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B KOSTCHEFEN HAR ORDET

/

Tack for att du tar dig tid att 1asa den hir broschyren. Har vill
vi berdtta om var Overtygelse att maten &r nyckeln till en battre
framtid — bade for oss manniskor och for var jord.

A~ ——

M MAT BEROR 0SS ALLA. Vi har alla Sara Jervfors kommun 2014” av White Guide
Kostchef i Sodertdlje

olika tycke och smak, men en sak
y kommun och utsedd

Junior, ett samarbete mellan White

forenar oss. Vi kan paverka vilken till Arets Maltidschef Guide och Magasin Maltid.
mat vi dter, och véra val har storre 2014 av White Guide Men det som dr dnnu viktigare ar
effekter dn vi tror. I Sodertédlje kom- | Junior. att vi upplever ett stod och engage-

mun tror vi pd mat som dr nyttig, mang fran elever och pedagoger i

vara forskolor och skolor, och fran
medarbetarna i vara kok. Alla vill
bidra till en hallbar utveckling —
och att gora det genom att laga

god och dessutom producerad pa
ett sdtt som inte skadar miljon och
fororenar vara hav. Dérfor arbetar
vi med ”Ostersjovinlig mat” och

och dta bra mat &r ett bra sétt.

har dgnat de senaste tio aren at att
forbéttra maten i vara forskolor,
skolor och dldreboenden.

Vi dr 6vertygade om att vi dr
pa rétt vég. Dels for att det finns
ett stort intresse fran andra

Inom kostenheten i Sodertilje
har vi cirka 90 kok och lagar
och serverar ungefar 24 000
portioner varje dag — mat som
gor skillnad.
kommuner, dels for att vara I den hir broschyren berdttar
insatser uppmarksammas pa vi om vart arbete — tveka inte
en rad olika sdtt. Vi har bland

annat valts till "Arets Skolmats-

att hora av dig till oss om du har
fragor eller synpunkter. m



m OSTERSJIOVANLIG MAT

Maten_.som kan
radda Ostersjon!

Den mat som vi i linderna runt Ostersjon dter paverkar
havet mer dn manga tror. Jordbruket dr den enskilt
storsta killan till 6vergodningen av Ostersjon, andelen
uppskattas till hela 50 procent.

Med Ostersjovinlig mat ger vi dels vara skolbarn och
boende i dldrevarden béttre mat, dels gor vi en stor insats
for Ostersjon och miljon i stort — klimatet, jordens
fruktbarhet och den biologiska mangfalden.




DET HAR AR KRITERIERNA FOR OSTERSJOVANLIG MAT:

 God och hilsosam
Hallbart producerad
mat maste forstds vara
véllagad, nyttig och god!

¥ Ekologiskt odlad
Allra helst ska maten
vara odlad pa sa kallade
ekologiska kretslopps-
gardar, dar kraven dr
lite hardare &n pa ”
vanliga” ekologiska
gardar. Men da det inte
finns sarskilt manga
ekologiska kretslopps-
gardar anvéinds certi-
fierade EU-ekologiska
eller KRAV-markta
produkter i sa hog ut-
strackning som mojligt.

¥ Sdsongsanpassad
Produkter som kan
produceras pa ett milj6-
vanligt och energisnalt
sdtt hdr i Sodertélje

och Mellansverige dr
automatiskt sisongs-
anpassade. Ndr lagring
dr nodviandig ska den
ske energisnalt. Da viljer
vi t.ex. rotfrukter, kon-
server och torrvaror.

¥ Mindre kott, mer gronsaker och fullkorn

Vi dter for mycket kott i
Sverige. Kottproduktion tar
upp jdttestora arealer och
innebdr stor miljopaverkan.
Men vi behover djuren pa
véra gardar. Dock behover vi
skira ner pa miangden kott
vi dter. Ett riktmérke dr att
dieten bor bestd av max 20
procent kott och fisk.

Nér vi koper in kott och

¢ Lokalt producerad
Vad som kan definieras
som lokalt varierar for
olika produkter och olika
marknader. Maximalt 50
till 250 km fran konsu-
menten dr ett grovt matt.
Det dr viktigt att ocksa
tdnka pa var exempelvis
djurfoder kommer fran.
Har i Sodertalje forsoker
vi pd olika sétt kopa in
lokalproducerade ravaror.
Det dr inte enkelt efter-
som Lagen om Offentlig
Upphandling (LOU) for-
hindrar att man premierar
lokala produkter, men vi
gor sa gott vi kan utifran
de majligheter vi har som
offentlig myndighet.

-5-

fisk forsoker vi tinka pa
att djuren har fotts upp
under goda forhéllanden
och att fisken kommer
fran hallbart fiske.

Vi véljer ocksa fullkorns-
produkter framfor raffi-
nerade sddana, de ger
battre mattnad, hogre
ndringsvarde och mindre
svinn.

¥ Minskat svinn
Enligt Naturvérdsverket
uppkom under 2012
cirka 1,2 miljoner ton
matavfall i Sverige. Det
motsvarar ungefar 127 kg/
person. Det dr forstas

ett enormt sloseri.

Det giller att minimera
svinnet bade i produk-
tion, foradling, distri-
bution, tillagning och
fran tallriken. I vara
skolkok maéter vi lopande
svinnet, bade i koket och
fran elevernas tallrikar.
Det dr bland annat tack
vare minskat svinn som
vi kan fa pengar ver

till att kopa exempelvis
ekologiskt kott. m
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I MEDARBETAREN: Kalid "Kalle" Ahmed, Wasaskolan

"Det ar latt att
bli inspirerad har"

2008 borjade Kalid “Kalle” Ahmed arbeta som kock pa
Wasaskolan. Idag ar han kokschef och ansvarig for det matlag
som lagar mat at mer 4n 600 elever varje dag.

.....

Att vi dr medvetna och tédnker pa maten pa
ett annat satt. Till exempel hur vi kan minska
mingden kott eller arbeta smartare. Eller att
vi precis har borjat ersdtta kyckling med hona,
vilket ar jattespannande.

Nir vi borjade med konceptet for nagra ar
sedan fanns det en viss misstanksamhet hos
personalen, men nu kdnns det helt naturligt
och vi har ofta diskussioner hér i kdket som
handlar om varfor vissa ravaror dr mer milj6-
vanliga dn andra, vilka produkter som finns
nédrproducerade och vad det innebér att
arbeta sdsongsanpassat.

M Hur dr det att arbeta med mat

i Sodertdlje kommun?

Det finns s& manga kulturer hir! Och det

giller maten ocksa. I skolorna finns recept

fran alla virldens horn. Medarbetare fran vissa

kulturer ar sérskilt duktiga pa sallader, andra

pa rotfrukter. Det dr ldtt att bli inspirerad hér.
Hér pa Wasaskolan anvénder vi inte mycket

kott, barnen dr vana vid vegetarisk kost, ex-

empelvis baljvixter. Det &r viktigt att vi lyssnar
pé barnen. Vi har en forslagslada som anviands
ganska ofta ddr elever och ldrare kan komma
med forslag och synpunkter. Jag har ocksa
mojlighet att vara med pa elevradets moten
varje manad. Vi inleder m6tena med att prata
om skolmaten och miljon och stimningen i
matsalen. Dér far jag virdefulla synpunkter.

Det kdnns bra att fa majlighet att verkligen
utveckla maten hér pa skolan. Varje manad
triffar vi ocksa kockar och koksmedarbetare
fran andra skolor i Sodertilje for att utbyta
erfarenheter.

M Favorit pd menyn?
Vi dr bra pd pastaritter! Barnen tycker om
dem och vi lagar riktigt god pasta. Vi kokar
pastan i nagra minuter dagen innan och kyler
sen ner den. Dagen efter anvander vi den
direkt i exempelvis gratédnger. P4 det séttet
undviker vi att den blir torr.

Vi édr bra pa gronsaksbiffar ocksa; morots-
biffar, rodbetsbiffar, kikartsbiffar, rotfrukts-
biffar — alltid gjorda fran grunden. m
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m SA ARBETAR VI

Sa jobbar vi med maten |

I ATT ARBETA MED MATEN i véra forskolor, sko-
lor och dldreboenden ér ett langsiktigt arbete
som tar tid och kréver att vi har savil kockar
och koksmedarbetare som pedagoger och
elever med oss. Det kriver ocksa att vi arbetar

pé flera fronter: dels med sjdlva matlagningen,
men ocksd med kompetensutveckling,
ink6p av ravaror, upphandlingsregler,
investeringar och ombyggna-
tioner samt dokumentation,
maitning, uppfoljning och vidare-
utveckling.

Ett stort arbete har gjorts sedan
2001. Till exempel har néstan alla skol-
kok byggts om — fran rena mottagningskok
dit maten kom fran centralkok och virmdes
upp —till vdlutrustade tillagningskok dar all
mat lagas frdn grunden.

Vi har ocksa gjort fordndringar i organisatio-
nen. Idag finns det minst en utbildad kock i
varje skolkok. Att ha utbildad personal sdker-
stéller att personalen vet hur ravaror ska
hanteras och hur regler och lagar ska foljas.

Varje kok bestimmer sin egen meny
Menyerna pa vara skolor och forskolor dr
helt lokala. Varje kok bestimmer
over sin egen meny och sina egna
inkop. Det har haft fantastiska
effekter! Medarbetarna i skolkoken
har plotsligt stor makt 6ver vad som

/

serveras, vilket okar respekten for ra-
varorna och stoltheten dver det som lagas.
Kreativiteten flodar och nya recept kan
inspirera medarbetarna pa olika skolor.
Vi har ocksa infort ett system med mat-



| Sodertalje

virdar i vara skolor. Medarbetarna i skolkoken

vistas ute i matsalen och &r tillgdngliga for
eleverna eleverna for att skapa en bra stam-
ning. Dessutom involverar man pa flera
skolor eleverna i arbetet med maten.

Inga extra pengar
Kostenheten tog 6ver ansvaret for all mat pa
forskolor och skolor 2011. Och vi har inte fatt
nagra extra pengar for att bedriva det 16pande
arbetet. Vi har fortfarande en budget pa 9,10
kronor per portion i skolan. De dkade kost-
nader som vi fir genom att kopa in ekologiska
och nérproducerade livsmedel tdcks bland
annat genom att vi arbetar aktivt med att
minska svinnet och att minska méngden kott.
Att vi kunnat gora detta utan extra pengar
har fatt manga att hoja pd 6gonbrynen. Flera
andra svenska kommuner har hort av sig till
oss och vill veta mer. Det ser vi som ett kvitto
pé att vi gor nagot bra.

Stod fran politikerna

Vi har en kostpolicy i Sodertédlje kommun som
antogs 2010. Policyn dr inte vilket dokument
som helst, det visar att vi har politikerna i

kommunen — fran hoger och vinster — med oss.

Det visar ocksa att Sodertilje som kommun
tar detta pa stort allvar.

Vi ldr oss hela tiden

Vért arbete med Ostersjovinlig mat ér 1dng-
siktigt, och det pagar én. Vi maste hela tiden
utveckla var kompetens, hitta nya vigar att
oka andelen ekologiska och ndrproducerade
ravaror, samt sétt att minska svinnet. m

Forskning ligger bakom Ostersjovinlig
mat. V4rt arbete med att laga Ostersjo-
vanlig mat i vara forskolor, skolor och
dldreboenden har en bakgrund i manga
ars forskning kring ett hallbart och miljo-
vanligt jordbruk. Den typen av jordbruk
kallas ekologiskt kretsloppsjordbruk.
Forskningen har genomforts inom ett
projekt som heter BERAS Implementation,
dar vi pa kostenheten har varit delaktiga.
Du kan ldsa mer pa www.beras.eu.
Det finns ocksa flera internationella
rapporter, bland annat fran FN, som pekar
i samma riktning som BERAS forskning.

~—

Hona ska ersdtta kyckling. Varje
ar kors cirka 1 600 ton varphans till
destruktionsanldggningar i Sverige — trots
att kottet ar fullt atbart. De doda hdnsen
fraktas i vissa fall dver 75 mil bara for att
bréannas. Orsaken dar att det inte I6nar
sig att ta vara pa djuren. Nu finns det ett
foretag som kdper in och foradlar kottet
fran ekovarphadns. Via var grossist koper vi
i Sodertdlje kommun nu in honskétt. Vart
mal dr att hdlften av kycklingkottet ska
bytas ut mot honskott under 2014.
b
Matsektorns miljopaverkan kan redu-
ceras kraftigt. Hela matkedjan - inklusive
jordbruket — dr den enskilt storsta kdllan
till dagens klimatpaverkan (totalt utsldpp
av vaxthusgaser), dess andel uppskattas
till hela 50 procent. En fullt genomfdrd
omlaggning till ekologiskt kretslopps-
jordbruk tillsammans med minskad
kottkonsumtion och lokalproducerade
livsmedel kan minska matkedjans klimat-
paverkan med hela 70 procent.



Il MEDARBETAREN: Marie-Louise Holleczek, Glasberga vard- och omsorgsboende

"Vi ar nastan
som en stor familj”

Marie-Louise Holleczek arbetar i koket pa Glasberga Vard- och
Omsorgsboende sedan december 2012, da verksamheten var
helt nystartad. I koket tillagar Marie-Louise och kollegan Eva
Bjorklund lunch och middag at ndrmare 70 boende varje dag.

M Vad betyder Ostersjovinlig mat for dig?
For mig betyder det kvalitet. Att veta var maten
kommer fran. Det kdnns bra att arbeta for
nagot som dr bra for miljon och jag onskar att
manga fler borjar arbeta med Ostersjoviinlig
mat. Det allra bista vore om all odling var
ekologisk och hela matkedjan fran lantbruk

till konsument var miljovanlig.

M Hur dr det att arbeta med

mat i Sodertdlje kommun?

De har ett bra miljotdnk hér. Jag gillar att
man far fokusera pa ekologiska ravaror, och
att vi ges stor valfrihet i var matlagning. Det

gOr att vi kan variera oss och lyssna av vad de ; - T e

kommun

boende tycker om maten pa ett bra sétt. Det
finns en vildigt bra sammanhallning inom
kostenheten ocksa, vi dr nédstan som en stor
familj. Vi far bra stod och kan hora av oss sa
fort vi har fragor om verksamheten.

M Favorit pd menyn?

Jag gillar Evas rotmos! sdger Marie-Louise
direkt och sneglar pa sin kollega Eva som
sitter intill. Ndr det géller de boendes favoriter
namner Marie-Louise och Eva sarskilt fisk-
rdtterna och husmanskosten. m
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der olika sdsonger och arstider.
h som gar hem hos de allra flesta!




I RECEPT, OSTERSJOVANLIG MAT

Panerad rotselleri,
4 portioner

Bukettsoppa, 4 portioner

1 stor rotselleri 1st broccolibukett
2 agg 2 blomkélshuvud
1dl strobrad 2 gul 16k
1 kvist  persilja 5 dl gronsaksbuljong
+ salt och vitpeppar 1dl smetana
+ olja att steka i 1 knippe persilja
2dl vittvin
+ salt och vitpeppar

[ Gor sa har:

1. Skdr rotsellerin i 1 ¢cm tjocka skivor.

2. Vispa dggi en skdl. Blanda strobrdod och
hackad persilja med lite salt och peppar.

3. Doppa rotselleriskivorna forst i dgg-
smeten och sedan i strobrodsbland-
ningen. Hetta upp olja. Stek biffarna
pa medelvdrme tills de fatt en fin
gyllenbrun farg.

L. Efterstek i ugn (160°) i cirka 10 min.

I GOr sa har:

1. Skolj och dela bukettgronsakerna.
Skala och hacka l6ken.

2. Llagg gronsakerna i en kastrull och
hall pad buljongen och vinet.
Lat sjuda i 10 minuter.

3. Mixa soppan slat och ror i smetanan.
Smaka av med salt och peppar.
Garnera med nyhackad persilja.




™ RECEPT, OSTERSJOVANLIG MAT

Bondomelett, 4 portioner Klimatsmart kottfarssas,
L personer

N agg 1dl roda linser

4 dl mjolk 1 gul 16k

500 g  kokt potatis 1 morot

50 g ostronskivling 2 vitloksklyftor

1 gul 16k 200 g notfdrs

1 ndve babyspenat 200 g  krossade tomater

2 tomater 5 dl gronsaksbuljong

1 knippe persilja 3 msk tomatpuré

1msk  rapsolja 1tsk torkad timjan

+ salt och svartpeppar 1tsk torkad oregano

M GOr sa har:

1.
2.

Satt ugnen pd 175°.

Skala och skiva I6ken. Skar 6vriga
gronsaker, svamp och potatis i lika bitar.
Grovhacka persilja.

Vispa dggen med mjdlken ordentligt.
Salta och peppra efter smak.

Stek potatis, svamp och resterande
gronsaker lite |att. Lagg i en insmord
ugnsform. Hall pd dggsmeten samt
stro over persiljan.

Satt in omeletten i ugnen i cirka

25 minuter tills ytan fatt en fin
gyllenbrun farg.

1 tsk torkad basilika

1 lagerblad
salt och vitpeppar
rapsolja till stekning

I GOr sa har:

1. Hacka lok, vitlok och morot.

2. Bryn noétfdrsen i olja tillsammans
med de hackade gronsakerna.

Anvand en rymlig kastrull.

3. Tillsatt krossade tomater och réda
linser. Lat smdkoka i cirka 20 minuter
tills linserna blivit mjuka. Red av med
tomatpuré. P3 sa sdtt far vi den perfekta
tjockleken pa kottfarssdsen.

L. Tillsatt de torkade kryddorna och lager-
blad. Smaka av med salt och peppar.
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™ RECEPT, OSTERSJOVANLIG MAT

Korngrynssallad med spenat | Egen ketchup, 1 liter

och soltorkade tomater

2. dl korngryn 1 kg krossade tomater
1liter  vatten 2 stanger stjdlkselleri
1 tsk salt 1 gul 16k
1 rodIgk 2 vitloksklyftor
1 morot 1 rod chilifrukt
50g rotselleri (kan uteslutas) A fankal
1ndve fdrsk spenat 1 dl 4ttika (10%)
2008 ST)Itorkade tomater 5 dl vatten
! citron . 20g  farsk basilika
1 knippe hackad persilja 208 farsk timjan
SALLADSDRESSING: o

s 2 msk  vitvinsvindger
2 dl olja fran tomaterna

- 1msk  worcestersas

1msk  pressad citron y e
+ salt och vitpeppar pepp

I GOr sa har:
1. Hacka gronsakerna i lika stora bitar.
2. Blanda ner allti en rymlig kastrull

[ GOr sa har:
1. Koka korngrynen pd svag varme i cirka
35-40 minuter. Hall av vattnet genom ett

durkslag eller liknande. Kyl ner snabbt ge- och I3t koka pd lag vdrme i cirka
nom att spola korngrynen i iskallt vatten. 30 minuter.

2. Férbered gronsakerna under tiden. 3. Mixa allt till en slat och fin smet.
Skala och finhacka I6ken. Skala och Sila genom en finmaskig sil.
grovriv morot och rotselleri Kyl ner.

3. Hall av och spara olja frdn tomaterna.
Skdr tomaterna i tunna skivor. Borsta och
torka citronen. Skar skalet i fina strimlor.

L. Blanda korngrynen med alla gronsaker,
citronskal och persilja.

5. ROr samman ingredienserna till dressingen.
Hall den over salladen och ror om.

-14 -




Hummus pa gula artor

2.dl gula drtor (torkade)

1 vitloksklyfta

2 msk olivolja

1msk  citronsaft

1 tsk spiskummin

+ salt och vitpeppar

I GOr sa har:

1. Blotlagg artorna i vatten dver natten.
Koka dem i nytt, lattsaltat vatten under
lock pa svag varme i cirka 1 timme.

2. Lat drtorna kallna. Mixa dem i en
matberedare. Blanda ihop med
resterande ingredienser. Smaksatt
med salt och peppar efter behov.

SNABBA FAKTA

M Vi lever over vara tillgdngar. Vi ar
ungefdr 7 miljarder m@nniskor pa jorden
som ska dela pd 1,4 miljarder hektar
akermark. Det ger oss ungefar 2 000
kvadratmeter dkermark var i genomsnitt.
| Sverige forbrukar vi det dubbla.

M Mer viltkott. Sodertdlje kommun
har handlat upp viltkott via en lokal
viltkottsleverantor. Det ar framst dlg-,
vildsvins- och hjortkott som erbjuds till
skolor och dldreboenden. Miljovanligt
och narproducerat!

M Vi slosar bort maten. Ekosystemen
producerar dverskott och sa lange vi
skordar overskotten, skadar vi inte
naturen. Vi skulle kunna leva gott pa det
jorden ger oss, utan att forstora den. Men
det gor vi inte idag. Vi slosar med mat
dels genom att kasta den, dels genom att
utfodra djur med sddant som borde vara
mat till manniskor, och vi dter ofta mer
an vad som dar hdlsosamt for oss. ldag
forsvinner eller slangs en tredjedel av all
mat som produceras i varlden.

~—

M Andelen ekologiskt okar. Vi képer

mer och mer ekologiskt for varje ar i

Sodertdlje. Forra dret var 49,5% av

alla véra inkop ekologiska — och vi
ska fortsatta oka!

Andel ekologiska inkdp hos kostenheten:
2009: 21% | 2010: 33% | 2011: 45%
2012: 47% | 2013: 49,5%




B VIKTIGA ARTAL

Viktiga artal

2001

® Kommunstyrelsen i Soder-
tilje beslutar att MATINKGPEN
SKA ANVANDAS SOM ETT VERK-
TYG | MILJOARBETET och att
maten i forskola, skola och
dldrevard ska forbattras, bade
for barnens och for miljons
skull. En kostchef anstills.

® Den nuvarande kostchefen,
SARA JERVFORS, tilltrdader.
Endast ett fatal skolor organi-
seras under kostenheten.

m Arbetet med att formulera
en KOSTPOLICY — ett brett
forankrat politiskt dokument
som anger riktningen for
arbetet med maten i forskola,
skola och dldrevard — inleds.

2010

M KOSTPOLICYN ANTAS av
kommun-
fullmaktige.

I den star

bland annat

att maten

”...ska vara
framstalld

under goda

etiska forhallan-
den och med sa lag
miljopaverkan som

-16 -

mojligt.”. Kostpolicyn dr vag-
ledande i vart arbete. Hér star
ocksad att kommunen i mojli-
gaste man ska kopa ekologis-
ka livsmedel och att man ska
verka for upphandlingssatt
som gynnar niarodlade och
ndrproducerade produkter.
KOSTPOLICYN finns att ladda
ner pd www.sodertalje.se.

m Sodertilje kommun gar med
som partner i projektet BERAS
IMPLEMENTATION och vi pa
kostenheten far uppgiften att
utveckla kriterier och prak-
tiskt genomfora konceptet
OSTERSJOVANLIG MAT. Inom
BERAS-projektet bedrivs



forskning som visar att mat
producerad pa ekologiska
kretsloppsgardar bidrar till

att ridda Ostersjon. Den forsk-
ningen &r viktig for oss, da vi
vill ha konkreta fakta

och beldgg for vad vi gor.

m Vi hamnar i toppskiktet i
EKOMATSLIGAN — kommuner,
landsting och regioner

som redovisat en hog andel
inkopta ekologiskt produ-
cerade livsmedel.

m Samtliga forskolor i
kommunen organiseras
under KOSTENHETEN.

m WWE (Virldsnaturfonden)
ger Sodertdlje HEDERSPRIS
for sitt arbete med mat och
klimat i samband med Earth
Hour Challenge, en tivling
som riktar sig till landets
kommuner.

m Vi hamnar i TOPPSKIKTET i
Ekomatsligan.

m Samtliga skolor i
kommunen organiseras
nu under KOSTENHETEN.

m Vi gér till FINAL i tdvlingen
Arla Guldko i kategorin
“Bdsta miljoarbete”. Arla
Guldko uppmiarksammar
sdrskilda insatser inom butik,
restaurang och storkok.

m Vi hamnar i TOPPSKIKTET i
Ekomatsligan.

2013

m Sodertdlje véljs ut som ett
GOTT EXEMPEL | EUROPA och
deltar nu i ett projekt dar
konceptet Ostersjovinlig
mat sprids till andra delar
av Europa. Projektet kallas
"DIET FOR A GREEN PLANET”.

m Vi gér till FINAL i tdvlingen
Arla Guldko i kategorin
“Bdsta miljoarbete”.
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m Kostchef Sara Jervfors nomi-
neras till ARETS MALTIDSPROFIL
2013 av Magasin Maltid.

m Vi hamnar i toppskiktet i
Ekomatsligan.

2014

m Sodertilje kommun utses
till ARETS SKOLMATSKOMMUN
2014 och Sara Jervfors till
ARETS MALTIDSCHEF 2011

av Junior White Guide.

En bekriftelse pa att vi gor
nagot viktigt och bra!

m Vi gér till FINAL i tivlingen
Arla Guldko i kategorin
”Bdsta miljoarbete”.

m Cirka 90 PROCENT av alla
vara kok i forskolor, skolor
och dldreboenden dr nu
kompletta tillagningskok.

m Lina Grundskola far
HEDERSOMNAMNANDE av
Martin & Servera for att
ha okat andelen ekologiska
inkop allra mest.




B MEDARBETAREN: Haidar Kourie, Vastergards kok

"Jag lar mig nya
saker hela tiden"”

Haidar Kourie arbetar sedan juni 2013 i koket pa Véstergard.
Utan tidigare kokserfarenhet dr han nu en del av ett stort
matlag dir man lagar runt 1 200 portioner mat till elever i
fyra olika gymnasieskolor och en forskola. Varje dag.

Det far mig att tdnka i ett storre perspektiv,
pé hur maten egentligen produceras och pa
dem som inte har ndgon mat. Jag ténker
ocksa pd min egen dotter och vilken mat
och matkultur jag ger henne.

M Hur @r det att arbeta med mat

i Sodertdlje kommun?

Att arbeta med mat dr nytt for mig och jag lar
mig nya saker hela tiden. Det &r ett varierande
arbete ddr ingen dag dr den andra lik. Och
sdttet man arbetar pa hir i Sodertédlje har varit
en 6gondppnare. Ju mer jag far reda pa, desto
mer forstdr jag att allt hdnger ihop nir det
gdller maten och miljon.

Hiér pa Vistergard ar vi vildigt aktiva i
kommunikationen med eleverna. Vi dr ofta
ute i matsalen och pratar med dem. Det dr kul
att snappa upp de positiva saker som sdgs om
maten, men dven det som dr kritiskt. Ofta
leder det till bra samtal, och jag forsoker
alltid ha glimten i 6gat och humor i kontakten
med ungdomarna. Och det mérks faktiskt —
svinnet fran elevernas tallrikar minskar.

M Favorit pd menyn?
Pasta med kottférssés &r en given klassiker
bland eleverna, och jag tycker om den ocksa. m
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M MEDARBETAREN: Hanaa Shamsoki och

Mirsada Nikovi¢, Rosberga Forskolecenter

""Har har vi valfrihet"”

Hanaa Shamsoki och Mirsada Nikovi¢ arbetar som kockar pa
Rosberga Forskolecenter med 200 barn och 50 medarbetare.
Hanaa och Mirsada har ansvarat for koket sedan augusti 2013 da
koket byggdes om till fullskaligt tillagningskok.

M Vad betyder Ostersjovinlig mat for er?
Det betyder manga saker — att gora allt fran
grunden och att inte sldnga sd mycket mat,
men ocksa att undvika kemikalier och plast i
mojligaste man, beréttar Hanaa.

For oss hir pa Rosberga innebir det ocksa
mer arbetsglddje och en storre stolthet i det
vi gor, sdger Mirsada.

M Hur &r det att arbeta med mat

i Sodertdlje kommun?

Hir far vi valfrihet, siger bide Hanaa och
Mirsada samstammigt. Vi kan bestimma
sjdlva Gver var meny. Vi bakar sjdlva vart brod,
vi serverar massor av frukt, vi minskar pa
kottet och dr nu uppe i 8 salladssorter. Och
barnen idter verkligen sallad. Det blir s& mycket
béttre ndr vi sjdlva ar medskapare, och vi
kénner ett fortroende fran vér chef pa kost-
enheten. Den dialogen funkar jittebra och

vi far ofta majlighet att triffa andra forskolor
for att utbyta erfarenheter.

Och vi testar olika smaker, berdttar Hanaa.
Eftersom vi kommer fran olika kulturer — jag
fran Irak och Mirsada fran forna Jugoslavien
—kan vi berika varandra hela tiden.

M Favorit pd menyn?

Vara hemlagade kottbullar &r riktigt bra, siger
Hanaa. Mirsada nickar instdimmande och vill
ocksd framhélla fisken. Jag har faktiskt aldrig
sett barn som dter sa mycket lax! sdger hon

med ett skratt. m
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FRAGOR OCH SVAR

Vi far méanga fragor om vart arbete med maten i forskolor, skolor
och inom &ldrevarden. Har har vi samlat nagra av de vanligaste.

Barn behover kottpro-
tein for att vaxa. Varfor
minskar ni pa kottet?
Att minska pa kottet dr en
6verlevnadsfraga for vart
klimat. Kéttkonsumtionen
maste helt enkelt minska for
att miljon ska ha en chans.

I Sverige har kottkonsum-
tionen 6kat lavinartat och
fordubblats sedan 1984. Idag
dter vi 87 kg kott per person
och ar, vilket 4r mycket mer
an vi egentligen behover.

Det ar helt riktigt att bar-
nen behover protein. Darfor
ar det viktigt att papeka att
vi har minskat pa kottet,
inte tagit bort det. Det viktiga
proteinet gar ocksa alldeles
utmarke att fa i sig genom
exempelvis baljvaxter.

Blir det inte vdldigt
dyrt att kopa sa mycket
ekologiska livsmedel?

Vi har inte fatt ndgra extra
pengar for att kopa mer eko-
logiskt eller for att bedriva
det l1opande arbetet. Vi har
istéllet anstallt skickliga
kockar som vet hur man han-
terar ravaror pa ett smart sitt,

exempelvis genom att minska
svinnet. Vi byter dven ut en
del av kottet till bonor/linser
och gronsaker. Darfor har vi
rad att kopa enbart ekologisk
och KRAV-markt notfars.

Ar maten i skolorna
naringsriktig?
Absolut. Daremot ser vi inte
att det finns behov av att nd-
ringsberdkna maten i skolan.
Men vi anvdnder oss av ett
verktyg som heter ”Skolmat
Sverige” ddr olika nérings-
dmnen (exempelvis fett,
D-vitamin och jirn) varderas
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utifran frekvens och méngd.
Vi ser dven pa andra faktorer
som maltidsmiljo, pedagogers
ndrvaro och schemaldggning
for att fa en sa bra maltids-
upplevelse som mojligt for
alla. Att barnen verkligen dter
ar det viktigaste.

Inom éldrevérden &r det
ddremot vildigt viktigt med
ndringsberdkningar.

Ar personalen
tillrackligt utbildad
for att hantera
Ostersjovinlig mat?
Ja. Vi har lagt stor kraft under
senare ar pa att utbilda var
personal. Dels finns det minst
en utbildad kock i varje kok,
dels erbjuder vi lopande ut-
bildningar for personalen. Ex-
empel pa sddana utbildningar
kan handla om att hantera
viltkott, att tillaga hona m.m.

Kan ni se nagra hédlso-
effekter av arbetet?
Det dr dnnu for tidigt att se
nagra métbara effekter pa
barnens hilsa. Men vi vet att
det dr bra for hilsan att dta
mer gronsaker och mindre




"'".I(" ttkonsumtlonen mastg helt enkel’c
minska for att miljon ska ha en chans" _

kott, samt att dta mer av
obesprutade och kemikalie-
fria gronsaker.

M Varfor képer inte kom-
munen direkt fran lokala
livsmedelsproducenter?
Lagen om offentlig upphand-
ling (LOU) &r en lag i Sverige
som reglerar kop som gors av
skattefinansierade myndig-
heter, t ex kommuner. Att
stélla krav pa narodlat och
lokalproducerat uppfattas

av EU-rédtten som diskrimi-
nerande och vid en réttslig
provning skulle en sddan
upphandling underkédnnas.

M Min son/dotter idrottar
mycket - hur far han/
hon i sig tillrackligt med
protein till lunchen de
dagar det enbart serve-
ras vegetarisk mat?

Det &r valdigt viktigt att fa i
sig protein ndr man trénar.
Men det allra viktigaste dr att
fa i sig tillrdckligt med energi,
alltsa kalorier. De vegeta-
riska ratter vi serverar ar
lakto-ovo-vegetariska, d.v.s.
de innehaller &ven mj6lk- och
aggprodukter. Tillsammans
med bonor och linser dr det
late att fa i sig tillrdckligt med
protein i en sadan maltid.
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Vi har sammanstillt ett
exempel for att illustrera:

En 17-arig kille som gér pa

ett idrottsgymnasium och
viager 85 kilo behover fa i sig
23—38 gram protein med skol-
lunchen. Det motsvarar ca

30 procent av dagsbehovet.
Om den hir killen dricker tva
glas mjolk, dter en kndcke-
macka med smorgasfett och
ost och far i sig tre deciliter
fullkornsris/fullkornspasta
samt en deciliter kokta bonor/
linser och ett dgg, da har

han fatt i sig ungefdr 45 gram
protein, vilket gott och vil

dr tillrdckligt for honom. m



B FRAMTIDEN

Vi blickar framat

I ARBETET MED OSTERSJGVANLIG MAT, handlar
for oss pa kostenheten, och for hela Sodertélje
kommun, om att hela tiden utvecklas. Vi har
ett ansvar gentemot barnen i forskolan, elev-
erna i skolan och de boende inom #ldrevarden
att fortsdtta erbjuda dem bra mat
som &r producerad pa ett héllbart sétt. Men
det ansvaret har vi ocksd gentemot varandra
och det sambhiille vi lever i. Vi maste hitta sétt
att producera den mat vi dter pa ett sitt som
inte utarmar jordens resurser.

Hiér dr ndgra av de utmaningar vi star infor
nér det giller vart arbete med maten:

M Pedagogiska verktyg
Vi vill integrera skolmaten i under-
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visningen i hogre grad, exempelvis

i damnen som hemkunskap, miljo-
kunskap och idrott. Skolmaten star

for en stor kostnad (kostnaden for
skolmaten &r 50 procent hogre dn for
laromedel, IT och bibliotek) och en 6kad
integration med andra @mnen skulle ge
manga positiva effekter, bade pedagogiskt,
hélsomassigt och ekonomiskt.

Fordldrautbildningar

For att vart arbete ska fa langvarig effekt
maste eleverna vara med oss. Men det &r
ocksa otroligt viktigt att s& manga fordldrar
som mojligt forstar varfor vi gor det och

vilka effekter det far. Det dr fordldrarna som
vagleder barnen och lagger grunden till goda
vanor. Darfor ska vi ldgga stor kraft pa fordld-
rarna i form av utbildningar, kommunikation
och dialog. Ett exempel &r att vi i mars manad
arrangerade en fordldrautbildning pa Rosen-
borgskolan dér vi tillsammans med foraldrar
lagade mat i Ostersjovinlig anda.

M Narproducerat —

vagar for 6kad sjdlvforsorjning

I Sodertélje har vi fantastiska mojligheter
genom att vi har en levande landsbygd och
manga lantbrukare och producenter som arbe-
tar héllbart. Dem vill vi stétta och uppmuntra!
En dnnu mer blomstrande lokal livsmedels-
produktion skulle gynna hela Sodertélje,
dérfor ska vi fortsdtta arbeta med att hitta
vagar for att stotta de lantbrukare, producenter
och forddlare som finns i var narhet. m
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B KOSTENHETEN, SODERTALJE KOMMUN

Det har ar kostenheten
| Sodertalje kommun

offentliga maltider i Sodertilje kommun.

Det innebdr maten i forskolor, skolor och

dldreboenden. Sedan 2010 styrs vart arbete UG
av Sodertélje kommuns kostpolicy — ett -
brett forankrat politiskt dokument som

anger riktningen for arbetet med maten o

i forskola, skola och dldrevard.

INOM KOSTENHETEN, CA:

I KOSTENHETEN ANSVARAR FOR alla A N TA L I(ﬁ I(

VI KR D RYGT I SEDAN 2010 arbetar vi med konceptet Oster-

sjovinlig mat. Det gar ut pd att servera bra och

nidringsriktig mat som dessutom &r bra for
Ostersjon och for miljon i stort. Ett exempel
dr att vi prioriterar att kopa ekologiska

produkter. 2013 var andelen ekologiska

M E DA R B ETA R E produkter 49,5 procent. Malet ir att ande-

INOM KOSTENHETEN len ekologiskt ska vara 60 procent ar 2014.

I KOSTENHETENS LEDNING bestar av en kost-
chef och fyra resultatenhetschefer som alla
har ansvar for olika enheter (en enhet ar

en forskola, skola eller ett dldreboende).

Vi sitter pa Bangatan i Sodertilje centrum,
mittemot Stadshuset. Har du fragor eller
synpunkter som ror kostenhetens verksam-
het dr du vilkommen att hora av dig till oss
pé mailadress kostenheten@sodertalje.se.

ANTAL PORTIONER
SOM SERVERAS
VARIJE DAG, CA:




Sodertdlje kommun
151 89 Sodertdlje

s LEADER
5 Europeiska jordbruksfonden P T
* * for landsbygdsutveckling: SOderta Ije
B i Europa investerar i
i landsbygdsomraden Landsbygd

Kostenheten - Sodertdlje kommun, Bangatan &, Sodertdlje
E-post: kostenheten@sodertalje.se + www.sodertalje.se
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