelad i a och b:

a) Var receptens tillagningsmetoder genomfdrbara utan stérre omandringar

gallande arbetsfordelning och metoder?
b) Om inte, vad behtvde andras i recepten och hur l6ste ni det?

Kok 1 svarar att recepten hade &ndrats under tillredningen och planeringen. Med
fiskgrytan hade de valt att servera potatisen separat eftersom det skulle ha blivit
for liten méangd annars. Kok 2 svarar att de andrade en hel del i recepten pa grund
av att samma ravaror ingick i néstan alla recept. Det var ”for mycket ihopblandat”,
det ar battre med rotsaker skilt for sig. Kok 3 hade inte andrat pa nagot, men till-
lagger att spiskummin (kryddan) inte ar nagon "hit" for skolelever. Kok 4 svarade

”Ja” pa friga a, och limnade b-frgan tom.

| den andra Gppna fragan bad jag kostledarna att redogora for sina tankar kring
salladsbordet. Jag fragade hur salladshordet skiljde sig fran deras vanliga sallads-
utbud. Kok 1 svarade att det inte var sa stor skillnad. Kok 2 ansag att salladsbor-
det under skdrdeveckan var mer kryddad an vanligt. Kok 3 hade valt att koncen-
trera sig pa huvudratterna och saledes behallit sitt tidigare salladsbord under te-
madagarna. Kok 4 svarade att de vanligtvis har blandade sallader pa salladsbordet
men under temadagarna hade de delat upp salladerna i komponenter. Inga kok har
delat med sig av nagra ovriga tankar kring salladsbordet vilket gor det svart att

avgora om mitt koncept for salladsbordet var lyckat eller inte.

Oppna fraga 3: Har ni fortsatt att anvanda er av nagot recept som tillreddes under

skordeveckan? Isf. Vilket? Kok 1 har gjort rotsaksgratdngen igen och kottfarslim-
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pan. Kok 2 och 3 har ocksa gjort kéttfarslimpan. Kok 4 har inte besvarat fragan

vilket jag tolkar som ett nej.

7.3.3 Personalen och koket

| denna del av enkéten har jag tagit upp fragor som ror personalen och koket, de-
ras installning till konceptet och utvecklingsprojekt. Den har delen av enkéten be-
star av som tidigare, pastaenden och 6ppna fragor. Langst ner pa sidan har jag
ocksa en alternativfraga dar respondenten kryssar i de teman som de skulle 6nska
Okad kunskap och handledning inom.

Forst nagra pastaenden kring personalen.

Personalen

1= inte alls av samma dsikt
4= haller fullsténdigt med pastaendet

BEOK1 mMROK2 mKOK3 mKOK4

2 3 2 2 2 2 2
Persaonalen kdnde sig stressade Personalen uppfattade recepten
med nya tillagningsmetoder som svara att genomfira

Figur 10. Kostledarnas asikter om mottagandet hos personalen.

Pé péstdendet ’personalen kidnde sig stressade med nya tillagningsmetoder” sva-
rade kostledarna enhalligt varde tva (se figur 10). De har antagligen inte upplevt
att personalen varit mer stressad under temadagarna &n vanligt. Det &r bra med
tanke pa att stress varken ar halsosamt eller sérskilt gynnsamt for arbetet. Skulle

svaren tytt pa okad stress i samband med nya tillagningsmetoder skulle jag ha tol-
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kat det som ett stort orosmoment for kommande utveckling inom skolbespisning-

en.

Enligt det andra pastaendet i figur 10 verkar inte heller personalen ha uppfattat
recepten som svara att genomféra. Kok 1 ar inte alls av samma asikt som pastaen-
det (kok 1 ar for ovrigt det kok som minst ansag sig behdéva hjalp av Marten Berg
i koket). Jag far en kansla av att kok 1 tyckte recepten var for enkla och att de

hade forvantat sig mer.

Personalen - inspiration

1=inte alls av samma dsikt
4= hdller fullstindigt med pdstdendet

mEOK1
mEOK 2
KOK 3

mEOK 4

Personalen blevinspirerad av Personalen blev inspirerad av
Marten Bergi kiket skiirdedagarna

Figur 3.Kostledarnas asikter kring inspiration for personalen.

Foljande tva pastdenden rorde inspiration for personalen: “Personalen blev inspi-
rerad av Mdrten Berg i koket” och “personalen blev inspirerad av skérdedagar-
na” (figur 11). Tva kok har fullstandigt hallit med om det forsta pastaendet och
angett varde 4. Kok 3 har angett varde 3 medan kék 1 haller sig pa vérde 2 och ar
darmed inte riktigt av samma asikt. Jag borjar marka ett monster, kok 2 och 4 hal-
ler oftast mer eller mindre med pastaendena, medan kok 3 ofta haller sig pa vérde
3 och kok 1 &r oftast negativt instélld till pastaendena. Det ar intressant. | det har
fallet anser kok 1 att dess personal inte blev sa valdigt inspirerade av Marten Berg
medan de andra koken verkar ha uppskattat hans medverkan och férmaga att in-
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spirera. P& det andra pastaendet om skordedagarna har inspirerat personalen far
jag inte ett lika hogt medeltal som i det tidigare pastaendet. Kok 3 kande sig minst

inspirerat av skordeveckorna. Kanske borjar temat kidnnas ”provat” for dem.

Jag hade dven med ett sddant pastaende som “kunskapen kring nérodlat ar liten

bland personalen” for att pejla kostledarnas asikter kring detta (figur 12).

Kunskapen kring narodlat
ar liten bland personalen

1=inte alls av samma dsikt
4= haller fullsténdigt med pastdendet

BEOK1 MKOK2Z WRKOK3 mKOK 4

-l O

Figur 4. Kostledarnas svar pa pastaendet att kunskapen kring narodlat ar liten bland personalen.

Sa ar inte fallet, enligt kostledarna. Kok 1 och 2 haller inte alls med pastaendet
och kok 3 och 3 haller delvis inte med. Kostledarna anser med andra ord att per-
sonalen har kunskap om nérodlat och jag kan konstatera att kunskap om nérodlat
inte & ndgot man langre behdver lara ut till skolkék. Hur man forverkligar kun-

skapen, &r en annan sak.

De fyra sista pastaendena i denna del har jag valt att sammanstalla i en och samma

graf ( se figur 13).
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Koket...
mEdK1 mEdK 2 KOK3 mrdK 4
4 4 4 4 4 4 4
3 3 3 3 3 3 3
| l I |
skulle garna servera ett ar positivt till att infara skulle garna anvanda skulle garna halla "mat
vepgetariskt alternativ mer linser, bédnar ach ekologiska produkter ach hilza" tema en
varje dag gryn pad menyn om mdjligheten fanns gngidret

Figur 5. Kokets installning till fyra pastaenden kring ravaror och teman.

Till pastaendet om ett vegetariskt alternativ varje dag ar koken positivt installda.
Kok 2 och 4 haller fullstandigt med. Kok 2 &r inte lika sakert, men inte heller helt
avvisande. Pa péstaendet “koket &r positivt till att inféra mer linser, bénor och
gryner pa menyn” héller endast kok 2 fullstéindigt med. Kok 1 och 4 haller delvis
med, kok 2 ar delvis inte av samma asikt. Det tyder pa att koket i fraga inte anser
att gryner i matlagningen behdvs och/eller att matgésterna inte kommer att upp-
skatta sddan mat. Fragan om gryner, linser och bonor &r for dvrigt inte narodlat-
relaterat utan tillhor mer kategorin “nyttigare skolmat” som inte ar huvudtemat for
detta lardomsprov. Jag kunde dock inte halla mig fran att ta med detta i enkéten
eftersom jag personligen anser att vi borde anvanda mer gryner och baljvaxter i
skolmaten. Vad som ocksa syns i figur 17 ar den positiva instéllning koken har till
ekologiska produkter om mojligheten fanns, samt det faktum att koken inte &r helt

frammande fran att halla arliga temadagar kring “’mat och hilsa” i framtiden.
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Pastaende-delen efterféljdes av tva 6ppna fragor. Den forsta: Var handledningen
av Marten Berg tillracklig for att hjalpa och inspirera personalen? Jag marker nu
att upprepningen ar total i den hér enkéten. Hursomhelst har kok 1 svarat: ”Marten

fick manga goda idéer av oss”.

Laget var alltsa tvartom i deras kok, det var Marten som blev inspirerad av dem
och inte tvartom. Eller menar kostledaren att de inspirerade varandra till goda
idéer? Kok 2 svarar att de ” nog var ndjda” och ett kort och koncist ”Ja” blev det
fran bade kok 3 och 4.

| den andra 6ppna fragan fragar jag om koket borjat anvanda nagra lokalproduce-
rade gronsaker efter skordeveckan. Kok 1 svarar att utbudet inte ar sa stort, vilket
far tolkas som ett nej. K6k 2 havdar att det alltid anvants lokalproducerat i deras
kok. Enligt tidigare svar verkar kok 2 i alla fall uppskatta temaveckor med nérod-
lat tema, men det &r antagligen inget “nytt” for dem ldngre. Kok 3 skriver att de
redan anvander lokalproducerad potatis, 4gg och vitkal. Kok 4 svarade “ja” pa

fragan.

Langst ner pa sidan hade jag lagt in nio stycken teman som kostledaren fick
kryssa for ifall de var intresserade av 6kad kunskap och handledning inom just det
amnet/amnena. Nedan har jag sammanstallt en graf som visar resultatet fran alla
kok.
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B AnvEndning av farska och
narodlade ravaror

Utveckla salladsbordet

B Temadagar, ex. "Mat och

17% hdlsa"

Hur anvanda gryner, linser och

biinor i matlagningen
11% I .
B Nya smaksattningar pa ratter

W Vegetarizka alternativ

B S3songsanpassning av
matsedeln

® Farsk fisk pa menyn Ekologiskt ténkande

Figur 6. Cirkeldiagram som sammanstaller i % -enheter vad personalen vill fd 6kad kunskap och

handledning inom i framtiden.

Tanken med denna fraga var att undersoka vad koken &r intresserade av att lara
sig mer om i utvecklingssynpunkt. Det kunde resultera i nya idéer for kommande
skolkdkskoncept och temaveckor. Enligt diagrammet (figur 14) star “utveckling
av salladsbord”, "nya smakséittningar pa rétter” och “farsk fisk p4 menyn” hogst i
kurs. Det ar med andra ord teman som narodlat och kvalitet borde rikta in sig pa
annu mer. Kanske kunde projektet foreldsa mer om dessa &mnen for skolpersonal
och dela ut infoblad som ett tillagg till skordeveckan. Projektet kunde ocksa intro-
ducera nya temaveckor och inspirationstillfallen som exempelvis enbart inriktar
sig pa salladsbord. Att intresset ar hogt for farsk fisk pa menyn visar att narodlats
projekt “Havets Guld”, for utveckling av utbudet pa fiskratter i den kommunala
bespisningen i Malax och Korsnas, ligger i tiden och aven kunde tillampas pa
andra kommuners skolbespisningar. | alla fall tyder den har utvéarderingen pa att
fiskratter av féarsk fisk &r obekant for koken och att det finns utvecklingspotential
for detta.
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Minst intresse fanns kring ekologiskt tdnkande, anvandning av ndrodlade varor
och vegetariska alternativ. Det ekologiska tdnkandet har annu inte slagit igenom i
vart land, atminstone inte inom den offentliga bespisningen. Jag misstanker att det
kan behovas en del uppmuntran och information kring detta i skolorna for att de
ska nappa. Ekologiskt tankande borde uppmuntras mer med tanke pa miljon och
hallbar utveckling, aven om kostledarna (enligt denna undersokning) inte verkar
sérskilt intresserade av att lara sig mer och utvecklas inom det. Det har varit
mycket teman kring vegetariskt pa senare ar tror jag, det kunde forklara det laga
intresset for utveckling av vegetariska alternativ.

7.3.4 Eleverna

Denna del av enkéaten bestar av fem pastaenden och tre 6ppna fragor. Malet med
denna del av enkéten var att fa en uppfattning om elevernas intresse och belaten-
het kring skordeveckan. Resultatet reflekterar kostledarnas uppfattning om elever-

nas respons och inte elevernas personliga asikter.
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Elevernas intresse och belatenhet

HKOK1 mKOK?Z2 KOK3 BKOK4

Eleverna var positiva till Eleverna var intresserade av Eleverna var ndjda med
skéirdeveckan zalladshaordet skdrdeveckans
partionsmangder

Figur 7. Kostledarnas svar pa tre pastdenden kring elevernas intresse och beldtenhet. Skalan ar

fran 1-4, dir 1 motsvarar “inte alls av samma &sikt” och 4 héller fullstindig med pastdendet”.

| figur 15 ses kostledarnas svar pa tre pastaenden. Den forsta; “eleverna var posi-
tiva till skordeveckan”, gav motstridigt resultat. Kok 1 och 4 har fullstandigt hallit
med pastaendet, kok 2 haller delvis med och kok 3 har inte alls varit av samma
asikt. Att kostledaren for kok 3 uppfattat sina elever som negativa till skordeveck-
an ar anda orovackande och kanske ar detta en fingervisning pa att projektet borde
forsoka salja idén till eleverna ocksa och inte bara till kkspersonalen. Pa pastaen-
det eleverna var intresserade av salladsbordet” har kok 1:s elever inte varit lika
positiva som i det tidigare pastdendet. Enligt kostledarna har eleverna Gverlag va-
rit ndjda med portionsmangderna, kok 2:s elever var onekligen mer positiva till

temat i sig &n till sjalva maten.
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Elevernas intresse och belatenhet

mEOK1 mEOKZ wmEOKS mKOK4

Eleverna dr osdkra infor nya ritter och Eleverna stdllde fragor till kdkspersonalen
ravaror om skérdematen

Figur 8. Kostledarnas svar pa tva pastaenden kring elevernas intresse och belatenhet. Skalan &r

frdn 1-4, dir 1 motsvarar “inte alls av samma asikt” och 4 héller fullstéindig med pastiendet”.

Figur 16 visar responsen pa tva pastaenden; “eleverna dir osiikra infor nya ritter
och ravaror” och “eleverna stdllde fragor till kokspersonalen om skérdematen”.
Enligt kostledarna for kok 1, 2 och 4 &r eleverna inte alltfor osakra infor nya ratter
och ravaror. Deras elever har ocksa stallt fragor kring maten. K6k 3 har angett
varde 2 pa det forsta pastaendet och véarde 1 pa det senare. Det avviker ganska
mycket fran de andra koken och jag hoppas att de kommande Gppna fragorna

kommer att ge svar pa varfor.
Den forsta 6ppna fragan var;

A) Mérkte kokspersonalen om eleverna at mer eller mindre av maten an vanligt?
B) Slangdes ouppaten mat bort under veckan?
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Kok 1 har svarat att eleverna at vanlig mangd av varma maten. | deras fall hade
moroten som ingick i rotsaksgratdangen slangts bort. Kok 2 har svarat att maten
overlag gillades och att de slangde samma méang mat som vanligt. Kék 3 har sva-
rat att det gick mindre mangd mat &n vanligt. Deras elever &r skeptiska till nya

matratter.

Pé fraga b) om bortslingd mat skrev kostledaren “fiskgrytan gick ej s& bra”. Kok
4 havdar daremot att deras elever at mer an vanligt och skriver pé friga b) “nej, i
var skola slings lite mat”. Det &ar svart att dra slutsatser kring dessa fragor da ko-

ken har sa olika uppfattningar.

Jag frdgade dven om nagot recept var populérare an de andra. Samtliga kok har
svarat grisfilén. Kok 4:s elever éter garna kott i skivor. Kok 2 skriver att filérecep-
tet med Klyftpotatis varit sarskilt uppskattat. Kok 3 skriver inte varfor det varit
populdrast men anger i enkéten att det inte tidigare serverats i deras kok. Kok 1

har skrivit att de inte har rad att servera grisfilé en vanlig skoldag.

Jag frdgade dven om det var nagon ratt som inte alls foll eleverna i smaken. Kok 1
svarar igen “moroétterna i rotsaksgratdngen”. Det dr svart att dra ndgon annan slut-
sats om detta fenomen an att barnen i den skolan, i den aldern, helt enkelt inte
tycker om kokt morot. Kok 2 har svarat att de var éverlag néjda med alla recept.
Kok 3 svarar fiskgrytan och motiverar detta med kryddningen: ”Spiskummin pas-

sade inte eleverna, troligen for stark och okédnd krydda”.

Kok 4 har svarat kottfarslimpan. De hade hackat zucchinin i den istallet for att
riva den. Barnen trodde da att det var stora lokbitar och ville inte dta maten. Det
gor mig aningen besviken eftersom jag hade haft just detta i atanke nar jag skap-

ade receptet och bestdmde att zucchinin skulle rivas.
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7.3.5 Léararna

| enkaten hade jag med en Oppen fraga dar kostledarna fick redogdra for lararnas

respons.
Har l&rarna engagerat sig i skordeveckan?
a) Hurudan respons har horts fran dem?
b) Har lararna varit till kokets hjéalp?

Kok 1 citerar sina larare: “Ha ni fdt na feil i koki ta ni ha laga tok de goud mat”?!
Pa fraga b) har kostledaren skrivit att lararna inte hade nagon aning om att de hade
tema och att kosthallschefen inte hade informerat.

Kok 2 skriver att de fatt bra respons fran lararna, men de har inte hjélpt koket.
Kok 3 har inte fatt nagon respons alls fran lararna. Kok 4 har lamnat fragan helt
tom. Sammanfattningsvis drar jag slutsatsen att lararna inte engagerat sig i kokets
temavecka, formodligen eftersom de inte blivit informerade om detta i forvég. Jag
aterkommer har till min tanke kring att projektet borde forsoka salja idén till ele-
verna ocksa genom att informera larare och be dem diskutera narodlat och skor-
degronsaker infor dessa temaveckor. Pa sa satt ar kanske eleverna béttre forbe-

redda pa forandringar och lararna automatiskt mer engagerade.

7.3.6  Ovriga synpunkter och kommentarer kring skordeveckan

Kok 1 skriver att de kan medverka flera ganger och onskar idéer pa sallader. Av-
slutningsvis skriver de "Marten Berg — var &r tartan ???” med en efterfoljande

glad smiley.

Kok 2 tyckte att recepten var for lika varandra. ”Samma rotsaker ingick i tva av
varmratterna. Eleverna tycker béattre om att man haller gronsakerna lite skilt.

Ibland behdver man forstas ha det lite blandat. ”
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Kok 3 har lamnat fragan tom.

Kok 4 skriver att barnen har ett eget tradgardsland som de skordar pa hésten. Po-
tatisen anvénds som klyftpotatis. Rodbetorna klyftades och graddades i ugnen,
orterna tillsattes i maten och rédloken blandades i salladerna. Foregaende ar har
barnen skordat potatis och de har fatt hjalpa till med matlagningen.

7.4 Sammanfattning av utvarderingen

Jag hade forvantat mig utforligare svar och asikter fran kostledarna. Den informat-
ion som kom fram &r egentligen inte nagot som man konkret kan bygga vidare pa.
Néagon som jag borde ha intervjuat &r koksméastare Marten Berg som var med i

koket de har dagarna, formodligen hade jag fatt bast information fran honom.

Det kom fram att recepten varit for lika varandra. Under planerings bdrjan hade
jag noggrant valt ratter som varierade i smak, ravaror och typ av matratt. Vartefter
mina forslag forkastades pa grund av de mycket snava planeringsramarna borjade
mina recept bli mer och mer lika varandra. Uppdragsgivarna forklarade for mig att
matratterna inte skulle folja varandra i fyra dagar, utan dem skulle kdken sjalva fa
plocka in pa tva separata veckor. Darmed skulle jag inte behéva oroa mig for att

mina ratter skulle passa in da koken sjélva skulle anpassa sina matlistor efter dem.

Jag undrar om vi ar for konservativa i planeringen av skolmatsrecept. Ett sadant
har koncept skulle ha varit ett ypperligt tillfalle att testa helt nya recept, oavsett
vara forutfattade meningar kring vad barn tycker om eller inte. De kok som verk-
ligen vill utvecklas skulle da ha fatt vara med, som till exempel kok 2 och 4 som
verkar vara mycket positivt instéllda till nya matratter. Koken verkar dverlag inte
anse att narodlat-tdnket dr ndgot “nytt” langre och ar verlag bekanta med lokal-
producerade rotsaker och gronsaker. Om larare pa skolan skulle fa information om
temaveckan i tid och pa sa satt kunna informera och forbereda eleverna pa temat

skulle de kanske ha en nyfiknare instéllning till maten.Att vi pl6tsligt utan forvar-
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ning kommer in i deras rutiner och introducerar mat som ar obekant for dem ver-
kar inte vara nagot framgangsrecept. Den viktigaste slutsatsen fran denna utvarde-
ring enligt mig &r att vi maste arbeta for att sélja idén hos eleverna ocksa och inte

bara hos kokspersonalen.

7.5 Konceptet som restaurangtillampning

Liknande koncept som skordeveckan skulle ocksa kunna tillampas pa lunch re-
stauranger. Receptens mangd pa 10 portioner gor det latt att omsatta i restaurang-
ernas egna portionsmangder. Att recepten ar enkla och baserade pa grundrecept
ger restaurangerna utrymme for att utveckla sina egna smaksattningar och vers-

ioner pa dem.

Forutom recepten kunde man ldagga stérre tyngdpunkt pa information kring till-
gangliga leverantorer, vad som egentligen ar narproducerat och varfor detta ar ett
bra val. For konceptet skulle det utvecklas en symbol, eller logotyp som restau-
rangerna skulle fa skylta med under den aktuella temaveckan. Pa sa satt skulle de-
ras kunder uppméarksammas pa att restaurangen just da anvander narproducerat.
Chansen till kreativ tillagning &r formodligen mycket storre vid en restaurangtill-
lampning &n en kommunal skolbespisning. Restaurangerna har mycket stérre eko-
nomisk frihet och behdver inte heller bekymra sig for naringsrekommendationer.
Ett restaurangkok har ocksa ett mer utvecklat tillagningssystem &n ett skolkok,
restaurangerna har formagan att forbereda ratter dagen innan och ta vara pa mat
som lamnar éver. Skolkok &r tvungna att slanga allt som inte gatt at och ar obe-
négna till att férbereda komponenter vilket gér det omgjligt att tillreda komplexa

ratter.

Konceptet kunde dven bestd av kompletta menyer for a’la carte restauranger be-
stéende av narproducerade komponenter. Overlag 4r dock dessa restauranger ratt
bra pa att ta tillvara ravaror fran naromradet, sa de star férmodligen inte i nagot

behov av utveckling.
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DISKUSSION

| detta l1&rdomsprov har jag satt mig in i &mnet ndarodlat och skolbespisningens in-
stéllning till detta i och med arbetet med skdrdeveckan i skolkéken. Jag har for-
sokt definiera vad som egentligen &r nédrodlat och vilka problemstallningar som
finns inom amnet. | Finland finns det fordomar om att storkok &r emot narmat,
aven jag sjalv hyste liknande fordomar innan detta arbete. Faktum é&r att efterfra-
gan pa narmat for tillfallet ar storre an utbudet. Speciellt en av de medverkande
skolorna i skordeveckan hade angett i sin enkat att de har ett svagt utbud av nar-
producerade ravaror i sitt omrade och saledes inte kan anvanda sa mycket som de

skulle vilja.

Som underlag till min receptplanering har jag satt mig in i teorin kring maltids-
planering enligt de statliga naringsrekommendationerna. Jag mérkte att naringsre-
kommendationerna satter valdigt lite fokus pa ravarornas kvalitet, viktigast ar att
maten &r naringsrik och fettsnal. Enligt statsradets redogoérelse om livsmedelspoli-
tik 2010 har regeringen borjat ta beslut i riktning mot béttre, hallbarare skolmat. |
arets riksdagsval forekom ocksa debatter kring narmat vilket tyder pa att det ar ett

amne som berdr och som diskuteras.

En stor del av detta lardomsprov har bestatt av arbetet med skdrdeveckan tillsam-
mans med mina uppdragsgivare pa Narodlat-projektet. Det var ett frustrerande
men larorikt planeringsarbete. Jag hade valdigt snédva planeringsramar och inte
mycket tid for receptutvecklingen. Det fanns inte tid fér en sensorisk analys av
recepten. Den storsta utmaningen tyckte jag var kalkyleringen av kostnaderna for
matsedlarna, det var &ven har jag larde mig mest. Jag kénner att jag nu har stérre
kannedom kring vad ravaror kostar och givetvis hur man gar tillvaga for att rakna
ut detta.

Jag var inte med om sjélva genomfdrandet av skérdeveckan ute i skolorna, men i
och med min utvérdering har jag kunnat ta del av kommentarer och asikter fran

kostledarna i efterhand. Utvarderingen gav inte s manga raka svar men gav anda
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en del indikationer pa var skolkoken i regionen star idag. Som jag tidigare skrivit
ar koken valdigt positivt installda till narmat. Det &r snarare en fraga om utbud &n
storkokens villighet till narodlat. Nagot som kom fram i alla enkater var det att
lararna inte vetat om temaveckan dverhuvudtaget. Det betyder att eleverna inte
heller kan ha vetat om det fore de steg in i matsalen den aktuella dagen. Informat-
ionen och diskussionen i skolorna ar bristféallig nar det vankas temavecka. Elever-
na borde ocksa engageras och inspireras, da galler det att atminstone sikta in sig

pa lararna och hoppas att de for budskapet vidare.

Vem &r det egentligen som beslutar vad barnen skall, vill och borde &ta? Kostle-
darna har en uppfattning, men &r det en rattvis uppfattning? Jag har motts av
kommentarer som “att det kommer inte barnen att vilja dta” under receptplane-
ringen. Ar det ett faktum vad barn &ter, eller &r det forutfattade meningar? De
flesta barn &r tveksamma att testa mat som de inte har testat tidigare. Barn behover
lara sig att tycka om ny mat genom att de far bekanta sig med den i lugn och ro.
Vi maste vanja skolbarnen vid varierad mat och att vaga prova nya ratter och
smaker. En kostledare papekade att fiskgrytan inte hade varit ndgon "hit” hos de-
ras elever, detta motiverade han med att fiskgrytan hade kryddats med spiskum-
min och det tycker inte barn om. Eftersom det ar hans asikt ar det svart att avgora
om det faktiskt ar kryddan som ar problemet eller om grytan pa annat satt visade
sig motbjudande for barnen. Om det &r kryddningen, kanske vi inte borde se det
som en forlust. Barnen fick prova en ny smak i alla fall.

Jag hoppas att projektet gor fler temaveckor i framtiden och kan ha nytta av detta
arbete och de slutsatser jag dragit fran erfarenheten. | dvrigt ar jag mycket nojd
med mitt lardomsprov, jag gjorde det enligt basta formaga och lyckades skriva det
under tredje aret vilket gor att jag kan ta examen i fortid. De kunskaper som jag
fatt tillampa i detta lardomsprov ar bland annat produktutveckling, restaurangser-
vice, budgetering och ekonomiplanering, maltidskunskap, och for den teoretiska

delen forskningsmetoder och studier inom miljoansvar.
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Skordarens fisk och rotsaksgratang

10 portioner

Ingredienser:

0,6 kg forellfilé

0,1 kg kalrot

0,2 kg morot

0,5 kg potatis

70 g kalrabbi

70 g palsternacka

salt och peppar

15 ml ortkrydda, t ex oregano eller timjan, torkad
50 g dill, hackad

0,3 I matlagningsgradde

Arbetsgang:

Skala rotfrukterna och skiva dem tunt. Blanda rotfrukterna med salt, peppar, ort-

kryddor och vitlok. Skiva forellen.

Gor forst ett lager av rotfruktsblandningen i en smord GN. Rada darefter forell-
skivorna ovanpa. Stro salt och peppar 6ver fisken samt hackad dill och graslok.

Bred resten av rotsakerna ovanpa.

Hall 6ver gradden. Gradda i ugn, 200° ca 30 min.
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Grisstek med &ppel och lingon serverat med rodbetsmos

10 portioner

Ingredienser

e 0,8 kg ytterfilé
Salt, peppar, timjan

1 | vatten+kdttbuljong

0,5 dl kinesisk soja

0,4 kg &pplen

3 dI lingon, (rarérda med socker)
maizenaredning

Potatis- och rédbetsmos
e 0,8 kg potatis, mjolig sort
200 g rodbeta
3,5 dl mjolk
50 g smor
salt, vitpeppar

Arbetsgang:

1. Putsa och krydda ytterfilén och stek i ugn tills genomstekt.

2. Koka upp vatten och buljong, tillsétt soja och red av med maizena.
3. Kdrna ur och tdrna applena. Frés dem i lite smor.

4. Ror ner stekta dpplen och rarorda lingon i sasen. Smaka av sasen med salt och

peppar

5. Koka potatis och rodbeta, helt mjuka var for sig. Varm mjolken. Hall potatis
och rodbeta i assistent, mosa dem med vispen, hall pd mjélk och vispa luftigt.
Montera med smor och smaka av med salt, peppar.

6. Skiva upp grissteken i portionsbitar och servera med sas och mos
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Fiskgryta med hostsmaker

10 portioner
Ingredienser:

e 0,8 kg forell, i bitar

e 100 g potatis, i tarningar
e 100 g vitkal, strimlad

e 70 g morot, i tdrningar

e 70 g kalrabbi, i tarningar
e 70 g zucchini, strimlad
e 30 g selleri, skivad

e 3 msk tomatpuré

e 0,2 dl timjan, torkad

e 0,1dl kummin

e 1dl paprikapulver

e 0,8dlrypsolja

e 5l fiskbuljong

e salt

Yoghurt-topping:

e 2 dl matyoghurt
e Honung
e Salt, peppar

Arbetsgang:

1. Frés rotsaker, potatis, kal och kryddor i olja i en stor kastrull eller stimkittel.
ROr om sa att kryddorna blandas vél. Ror ner tomatpuré.

2. Sla pa buljong. Lat puttra under lock pa svag varme i 20-30 min.

3. Tillsatt fisken i grytan och lat sjuda ytterligare 3 min, smaka av med salt.

4. Servera med yoghurt smaksatt med honung, salt och peppar.
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SKORDEKOTTFARSLIMPA

10 portioner

0,8 kg kottfars
100 g lok

100 g zucchini
0,3 | vatten

0,15 I skorpmjol
2 st dgg

2 msk rypsolja
Salt, peppar
oOrtkryddor

Kdlrabbifrds:

100 g kalrabbi

50 g purjo

50 g farsk persilja

1 dl rypsolja
citronsaft av %% citron
salt, peppar

Ortsds:

e 0,9 kéttbuljong
0,5 dl senap
1 dI matlagningsgrédde
Salt, peppar
torkade Grter
maizenaredning

Tillbehér: 1,2 kg Kokt potatis

Arbetsgang:
1. Skala och hacka I6ken fint, riv zucchinin grovt.

2. Blanda skorpmj6let med halften av vatskan samt 16k, zucchini, kryddorna, oljan
och aggen. Lat blandningen svélla. Tillsatt malet kott ror om smeten, endast sa
mycket att den blir slat.
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3. Forma till kottfarslimpor i smorda backar och bestrd ytan med skorpmijol.
Grédda i 170 grader tills genomstekt.

4. Sas: Koka upp kotthuljong, tillsatt senap, kryddor och gradde. Red av.
5. Kalrabbifras: Skala och skar kalrabbi i strimlor, hacka purjon. Fukta purjon och
kalrabbin med rypsolja, smaksatt med citronsaft, salt och peppar. Frés i stekbord
tills de mjuknat. VVand ner hackad persilja.

6. Fordela kalrabbi-purjoblandningen i koéttfarslimps-formarna innan servering.
Servera med kokt potatis och ortsas.
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Salladsbord

Fankalsslaw
10 portioner
e 150 g vitkal
e  100g fankal
e 80 g morot
e 1dIl graddfil
e 1dl majonnas
e 1tsksenap
e 1 tsk spiskummin
o Yatsksalt
e 1 krm svartpeppar

Finstrimla kalen. Skala och riv moroten. Skala och hacka fankalen. Blanda dem med graddfil, ma-

jonnas, senap och salt. Lat salladen std i kyl nagon timme.

Paron och rodkalsallad

10 portioner

0,25 kg rodkal, tunt strimlad
e 0,25 kg péron, grovt rivna

e 2 msk sweet chili

e 1 msk vindger

e 1 mskrypsolja

e 1 msk rasocker

e salt

Blanda sweet chili, vinager, olja och rasocker. Vand ner kalen och péronrivet.
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Salladskomponenter:

e Gurka bitar
e Tomater i klyftor

e Strimlad paprika
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Basta storkoksansvarig,

Jag heter Malin Batmastar och ar restonomstuderande. Jag har ingatt i Narodlat och Kva-
litets arbetsgrupp kring skordevecka-konceptet 2010 och har under handledning utvecklat
de skorderecept som Ni provkért under hosten.

Ert skolkok ar ett av fyra som testat konceptet under vagledning av koksméastare Marten
Berg. Meningen med skordeveckan var att inspirera Er till att anvanda lokala ravaror och
utveckla skolmatsrecept med sdsongsanknytning. Konceptet innehdll &ven kostnadsbe-
rakningar som Ni fick ta del av innan samarbetet inleddes. Nu ar vi nyfikna pa hur ni
tyckte och tdnkte om skordeveckan och recepten.

Formuléret kommer att behandlas konfidentiellt, d.v.s. Er information kommer att analys-
eras i mitt lardomsprov utifran ett sddant perspektiv att lasaren inte kan ta del av specifika
storkoks svar. Lasaren kommer att veta vilka skolor som varit inblandade men inte vilka
skolor som skrivit vad i sina enkatsvar. Endast projektet Narodlat och Kvalitet kommer

att kanna till dessa detaljer.

Jag hoppas med detta formular kunna ta del av Era tankar och asikter kring samarbetet
och saledes kunna forbattra konceptet ytterligare. Det ar darmed av stor vikt att formula-

ret ifylls noggrant och sanningsenligt.

Sand in Ert svar till Yrkesakademin genom att sdnda svarsblanketterna i det medféljande

kuvertet.

Kontaktuppgifter
Tel. 050 5944218

malin.batmastar@netikka.fi

Tack for Er medverkan!

Malin Batmastar restonomstuderande, Vasa yrkeshogskola
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UPPFOLININGSENKAT Skordevecka koncept 2010

Storkék:

SAMARBETET

Svara pa féljande pastaenden genom att ringa in en siffra fran 1-4,

varav 1 = inte alls av samma dsikt och 4 = hdller fullsténdigt med pastaendet

Samarbetet med YA har varit ett trevligt inslag i arbetet for personalen 1 2 3 4
Samarbetet har varit ett trevligt inslag i arbetet f6r arbetsledarna 1 2 3 4
Samarbetet har varit ett trevligt inslag i arbetet fér eleverna 1 2 3 4
Skérdeveckan har varitinspirerande och uppskattad 1 2 3 4
Informationen som gavstill er innan genomférandet var tillracklig 1 2 3 4
Personalen &r positiv till anvdndandet av ndrodlade ravaror 1 2 3 4

Oppna fragor

Hur kunde YA forb&ttra informeringen infor skérdeveckan?

Ar det Bnskvirt att skdrdeveckan innehéller

a) Recept?
b) Kostnadsbergkningar?
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RECEPT OCH TILLAGNING @

Svara pa féljande pastaenden genom att ringa in en siffra fran 1-4,

varav 1 = inte alls av samma dasikt och 4 = haller fullstéindigt med pastaendet

Skordetemat var synligt i recepten 1 2 3
Recepten var nyskapande, fréscha och trevliga 1 2 3

Recepten innehdll mer ndrproducerade ravaror nvad som vanligen anvinds 1 2 3

Recepten var vil anpassade for storksk 1 2 3
Recepten var vilanpassade fér skolbarn 1 2 3
Recepten var korrekta i mangd och tillagningsmetoder 1 2 3
Storre planering &n vanligt krdvdes vid tillagningen 1 2 3
Mérten Bergs medverkan i kiket var nédvindigt fér genomférandet 1 2 3

OUppna fragor

a) Var receptens tillagningsmetoder genomférbara utan stérre
oméndringar gillande arbetsférdelning och metoder?

b) Om inte, vad behdvde &ndras i recepten och hur l8ste ni problemet?

Redogdr fér era tankar kring salladsbordet. Hur skiljde sig salladsbordet frén ert vanliga
salladsutbud?

Har ni fortsatt att anvénda er av ndgot recept som tillreddes under skérdeveckan? Isf. Vilket?
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PERSONALEN OCH KOKET

Svara pa féljande pastaenden genom att ringa in en siffra fran 1-4,

varav 1 = inte alls av samma asikt och 4 = hdller fullstindigt med pastaendet

Personalen kinde sig stressade med nya tillagningsmetoder 1 2 3
Personalen blev inspirerad av Marten Berg i kiket 1 2 3
Personalen blev inspirerad av skérdedagarna 1 2 3
Personalen uppfattade recepten som svara att genomfira 1 2 3
Kunskapen kring ndredlat &r liten bland personalen 1 2 3
Koket skulle gérna servera ett vegetariskt alternativ varje dag 1 2 3
Kéket &r positivt till att inféra mer linser, bénor och gryn pd menyn 1 2 3
Koket skulle gérna anvénda ekologiska produkter om mjligheten fanns 1 2 3
Kiket skulle g&rna halla "mat och hdlsa” tema en géng i &ret 1 2 3

Oppna fragor

Var handledningen av Marten Berg tillricklig fér att hjilpa och inspirera personalen?

Har Ertkik bérjat anvinda nagra lokalproducerade grénsaker efter skérdeveckan?

Vad vill personalen fa &kad kunskap och handledning inom? Kryssa for de olika alternativen

Anvindningen av firska och nirodlade ravaror Temadagar, t.ex "Mat och hilsa”
Nya smaksittningar pa ritter S#songsanpassning av matsedeln
Vegetariska alternativ Farsk fisk p& menyn Ekologiskt tinkande

Hur anvinda gryner, linser och bénor i matlagningen utveckla salladsbordet



BILAGA

ELEVERNA

Svara pa féljande pastaenden genom att ringa in en siffra fran 1-4,
varav 1 = inte alls av samma asikt och 4 = haller fullstindigt med pastgendet

Eleverna var positiva till skérdeveckan 1 2 3 4
Eleverna var intresserade av salladsbordet 1 2 3 4
Eleverna &r osikra infér nya rétter och rdvaror 1 2 3 4
Eleverna var ndjda med skérdeveckans portionsméngder 1 2 3 4
Eleverna stillde fragor till kdkspersonalen om skérdematen 1 2 3 4

Oppna fragor

a) Mirkte kikspersonalen om eleverna 4t mer eller mindre av maten &n vanligt?

b} Sl&ngdes ouppiten mat bort under veckan?

Var n&got recept populérare &n de andra? Varfér?

Var det ndgot av recepten som inte alls féll eleverna i smaken? Varfér?




BILAGA

Har l&rarna engagerat sig i skdrdeveckan?

|-
a) Hurudan respons har horts fran dem? ) /
b) Har l&rarna varit till kdkets hjélp?

\

~~

Ovriga synpunkter och kommentarer kring sko rdeveckan;

Tack fér Er medverkan



