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All mat i skolrestaurangerna lagas fran grunden av farska bra
ravaror utan tillsatser. Det anvands sa mycket ekologiskt och

narproducerat som mojligt, inga hel- och halvfabrikat eller
“restrotta” produkter.

Barnen ar var framtid! Bra maltider = bra skolresultat.

e P& matsedeln finns husmanskost varvat med nya spannande ratter (indiskt,
thai e t ¢) och traditionella skolratter som spagetti och kottfarssas. Farsk fisk
serveras varje vecka. Nar soppa serveras ar det en matig soppgryta.

e Flera olika ratter serveras dagligen.

e Skolmaten racker till alla elever.

¢ Till matlagningen anvands svensk rapsolja och/eller smér, samt
standardmjolk, vispgradde och créme fraiche.

e Ekologisk potatis, raris, fullkornspasta, bulgur- och quinoablandningar et c
serveras till, som varieras med vanligt vitt ris och vit pasta.

e Bregott och réd standardmjolk/gron mellanmjolk serveras. Valmaijlighet! Inga
latt-produkter serveras som t ex margarin, lattmjoélk, 1attfil, nyckelhalsmarkt
ost.

e Filen och yoghurten ar naturella och smaksatts med frukt och bar.

e Allt mjukt brod bakas pa plats med mjol gjort av hela spannmalskorn. Flera
sorters hart bréd serveras.

e Harliga salladsbufféer, dressingar och ekologisk frukt serveras varje dag.
e Aven mellanmalet ar val sammansatt och varierat.

¢ Inga buljonger, kryddor e t c innehallande smakforstarkare t ex
natriumglutamat anvands.

¢ Inga light-produkter med sétningsmedel sa som aspartam och sukralos
serveras.

¢ Ibland serveras mat som nagon kand lokal kock komponerat t ex Alex
Gastronomi. Kanske recepten skickas hem med barnen?
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Varje skola jobbar hela tiden aktivt med att minimera mat-svinnet. Varje
skolrestaurang vager och for statistik 6ver svinnet och har ett tydligt uppsatt
mal, och tillhérande beldning till barnen.

Barnen

Barnen har tid att vanja sig vid och upptacka nya smaker. Barnen lar sig att
ata och tycka om riktig mat och de kanner matgladje.

Barnen kanner matro i en frasch och trivsam miljé dar kanske lugn musik
spelas.

Barnen far mat vid den tid pa dagen da de ar naturligt hungriga.

Maltidspersonalen/restaurangen

Maltidspersonalen fa ta egna initiativ och har fatt 6kat sjalvbestdmmande och
inflytande. De kanner arbetsgladje och "brinner” for vallagad mat.

Personalen far matinspiration och vidareutbildning genom t ex studiebesdk
och férelasningar.

Personalen ar mycket kunniga om matallergier och intoleranser.

Skolbarnen far dépa sin skolrestaurang. Personalen kallas kock och
kockassistenter. Kocken bar vita kockklader.

Aven forskolepersonalen finns med i matraden.

For att na denna vision tror vi detta behovs:

Mer tilldelning av pengar till skolmaten.
En val fungerande dialog mellan kostenheten, skolledningen och politiker.

Att skolorna lagar sin mat i egna tillagningskok.

En visionar projektledare med stort kunnande och matintresse som arbetar
efter en handlingsplan enl denna vision. Denna person har en nara dialog
med maltidspersonalen.

Att uppféljningsmaoten halls 2-3 ganger per ar. Redovisning av matbara mal
sker.
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