EN INFORMATIONSBILAGA FRAN SVENSKA KOCKARS FORENING

" ) W

De ffenth a
aﬁ den g

TIDNINGEN DISTRIBUERAS MED SVENSKA DAGBLADET DEN 7 MAJ 2019

Utbildning

Paul Svensson: | . Hallbarhets-

=Lkl M [
SkOIm aten ~inide flesta

 andra amnen

¢

4

sidan 4
I - _
W Foéretagens roll
Foretag inte- |
grerar alla =
| anstélldaisitt ~ -
' miljoarbete ;
sidorna 10-11

se sidorna 8-9

Tréning
Satsa pa
pausgympa

sidorna 12

FOTO: ERICA W
FOTO ERICA WESSMAN

svenskakockarsforening.se



http://svenskakockarsforening.se

EN INFORMATIONSBILAGA FRAN SVENSKA KOCKARS FORENING

skolmaten
pedagogiskt!

Den offentliga
maltiden

Specialtidning distribuerad med
Svenska Dagbladet den 7 maj 2019.

Omslagsbild
Erica Wessman (Paul Svensson),
Alexander Raths (gronsaker)

Tidningen produceras av Manderley
Media i samarbete med Svenska Kockars
Foérening (SKF)

Svenska Kockars Férening

Swedish Chefs Association

Tjadervagen 28

352 42 Vaxjo
svenskakockarsforening.se

Facebook: svenska kockars férening riks

Redaktor och projektledare
for tidningen

Per Axel Nordfeldt
Manderley Media
Bastugatan 24 B

118 25 Stockholm

08-428 83 20

070-577 8167
publisher@manderley.se

Annonsfoérsiljning
Dexter Sales & Publishing
dexter@manderley.se

Redaktionsrad

Conny Andersson, ordférande
Svenska Kockars Férening

Per Axel Nordfeldt, Manderley Media

For fragor om innehallet kontakta
Matts Andersson
kansli@svenskakockarsforening.se

Formgivning

Bjornekull Design
0709-99 62 67
sven@bjornekulldesign.se
bjornekulldesign.se

Tryck
V-Tab
Ett Svanen- och FSC -mérkt tryckeri

/_/////MILJOMARKT Trycksak 3041 0174
N4

Attrahera ungdom
och kokspersonal

Vi kommer i bérjan av september att starta upp tva nya
tavlingar inom stork6k men aven for juniorer. Vi sag
behovet av att detta, dels att det inte fanns nagra nationella
tavlingar inom dessa omraden dels att man skall tiavla pa
lika villkor, resurser i form av pengar eller materiel far
inte styra utan det skall vara lika for alla. Nar vi paborjade
planeringen av tivlingarna trodde vi inte att trycket skulle
bli sa stort i ans6kningarna som det har blivit, tre ganger

s stort utan nagon storre marknadsforing.

Tavlingarna skall attrahera infér en héllbar
framtid och ar ocksa forlagd till GastroSummit
den 3-4 september. Har har vi varit tydliga mot
de underbara foretag som ar med att gora tav-
lingen. Produkterna ar utvalda for att kunna
synas och detta ur ett hallbarhetsperspektiv.
Inom livsmedel har Martin&Servera alla grund-
livsmedel, gronsakshallen Sorunda alla gron-
saker, Fallmans kott allt kott, Kronfagel alla
fagelprodukter, Fisk Idag star for allt fran havet,
Santa Maria alla kryddor, Unilever (Knorr)
fonder och diverse annat fran sitt sortiment som
passar in, Skanemejerier for alla mejeriproduk-
ter. Med dessa garanter vad betraffar livsmedel
till tavlingarna kommer de tavlande att fa ett
gottebord att laga utefter.

Men for att kunna laga tavlingsmenyerna kravs
ocksa bra utrustning och dven denna med ett
hallbarhetstank fran ax till limpa. J.A. Sundqvist
staller upp och lanar ut allt fran grytor/kast-
ruller till knivar om sa skulle vara fallet. Patina
staller upp med Ovriga koksartiklar sa som bleck
med mera, Tormek kommer att ha knivslipar
pa plats och Scanbox svarar for forvaring bade
varmt och kallt pa hjul. For att kunna utspisa
maten som dels sker pa tallrik (juniorerna) och
dels "take away” (storkok) kommer Duni att visa
upp sina hallbara engangsprodukter utan att vi
skall ga i klinch med dalig plast.

For att man skall {4 ihop allting sa kravs ett
kok och detta star naturligtvis Electrolux for.
Sen finns sjalva ytan med all infrastruktur som
Stockholmsmassan svarar for.

Detta kanns som ett steg i ungdomssatsningen
men, men. For att fa in ungdomar i yrket kravs

att vi gor mycket mer for att paverka dem. En del
tror jag ar att paverka fordldrarna, och gora yrket
attraktivt. Trots alla matprogram i tv, radio och i
tidningar har det inte gjort nagon paverkan eller i
alla fall finns betydligt mer att gora.

Viktigt &r nog ocksa att redan i ett tidigt skede

i ”grundskolan” vara ute och profilera yrket.
Jag ar orolig att nar vara styrande sager att vi
skall bli ett matturismland utan att ha ett rejalt
underlag for detsamma. Just idag har vi kapa-
citet och kan halla vad vi lovar men borjar en
strid strom av matturister komma till Sverige

ar jag inte sa sdker pa att vi kan hélla den niva
som vi 6nskar och da kan det fa motsatt effekt.
Kommer vi dithdn tar det langt tid att reparera.
Jag pastar att vi maste ta det successivt i alla steg
eller maste de styrande ha med sig allai denna
resa, badde medel, styrningar och resurser. Vi ar
duktiga i Sverige men vi maste ha med kroppen
och svansen ocksa nar vi skall roéra oss framat.

Conny Andersson
ORDFORANDE I SVENSKA KOCKARS FORENING

Svenska kockars Forening (SKF) ar en ideell férening som bildades 1934 under namnet
Sveriges Kokschefers Forening (SKchF) och borjade med att varva koksmadstare i landet.
SKF finns idag med riksforening och 13 distrikt 6ver hela Sverige, med egna styrelser och

aktivitetsprogram fér medlemmarna.

1939 grundades Nordiska Kokschefers Forening
(NKF) med André Engh som president. 1951 antogs
SKchF som medlem i Federation Mondiale des
Societe des Cuisiniers, som idag beniamns WACS
(World Association of Chefs Societies).

2002 bytte foreningen namn till Svenska Kockars
Foérening med mottot att samla det matproduceran-
de yrkesfolket inom restauranger, storkok och café/
konditori for att starka yrkets status men aven for att
utveckla och lyfta fram svensk mat och matkultur.

Idag finns dven Young Chefs Club, YCC, som ar for
ungdomar upp till 23 ar. YCC har egen styrelse och

ordférande ar Simon Andersson som ocksd arbetar
aktivt for ungdomar i NKF och i WACS.

Féreningen har ca 2 000 medlemmar som i sitt yrke
arbetar med matlagning i nagon form (koksmasta-
re, kockar, kallskankor, konditorer, bagare, krogare,
yrkeslarare).

LAS MER PA
svenskakockarsforening.se
Svenska Kockars Forening Riks
pa Facebook
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Hallbarheti ta

vlingskoken,

en sjalvklarhet?

Jag skulle vilja sdga att hallbarhet &r en sjélvklarhet i tavlings-
sammanhang, men tyvarr &ar det inte fallet &n. Men saker &r pa gang.

En trevlig utveckling som vi ser fran
varldsorganisationens sida ar att man
tar bort tavlingsuppgiften “kalla bor-
det”, dar vi skall presentera ett 20-tal
ritter som alla ska lagas upp for att
sedan geleas och stéllas pa en massa.
De ér alltsa inte atbara utan bara for
beskddning. Med andra ord en hel del
mat som slangs.

Men fran och med nu sa ska vi istél-
let tivla i den nya "tivlingsformen”
Chefs Table, dar vi ska laga en buffé
till 12 gaster som dven dter maten. Det
ar inte faststallt att det ar denna tav-
lingsform som ska gilla framat utan
man provar hur det fungerar under
Culinary Olympics i Stuttgart 2020. Vi
och manga andra tavlingslander med
oss dr inte positiva till att ga tillbaka till
“kalla bordet” av miljoskal och kom-
mer jobba stenhart for att fa till en for-
andring.

Men hur tinker vi i Sverige kring
hallbarhet nér vi tivlar? Det finns
nagra riktlinjer som vi alltid foljer:

vi anvander inte rodlistade fiskar,
vi anvander ravaror i sisong och vi
anvander oss inte av ravaror som ar
tveksamma av etiska skal.

Som ett exempel pa hur vi job-
bar med att anvinda hela ravaran i
en ratt kan vi ta var ankratt frin VM.
Drygt 16 manader innan tavlingen
bestamde vi oss for att anvanda anka.
Vi kontaktade Bjorn pa Vikingfagel i
Munka-Ljungby och bérjade forklara
for honom hur stora ankor vi villa ha
och hur mycket fettkappa dessa skulle
ha. Bjorn léste ganska snabbt sa att
vi fick ankor i ratt vikt och med ratt
fetthalt. Sedan var det upp till oss att
skapa en ratt som tog tillvara alla delar
av ankan.

Brosten styckade vi ur och stekte
langsamt i panna och penslade sedan
med sirap och toppade med kryddor.
Laren, skinnet och levern rostade vi i
ugnen och blandade upp med massa
harliga orter och gjorde en rilette som
vi fyllde en svamp med. Vingarna och
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halsen rostade vi och anvande i sasen.
Fonden till sasen gjorde vi saklart pa
skroven fran ankorna.

Ett otroligt bra exempel pa hur man
kan tinka kring hallbarhet i koket. Att
genom ravarans alla delar hitta olika
texturer som gor ratten intressant.

I VISSA TAVLINGAR far vi sponsrade
ravaror som vi maste anvianda. Da for-
soker vi tanka pd samma sitt. Vi gar
mer och mer mot att skapa vegetariska
ratter med hog andel fran vaxtriket for
att sedan addera proteinerna. Det gor
att vi far en tydlig smakbild med lite
svinn da vi kan tillreda gronsakerna pa
olika satt.

TAVLING
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i

“Det finns ndgra riktlinjer som vi alltid foljer: vi anvdnder inte
rodlistade fiskar, vi anvénder rdvaror i séisong och vi anvédnder
oss inte av ravaror som dr tveksamma av etiska skdl.”
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Framoéver hoppas vi fa se fler lander
som anammar var idé och inte bara
anvander “adeldetaljerna” i tavlings-
sammanhang. m

FREDRIK ANDERSSON
Team Manager for Svenska Kocklandslaget

SMAKRIK HUSMANSKOST PA

MODERNT SATT!

Lagerblad Foods har lagat genuin mat med respekt for traditionella recept i over 20
ars tid. All var mat ar gjord pa hogkvalitativa ravaror, lagad efter traditionella recept

med samma mangd karlek och omtanke som i farmors kok. Vi hackar [6ken och maler
farsen sjalva. Maten tillagas i gjutjdrnspannor och pa teflonlinjer och fryses ned direkt
efter tillagning for att undvika anvandning av onédiga tillsatsamnen. Genuin hals-
osam mat och riktiga smaker &@r vad vi tror pa och det kallar vi pa Lagerblad Foods for
husmanskost pa riktigt.

KLASSISKA RAVAROR | DET MODERNA VEGETARISKA KOKET

Lagerblad Foods karlek till de nordiska ravarorna och klassiska recepten syns tydligt
bland det breda utbudet av moderna och nyskapade gréna sortiment Lagerblad
Foods erbjuder. Anvandandet utav klassiska ravaror som tex. bondbona, svartbona,
artor, gronkal och rodbeta ligger till grunden for nya innovativa och hallbara ratter
som allt fler upptacker bland saval yngre som aldre. Alla rdvaror bearbetas direkt i vart
kok for att ge basta mojliga, smak, naringsvarde och textur pa de fardiga produkterna.
Merparten-av Lagerblad Foods produkter ar laktos och mjolkfria och manga ar fria fran
bade dgg och gluten vilket gor att de passar fér de flesta behov.

KVALITETSPRODUKTER PA BORDET

Vart kok, var matfabrik, representerar den senaste tekniken och sakerheten i bran-
schen. Produktionen & myndighetsévervakad och FSSC-certifierad och vi jobbar
oavbrutet med att uppratthalla en mycket hog produktsakerhet. Vi har ett brett
sortiment hogklassiga och rena produkter. De kdnns som hemmalagade och ar
smakrika och halsosamma.

PAGERBTIAT T(DDS

Lagerblad Foods Ab, Master Samuelsgatan 60, 11121 Stockholm
+46 (0)8-505 167 10 // peter.ahlm@lagerbladfoods.se // lagerbladfoods.se

" VI HAR OCKS/

f MANGA
GLUTENFRIA OCH
VEGETARISKA
ALTERNATIV

TEHTY SUOMESSA
® | PRODUCERAD | FINLAND
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Det handlar om hallbarhet

| det centrala innehallet for gym-
nasieskolan ingar att "fostra

och utbilda eleverna till goda
samhallsmedborgare”. De ska
dven vara valrustade for ett langt
arbetsliv i forandring. Da kravs
att de far med sig en rejal dos
kunskap om hallbarhet ur flera
olika perspektiv.

a Restaurangprogrammet finns
Pdet ingen enskild kurs i dmnet,

men hallbarhetsperspektivet gar
att vava in i de flesta andra dmnen. I
kokskurserna ar det ganska givet att ta
upp hallbarhet i allt frdn ravarukun-
skap och naringslara till alla matlag-
nings- och serveringskurser och ge
kunskap om hur var mat produceras
hela vagen fran jord till bord. Det kan
vara allt fran att traffa bonder och
lokala livsmedelsproducenter till att
gora studiebesok hos olika grossister.
Men det kan ocksa vara att odla nagot
sjalva eller ta vara pa det som vixer
vilt i skogar och pa dngar. Det ingar
aven att diskutera infoér de praktiska
lektionerna, till exempel hur man tar
vara pa sa mycket som mojligt av rava-
ran och pa det sittet minskar svinnet
Detta ger battre ekonomi och gar bra
att involvera nér olika menyer ska sat-
tas ihop. En uppgift kan vara att skriva
en meny med utgangspunkt i att alla
huvudravarorna ska vara narproduce-
rade och i sdsong.

ETT ANNAT VIKTIGT OMRADE dr att ha
kunskap om vad olika certifieringar
star for och vad de sdkerstaller — till
exempel Svenskt sigill, MSC och KRAV
for att nAmna nagra. Med kunskap om

:th
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detta kan eleverna sjlva
gora sina val baserat pa
kunskap, sa att hallbar-
het ar ett ingdngsvarde
och att de inte bara
later pris, trend etc styra
valen. Dessa val paverkar
vara gasters hélsa och
valmaende.

Det ar viktigt att dis-
kutera med eleverna om
kvalitet och sdsong och vikten av att dta
mer halsosamt. Da kommer man med
automatik in pa fragor som handlar
om héllbarhet och att det behdvs ett
storre matt av ekologiska ravaror och
mera gront — animalierna ar “kryd-
dan” och inte det som ska vara storsta
delen pa tallriken. Utbildningen ska
visa hur eleverna som matlagare ska
tanka for att minska vart gemensamma
klimatavtryck och for att fora ut detta
till sina géster.

"Pd sd sdtt Idr sig
eleverna att stélla krav
och medverka till att
deras framtida arbets-
milié ska vara hadllbar
utifran jamstdlldhet,
genus, fysiska och
psykiska faktorer.”

I dmnet branschkun-
skap ar det fullt natur-
ligt att ta upp risker
och faror i branschen.
Pa sa satt lar sig elev-
erna att stdlla krav och
medverka till att deras
framtida arbetsmiljo ska
vara hallbar utifran jam-
stalldhet, genus, fysiska
och psykiska faktorer.
Syftet ar att rimlig press och arbets-
belastning gor att de kan stanna kvar
linge i yrket.

Jag tycker ocksa att det gar att hitta
gemensamma ingangar med de gym-
nasiegemensamma kurserna och sam-
verka med dessa. Ett exempel pa detta
ar naturkunskap, dar en del av kursens
innehall handlar om kretslopp och
hur manniskans paverkan har férand-
rat detta och hur vi kan agera for att
minska detta.

Samhaillskunskap och entreprenoér-
skap ar amnen dar det latt gar att fa
in i hallbarhet i undervisningen. Det
behovs sjalvklart stottning och upp-
muntran fran skolorna ledning.

De skolor och larare som 6ppnar for
att ge eleverna kunskap i hallbarhets-
fragor gor dem dessutom mera anstall-
ningsbara for branschen. Da de har fatt
med sig redska-
pen och kunskap
for att arbetaien
sektor som har
och kommer att
ha stor paverkan
pa samhillet da
det galler hall-
barhet i allt som
galler maltider. m
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MATTS ANDERSSON
Restauranglérare RyssbyGymnasiet
Sekreterare Svenska kockars forening

Vilka krav staller skolan pa utbildning i hallbarhet?

I manga av kursplanerna finns miljo- och hallbarhetsperspektivet
som en rod trad till de hégre betygen. Det &r dock sa att det
aligger den enskilde pedagogen att géra avvagningar kring vad
som ska laras ut. Detta medfor stora avvikelser i vad elever lar sig

pa restaurangskolorna i Sverige.

Det man framst gér och bérjar med
i arskurs ett ar att forklara kring ett
varldsperspektiv och hur det ser ut pa
var planet. Nar eleverna sedan borjar
med livsmedelskunskap diskuterar de
med liraren kring miljé och hallbarhet
sasom odling, transporter, miljogifter,
hallbar utveckling och vilken paverkan
livsmedel har pa vara kroppar. Malet ar
att gora eleverna nyfikna och ifragasit-
tande nar det galler val av livsmedel och

metoder att tillaga dessa. Till exempel,
behdver man anvianda en massa maski-
ner som slukar el eller gar det i ménga
fall att vilja mer energisnala alternativ?

Att media liagger stort fokus pa
dessa fragestillningar gor det litt att
hitta underlag och material. Aven
forskningen gar snabbt framat, vilket
ar bra sa att lararen kan ta del av evi-
densbaserad forskning till sin under-
visning.

Jag tycker att man i framtiden nar
gymnasiereformen jobbas om nista
gang (vilket inte ska vara for langt
fram i tiden), behover fortydliga och
konkretisera sa att vi far en mer likvar-
dig och kunskapsbaserad utbildning i
realtid pd véra skolor. Jag tror att det
ar en nyckelfaktor om vi ska kunna for-
andra branschen. Vi behover ta hand
om var planet och det behéver goras
nu innan vi exploaterar for mycket
och paverkan blir for stor.
Personligen ligger jag stort fokus
pa detta omrade och ser det som en
mycket viktig del i utbildningen. Som
larare ar man fri att vilja innehall och
metoder i kurserna, tolka examens-
mal, centralt innehall, kursmalen,
betygsnivierna och de kunskapskrav

som finns. Det
galler bara att
vaga vara steget
fore och fram-
forallt lyssna pa

andra pedagoger. s

Och goda exem-

pel. Vi maste @
S
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samverka sa att vi
starker varandra.
Lat oss vara radda
om jorden med den mangfald den ger
oss, liksom om alla dess invanare, sma
som stora. m

MARCUS HALLGREN
Styrelseledamot

Programansvarig pa Ullvigymnasiet
och forstelarare
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Arbetet med hallbarhet ar en standigt
pagaende process mellan skola och arbetsliv

gymnasieskolans  utbildningar
If(")r kock och bagare finns fle-

ra styrdokument framtagna av
skolverket som reglerar innehallet
i undervisningen. Men i dessa doku-
ment ar det inte klart definierat vad
hallbarhet innebar eller hur det skall
inga i utbildningen. Det som namns
i styrdokumenten ar en del av den
ekonomiska héllbarheten som skolan
skall ge, exempelvis "Kunskaper om
ekonomiska konsekvenser vid val och
inkép av ravaror samt vid tillagning
och forvaring.” Men det betonas ock-
sa att utbildningen skall ge en specifik
forberedelse for det yrke eleven skall
fortsatta till, dari ryms bland annat
kunskapen om hallbarhet inom yrkes-
omradet som jag ser det.

Det ar den enskilda skolan och léira-
ren som avgor hur stor del héllbar-
hetsperspektivet ges i undervisningen.
Min erfarenhet siger mig att det finns
stor vilja och kunskap att géra detta
bland yrkesldrare i svensk gymnasie-
skola i dag.

Att ha fokusveckor pa hallbarhet
och milj6 ar i dag en naturlig och ater-
kommande del av skolornas verksam-
het. Att forbereda eleven pa det sittet
infér sitt kommande yrkesval blir en

del av de generella kunskaperna som
forstirker och kompletterar de mer
specifika yrkeskunskaperna.

Ger skolan den utbildning inom
hallbarhet som branschen efterfragar?
Min erfarenhet ar att det har blivit
mycket battre pa senare ar, en storre
medvetenhet om miljohdnsyn och
héllbarhet genomsyrar utbildningen.
Flera branschféretridare instimmer
ocksa i det. Man tycker sig ha sett en
attitydférandring de senaste dren fran
elevernas sida angaende detta. Man
upplever det som litt att sitta in elev-
en i ett miljotank da de redan har bli-
vit forberedda for detta i skolan och pa
sa sitt redan har med sig ett grunden
till ett hallbarhetsperspektiv.

Nagra av féretagen ar anslutna till
organisationer som utfirdar miljo-
markning utifran kriterier som de
maste forhalla sig till. Andra har en
egen miljopolicy som man arbetar
utifran som kan omfatta rengdring,
arbetsklader, féorpackningar och mil-
jomarkta livsmedel med mera. Alla
jobbar med hallbarhet utifrdn sina
forutsattningar.

Nagon arbetsplats siger foljande:
“Sjalvklart vags ett hallbarhetstink in
i alla beslut som tas bade i den dagliga

och langsiktiga driften. Vi tror pa att
jobba med bra kvalitet.” Till exempel
behéver en bra och vacker bordskiva i
marmor inget linne, darigenom belas-
tas inte miljon genom tvitt, logistik
etc. Det samma géller arbetsklader, bra
kvalitet och ratt materialval ar ofta det
sundaste beslutet.

NAGON ANNAN sAGER: Det ar viktigt
for oss att anvanda hela ravaran, detta
géller alla livsmedel som vi hanterar.
Vi jobbar med lokala aktorer i sa stor
utstrackning som mojligt. Vi anpassar
tallrikarna under lunchtid foér att sa
lite mat som mojligt skall slangas, vi
anvander apelsinolja/éttika vid rengo-
ring istillet for kemikalier.

Nar eleverna praktiserar pa arbets-
platser lars de pd ett naturligt sétt in i
de respektive foretagens miljotank och
far dar rent praktiskt kunskaper om
hur hallbarhet kan genomsyra hela
arbetsprocessen for att bade miljon
och foretaget skall bli vinnare.

Miljén och hallbarhetsfragorna
blir allt viktigare for arbetsplatserna.
Att visa upp att man ar miljomedveten
infor sina kunder gor att man skaffar
sig konkurrensfoérdelar. Men da bor
man gora det pa ett satt som verkligen

gor skillnad och ar litt att folja och
genomfora, inte genom nagon krang-
lig certifiering som kan vara svar att
satta sig in 1.

DEN DAG ELEVERNA AR KLARA med sin
skolging och skall borja yrkesarbeta
tar de med sig de goda exemplen om
miljé och hallbarhet som de lart sig
fran skola och arbetsliv. De skall kan-
na att det ar liatt och naturligt att géra
miljoritt, att det blir enklare att vilja
det ekoLOGISKA alternativet. Kunska-
per om detta gor att de dr vil rustade
for sin fram-

tid
branschen
och redo att
arbeta for
6kad  hall-
barhet och
miljomedve-
tenhet inom
sitt yrkesom-
rade. m

inom
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RONNY SPETZ
Ledamot i SKFs styrelse

Hur ser unga pa hallbarhet och

miljofragor under utbildningen?

Under de senaste aren har det blivit en stor del av allas vardag att
tanka mer pa vad vi dter och var maten kommer ifrdn. Man laser om
det i tidningar, reklam om nérodlat och hallbar matlagning poppar
upp allt oftare. Men &r det nagot man tanker pa nar man gar ut och
ska dta gott? Kanske inte, att ata ute ar oftast sammankopplat med
vardagslyx da nagon annan far ta hand om en fér nagon timme.
Men man tanker oftast inte pa var maten kommer ifran.

Hallbarhetsfragor ar nagot som
dyker upp allt oftare i varan vardag,
men overfors de till utbildningen?
Tyvarr inte, att inkludera hallbar
matlagning i restaurang- och livs-
medelsutbildningen 4r inget som
forekommer sa ofta, i alla fall inte 1
majoriteten av den skolor som erbju-
der denna utbildning. Séklart finns
det vissa larare runt om i landet som
brinner fér denna fraga och vaver
in det i sin utbildning. Men fér att

irestaurang- oc
met. I alla gym

inom hallbar utveckling och miljo-
paverkan. -~

EN ANNAN VIKTIG DEL SOmM. bordé
tas upp 4r att nirodlat inte

;\ll\fld
betyder miljovanligt., Allt beror ‘v\/' 4

pa hur produkten kommit
fram. Det finns namli- /
gen ingen definition »

pa vad en néirod-

lad produkt
ska vara.

ver inte en narodlad produkt vara
bra fér miljon, det ar nagot som fler
borde fa en forstaelse for. Man borde
istallet fokusera pa sasongsbetonade
produkter. Vad dr i saisong i mitt nar-

omrade for tillfillet? >
Sa under utbildningen %rdM '

tas upp vad narodlat innebir, och

varfor det 1nte alltid ar mlljovqnhgt i

Vad ar qnlJ anligt? o

qu Kan jag got'é i ’ \w 5r |
At mmska ‘min pavqr an 6
ilk b |

FOTO ROCK AND WASP

kunna ge sina elever en djupare for-
staelse inom dessa dmnen som ar sa
viktiga? m




KLIMAT

Den smarta korven

-

Med Svensk Fagel och 30% svenska morotter ar Klimat marknadens forsta kycklingkorv
under 2 kg CO,e/kg. Men den smakar och ser ut precis som en vanlig korv. Lurigt va?
Klimat finns som grillkorv, slantad korv samt som skivad och strimlad middagskorv.
Las mer om vara smarta kycklingkorvar pa
www.atriafoodservice.se


http://atriafoodservice.se
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MINSKA MATSVINNET

Okad valfrihet skapar
minimalt svinn

Var konsumtion av mat star idag for en tredjedel av de svenska
hushallens utslapp av viaxthusgaser. Nagra orsaker &r att vi ater
mycket kott, slinger mat i onédan och importerar mycket mat.
Allt detta &r hogst aktuellt for maten inom kriminalvarden.

Hur goér man pa ett fingelse for att

jobba hallbart med mat? Hur skapar

man ett hallbart matsystem i en miljo

dar intresset och motivationen till att

bidra till detta inte dr den basta?
Hosten 2018 borjade vi pa Anstal-

ten i Gévle att diskutera kring dessa

problemformuleringar. Vad kan vi

gora lokalt i Gavle for att visa pa for

ovriga anstalter hur man kan bedriva

en hallbar matproduktion med fokus

pa okad valfrihet och minskat svinn?
For det forsta vagar jag pasta att

intresset for hallbara mat-

servering hos intagna pa en

anstalt inte skiljer sig mark-

bart fran landets o6vriga

invadnare. Visst finns det ett

storre fokus pad dessa fragor

i vara storre stider medan

resten av landet och geme-

ne man har andra problem

att fokusera kring. Med

andra ord ar man medveten om pro-

blemet men gor inte sarskilt mycket

for att féorandra sina maltider.

Det vi har gjort vid anstalten i Gévle
ar valdigt enkelt.

1. Vi gav de intagna 6kad valfrihet.
De intagna far ta del av veckomatsedel
1 vecka innan den serveras. Man har
fyra olika ratter att valja mellan och
man valjer ritter for hela veckan. Det
har innebar att koket far en valdigt bra
uppfattning av hur manga portioner
som ska lagas av varje ritt.

2. Vi 6kade mangden kolhydrater
pa dagmatsedeln.
(och minskade proteiner)

Varje dag erbjuds ett vegetariskt alter-
nativ. Har finns en utmaning att hitta
attraktiva ritter som star sig i konkur-
rens bland Ovriga ratter som aven
dessa har bilden av den gamla »tallriks-
modellen«. Vi har i genomsnitt mins-
kat proteinet med 25% men samtidigt
okat kolhydraterna med ungefar 50%.
Vi valde dven att servera en sallad och
ett hembakat brod vid méltiden. Detta
i ett led att skapa sociala och miljomas-
siga fordelar.

3. Vi skrev ingen meny pa sdéndagar.
Lagar man god mat fran grunden sa
kommer det automatiskt att uppsta
en viss 6verproduktion plus att du far
en viss mingd restprodukter, sa kall-
lat svinn. Séndagsmiddagen gor att all
mat som kan bendmnas svinn efter viss
foradling blir till en fullgod maltid.
Maten pa tallriken ar jatteviktig.
Den ska vara naringsriktig, vallagad
och vilkomponerad. Men héllbara

maltider tar ocksa sikte pa
det som sker runt maten.

Maltiden ar en stund av soci-
al samvaro och en mojlighet
for kriminalvirden i stort att
goda matvanor

féormedla

och bra val av livsmedel till

de intagna. Nagot att ta med

sig ut da man bestamt sig for
att bryta med det kriminella

DEN HALLBARA MALTIDEN ger 0ss moj-
lighet att knyta ihop flera viktiga delar
for kriminalvarden och samhallet. Det
handlar om ratt valda ravaror och hal-
sosamma val. Hog kvalitet, ratt anvan-
da resurser och minskad klimatpaver-
kan. Det innebar att vi arbetar med

bra upphandlingar och att vi utvecklar
bemotandet mellan varandra i sam- |

band med maltiden. Det handlar om
de intagnas miljo och att inte slanga
mat i onédan. Det handlar om fragor
som paverkar alla medborgare, bade
innanfér och utanfér murarnai kom-
mande generationer.

Nista steg i projektet dr att faststilla
en matbar rutin for hur vi kan mata
svinnet for att pa sa vis kunna se hur
projektet utvecklas. Ser vi en positiv
férandring sa vore det spinnande att
se om vara erfarenheter kan anvandas
pa ovriga anstalter i Sverige.

Tiden for vatten och bréd ér tack
och lov forbi. Den var mahanda hall-

bar, men
knappast

naringsrik

och njutbar,
vilket kan-
ske ar det
viktigaste att
ta  hédnsyn
till da man
serverar och
tillagar mat
med hallbar-
het i fokus. m

PETER REHN
Ledamot av SKFs styrelse

Projektledare for Feed the Planet
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Anvand skolmaten

= pedagogiskt

Kock. Krogare. Kokboksforfattare. TV-programledare. Debattor.

Inspirator. Paul Svensson har slagit igenom pa manga olika fronter.
Det har varit en vindlande fard fran det forsta kockuppdraget for manga

ar sedan i en liten toscansk by, men vagen har uppenbarligen varit ratt

—restaurangen i Fotografiska, som han nu basar for, kammar hem den

ena utmarkelsen efter den andra.

008 borjade programmet Matakuten sin-

das i TV. Initiativtagare var Bert Karlsson

och syftet att 1ata en rad stjarnkockar ta sig
an skolkoken och reda ut problemen med bris-
tande kvalitet dar. For Paul Svensson var det ny
mark.

—Jag hade inga direkta tankar kring skolma-
ten da, berittar han. Jag hade forstas gatt i sko-
lan och hade barn dar, men hade inte funde-
rat sa mycket kring méltiderna i skolan. Jag var
kreativ ledare for restaurangen Fredsgatan 12
vid den tidpunkten.

Men intresset for hallbarhet och inte minst
arbetet mot matsvinn har blivit alltmer central
for honom. Han ar bland annat engagerad i
projektet ReTaste (inte enbart en restaurang
utan kanske annu mer ett filosofiskt koncept
kring anvandande av hela ravaran) och tv-serien
Matraddarna, dar han tillsammans med Anne
Lundberg sitter fingret pa kampen mot mats-
vinnet.

— Idag ser jag skolkoket som extremt viktigt,
fortsatter Paul Svensson. Det handlar inte bara
om att ge eleverna en néringsriktig mat sa att de
fungerar i skolan, det dr centralt for vilka kon-
sumenter de kommer att bli och vilken uppfatt-
ning de har om mat i framtiden.

— Skolmaltiderna &r idealiska for att 1ata bar-
nen bekanta sig med nya ravaror och smaker.
Har kan en nyfikenhet pa mat och livsmedel
grundldggas. Det ar viktigt inte minst for res-
taurangerna, om nagra ar ar dessa ungdomar
restaurangbesokare.

— Ofta tas inte ravarorna om hand pa ett bra
sattide offentliga koken idag. Till exempel ska-
las ofta gronsaker och rotfrukter, aven om det
ar i skalen som mycket av smaken och naringen
finns. Det innebar ocksa att en stor del av det
som kops in slangs, matsvinnet ar stort. Kan vi
lara oss att ta hand om hela ravaran finns val-
digt mycket att vinna, savél vad galler smak och
naring som ekonomiskt. Da anvands varje krona
av det som upphandlas till mat och hamnar inte
i soporna.

— Skolkoket skulle kunna anvindas mycket
mer effektivt pedagogiskt, som ett komplement
till 6vriga amnen pd schemat. Har kan eleverna

lara sig mycket om ravaror, hur de véixer, hur de
bearbetas och tas om hand i koken, kulturella
aspekter pa mat. Det gar att fa in mangder av
kunskap i detta och det finns massor att goéra pa
detta omrade.

PAUL SVENSSON SER stora problem med de
kommunala upphandlingsreglerna, som han
anser skapar svarigheter fér dem som vill arbeta
med ett hallbart kok.

— Det ar en alldeles for stor fixering vid
enbart priset, menar han bestimt. Sjalvklart
maste det finnas begrinsningar for vad maten i
det offentliga koket kan kosta per portion, men
det far inte vara det enda eller viktigaste krite-
riet.

— Nar priset ar det centrala tvingas leveranto-
rerna leverera de billigaste rdvarorna som finns
pa marknaden vid den givna tidpunkten. Det dr
inte de varor som dr i saisong eller narodlade. De
billigaste produkterna kan vara producerade pa
ett satt som inte ar hdllbart, vara naringsmassigt
samre, krava langa och miljobelastande trans-
porter. Vi maste hitta nya sitt att tinka kring
detta.

DET AR EN UTMANING att hitta nya sitt att tinka
kring mat och matens kostnader i det offentli-
ga koket. Forsok har gjorts att féornya reglerna,
men de har knappast slagit igenom pa nagon
bredare front. Det ar fortfarande priset per
portion som ar den framsta parametern i upp-
handlingar. Det som krévs dr att parametrar som
narodlat, vad som ar i sisong, transporter med
mera far andra ingdngsvarden som kan ge nya
satt att rakna och tinka. Det dr en process, men
Paul Svensson ar pa och full av entusiasm.

— Jag har inlett ett samarbete med Uppsala
kommun om att utveckla den offentliga malti-
den dar. Det ska bli valdigt roligt att ga in i detta.

Det ska bli intressant att fo6lja hur detta kom-
mer att utvecklas. Med tanke pa den energi Paul
Svensson brukar uppbada nar han tar sig an nya
projekt och idéer finns det gott hopp om att det
offentliga koket kommer att utvecklas. m

PER AXEL NORDFELDT
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FORETAG OCH HALLBARHET

People-Products-Planet —
foretag och hallbarhet

Hallbarhet, ett ord som syns 6verallt i nastan alla samman-

hang. Ett ord i tiden. Hur arbetar féretagen med fragan hur

far man ungdomen engagerad, biade vad betraffar utbildning

men aven kunskap i amnet?

runtlandkommissionen, som
Bvar tillsatt av FN pa 1980-talet,

definierade en hallbarhet av
varlden som en utveckling som till-
fredsstiller ”dagens behov utan att
aventyra kommande generationers
mojligheter att tillfredstalla
behov”.

Behovets tre perspektiv — miljo,
socialt och ekonomi — hdnger ihop
och paverkar varandra. Sambanden ar
globala. Det har alltsd tagit manga ar
innan miljon blev allmént stillningsta-
gande genom fokus pa miljon, klimat-
forandringar och matsvinn. Ansvaret
bor delas av generationer i alla lan-
der. Miljon ar varldens gemensamma
problem. Foretag, offentlig sektor, du
och jag, alla ar vi ansvariga och kan
fordndra genom att vi stiller krav pa
att fa veta var och hur produkter ar till-
verkade vi vill ha kunskap om levnads-
villkor for arbetarna i fabriker och om
transportsatt.

Det sags att Sverige
genom vart konsum-
tionsmonster tar ut
resurser ur jorden som
om vi hade tre plane-
ter. Resan att fordndra
var livsstil har borjat.

Det ar ett maste och
det finns i Sverige en
bred rorelse for att alla
kan gora nagot. Naringslivet, politiska
partier och andra organisationer ar i
denna fraga 6verens och berittar om
konsekvenserna om vi inte gor nagot.

De flesta foretag och organisationer
har en milj6 och hallbarhetsplan dér
de deklarerar sitt atagande for att bli
battre pa att ta tillvara miljon i alla led.
Svensk Miljobas diplomerar verksam-
het som foljer kravstandarden. Pa fore-
tagens hemsidor kan vi till exempel
lasa -”Vart mal ar att vara en sjilvklar
samarbetspartner for att skapa framti-
dens héllbara meny. Med omsorg om
manniskor, djur och natur. Vill du, sa
kan vi. Tillsammans gor vi skillnad”
-’Det ska vara latt att gora hallbara
val. Mélet ar att 75% av vért avfall skall
vara atervunnet 2020”. Malen kan
vara bade métbara och mer allmint
skrivna.

sina

HALLBARHET OCH HALLBART fOreta-
gande delas upp i tre ansvarsomraden:
People-Products-Planet. PEOPLE ar
ansvar for minniskan och samhaille.

prRobuUcTs, sikerhet och kvalité i
produkt och produktion. PLANET ar
resurseffektivitet.

For foretagen och organisationerna
finns det manga féretag som startats
upp med affarsidé att hjilpa till att
leda ratt. Miljé och hallbarhet har bli-
vit en egen niringsgren. Aven tidning-
ar, bloggar, bocker och organisationer
finns. Tidningen Aktuell Hallbarhet
skriver om analyser, férdjupningar,
nyheter och trendbevakning.

USWE AR EN BLOGG som bland annat blog-
gar om varfor Folksam tidigt insag att
jobba med miljéfragor. De drev en
kampanj "Front mot miljoforstoring”
da hallbarhet har en stor betydelse for
forsakringsbolag da skaderegleringen
vid naturkatastrofer och olyckor orsa-
kar stora utbetalningar. Folksam har
billigare forsikring foér miljobilar.
Svenskt Naringsliv ger ut bocker som
"Var miljo 1930-
2020, den oklippta
versionen”.  Det
finns gott om
utbildningar i mil-
jofragor. Aven dis-
tansutbildningar.
Organisationer har
olika mérkningar
som sitter pa pro-
dukter: KRAV,
Eko, Svenskt Sigill, Rainforest Alliance,
Fair Trade, Svanen, MSC. EU:s marke
for ekologisk odling, ICA I love eco,
Coops dnglamat och manga andra. Det
ar inte litt att som konsument veta vad
allt star for. Utbildning kravs.

Foretag som inte klarar av eller har
rad att folja alla regler féor markning
satter ofta en egen gréon symbol pa
sina produkter for att ytterligare for-
virra konsumenterna. De marknadsfor
sig till miljéintresserade. Greenwash-
ing kallas termen och det var en stu-
dent som myntade den nir han 1986
bodde pa ett hotell diar det satt en
skylt i badrummet om att ateranvanda
handdukarna for att rddda miljon.
Greenwashing lyfter fram miljéférde-
lar medan det egentligen gors “busi-
ness as usual”. Manga félls i marknads-
domstolen som vilseledande .

Foretag integrerar alla anstdllda
i sitt miljoarbete. De utbildar och
informerar utifrdn egna satta miljo-
krav. Det dr ett bra sitt att fa med alla
anstillda pa milj6 och héllbarhets-

taget. Foretagens medvenhet om att
vara politiskt korrekt i en friga som
engagerar fram for allt ungdomen ar
pataglig. Vem vill inte vara medveten
om vad klimatpaverkan gér med var
planet? For att foretagets miljopolicy
ska bli personlig och mojlig att uppna,
tar de oftast hjalp av miljokonsulter.

7 AV 10 UNGDOMAR tycker det &r vik-
tigt med hallbarhetsfragor. Ungdo-
marna driver sjilva kampanjer och
information via sociala medier. Sociala
medier anvinds som plattform och far
enorm spridning aven utanfor Sve-
rige. Ungdomar.se driver ett projekt
"we_change”, for att finga ungdomars
engagemang och intresse samt hoja
kunskapen kring ekologiskt, social och
ekonomisk hallbarhet. Det finns en
rorelse ReGeneralia 2030 for unga och
unga vuxna att skapa forindring och
en samlad rost for héllbar utveckling.
I augusti 2018 samlades ungdomar pa
Aland for workshops ihop med olika
foretag. Ikea, Filippa K och SIANI
(Swedish International Agricultural
Network Initiative). Motet resulterade
i ett manifest med principer och krav
for rorelsen som framfordes till Nord-
iska ministerrddets expertgrupp for
hallbar utveckling. Nordiska minister-
radet delar varje ar ut ett miljopris.
Nordiska radets miljopris 2019. Fore-
tag kan nomineras fram till 15 ma,j.
Kriterier ar att foretaget ska ha tagit
initiativ som framjar héallbar konsum-
tion och produktion genom att gora
mer och bittre med mindre.

Foretag kan i anstallningsintervjuer
bli tillfragade frin de s6kande om sin
miljopolicy. Det dr viktigt for manga att
foretaget de ska jobba pa har samma
varderingar som de sjilva. Redan pa
forskolan lars det ut vad var och en

Ungas engagemang dr extremt viktigt,
det visar inte minst det genomslag
Greta Thunberg skapat fér klimatfrégan

il

ﬁ

4 [ i 4

ska tanka pa for att hjélpa till att spara
pa jordens resurser. Kallsortering blir
naturligt. Att inte ta mer mat pa tallri-
ken dn du orkar ata upp och att handla
ekologiskt likasa. Barnen far tidigt en
grundplattform i miljétink och paver-
kar sen foraldrarna som ibland far
tanka om och dndra familjens livsstil.

DET BOR CA 7 MILJARDER manniskor
pa jorden. Ca 860 miljoner gar hung-
riga. Om allt matsvinn, framst fran
produktionsled skulle forsvinna, skul-
le alla manniskor kunna ata sig matta.
Ar det en oméjlig uppgift att 16sa? En
sadan fraga engagerar. Likasa om det i
Sverige finns klimatsmart mat. P4 den
fragan svarar biologen Stefan Edman
ja. Han sdger, alla djur som ingér i
det naturliga kretsloppet och som till
storsta delen dter gras, deras kott ar
det mest klimatsmarta i virlden. Det ar
helt fel att kornas utslapp jamfoérs med
flygplan och bilar. Metangasen fran
korna finns i naturen och den oxi-
deras till koldioxid och ingar i krets-
loppet. Summering av detta blir, at
svenskt kott och hall landskapet 6ppet
féor kommande generationer.

Om jag far sia lite
inféor framtiden
tror jag att det
ar de yngre pa
arbetsplatserna
som tagit tag i mil-
jobollen och ser
till att den inom
deras arbetsliv gar
imal.m

GUN KARLSSON

Teamleader for Culinary team West
Suppleant i SKFs styrelse med ansvar for
PR&Media

FOTO LIV OEIAN
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FORETAG OCH HALLBARHET

GastroSummit — ett nytt gastronomiskt forum

Den 3-4 september ar det dags for GastroSummit — ett helt nytt gast-
ronomiskt forum — att inta Stockholmsmassan. GastroSummit bestar
av en utstéllningsdel och en seminariedel dar branschaktuella teman
tas upp. Pa GastroSummit kommer dven tavlingarna Stork6ksmaster-
skapen och Svenska Juniormasterskapen att hallas.

GastroSummit ar den nya motesplat-
sen for hela den svenska livsmedels-
branschen — savil HoReCa (Hotell,
Restaurang och Catering) som daglig-
varuhandeln, matproducenter, stor-
kok, logistik och beslutsfattare.

— GastroSummit dr en dynamisk
plattform for trender, tendenser och
samhallsutveckling inom branschen,
sager Daniel Fritzdorf, projektchef for
GastroSummit.

GastroSummit ar indelad i en
inspirationsdel och en seminariedel.
Inspirationsdelen har gratis intrade
och kommer att bjuda pa méten,
trender, fOretagspresentationer,
food tech start-ups, speaker’s corner
och ett livligt tavlingsomrade. Det
kommer bland annat att arrangeras
tva spannande tavlingar av Svenska
Kockars Forening: Storkoksmaster-
skapen och Svenska Juniormaster-
skapen.

Summit-delen, eller seminariedelen,
av GastroSummit koper man biljett
till och bestar av fyra halvdagar foku-
serade pa fyra aktuella teman: hall-
barhet, innovation, hilsa och inspira-
tion & framgang. Har kommer en rad
framstdende profiler fran branschen
att dela med sig av sina kunskaper
och insikter. Presentationer, trender,
debatter och paneler blandas med
snabba start-up-pitcher som livar upp.
Ahorarna aktiveras i debatten med
mentometrar och presentationerna
halls i ett hogt tempo — de kortaste
bara tva minuter! Till detta kortare
pauser med provsmakningar.

— Vivill skapa en helt ny inspireran-
de vetenskaplig plattform i Sverige,
med syftet att lyfta de mest aktuella fra-
gorna inom gastronomi och livsmed-
elshantering, sager Daniel Fritzdorf.

Som extra "gradde pa moset” kom-
mer den officiella uttagningen av vem

som ska prepresentera Sverige i kock-
VM Bocuse d’Or att dga rum parallellt
med GastroSummit. Detta i en sepa-
rat men angrinsande lokal. Efter tva
dagars tivlande med fyra kandidater
kommer vinnaren att koras pa efter-
middagen den 4 september som sista
hojdpunkt under GastroSummit.

EN AV PROFILERNA som deltar pd
GastroSummit dar framtidsspanaren
Lennart Wallander fran matkommu-
nikationsbyran Food & Friends som
presenterar en rykande farsk trend-
spaning:

— Det krivs allt mer av foretagen.
De maste vara en del av en positiv sam-
héllsutveckling och visa att de tinker
pa framtiden. Vastvarldens generation
Z g6r namligen sina val baserat pa vad
de vet om féretagen och deras ageran-
de. De sdger sig dven vara beredda att
betala mer foér en vara som bidrar till
ett mer hallbart samhille.

Hur har detta 6kade konsumentenga-
gemang paverkat livsmedelsféretagen?

— Manga arbetar med att minska
sitt svinn och for att ta battre hand om
sina ravaruresurser. Redemption Roas-
ters ar ett exempel pa ett foretag som

visar samhallsengagemang pa ett annat
satt. De utbildar fangar till baristas och
kafferostare under fingelsetiden och
efter avtjanat straff erbjuds de arbete.

VAD BLIR NASTA STEG |
HALLBARHETSARBETET?

— Att minska forpackningarna. Tren-
den "things wrapped in things” tror
jag kommer fa faste. Vi har wraps
sedan liange, men nu borjar juicer
serveras i fruktskal, wokratter laggas
upp i ananasskal
och pastaratter
lagas i donut-
format. Allt ar
kanske inte helt
lyckat men det
blir spannande
att se hur det
utvecklas. m

Las mer pa

hemsidan: www.gastrosummit.se

For mer information kontakta:
Daniel Fritzdorf, projektchef
GastroSummit, 08-749 41 96,

daniel fritzdorf@stockholmsmassan.se

KLIMATSMARTA MATGRYNER

Det hér &r Alice frén
gérden Stora Roo,
alldeles i nGrheten

av vdr kvarn
i Lidképing.

‘} '\"’%‘ FRAN
5 \\\ SVERIGE |

KVARNGRYN'

EKOLOGISK EKOLOGISK

SYENSKA SVENSK

MATVETE

Produkt

Matvete eko 2 x 2,5 kg 591479

EKOLOGISK
SVENSK

MATHAVRE SVENSKT

Odiat pi Vistgdtaslinten.

Mathavre eko 2 x 2,5 kg 511881

DURUMVETE "/

Matkorn 2 x 2,5 kg 591446 112621

Durumvete eko 2 x 2,5 kg 294577

511824

Kvarngryn eko 2 x 2,5 kg

" -\'\"';

Iladst

Las mer om vara matgryner och hltta recept pa frebaco se
' \ - i "\ ‘

’

Grynotto pa durumvete 4 pers

2 dl vatten

3 msk kyckling- eller grénsaksfond
2 dI riven parmesanost

2 msk smér

nymalen svartpeppar

1 schalottenlok

2 vitloksklyftor

2 msk olivolja

3 dI durumvete

2 dl vitt vin

Finhacka 6k och vitlok. Hetta upp
olivoljan. Fras I6k, vitlok och durumvete

i 3 - 4 min under omrérning. Sla pa 2 dl
vin, 3 msk fond och 1dl vatten. L&t koka i
ca 5 min tills nastan all véatska férsvunnit.
Spad med ytterligare vatten. Lat puttra
ytterligare 3 - 4 min. Ta av kastrullen fran
plattan, tillsatt smoret och blanda i parme-
sanen. Dra nadgra tag med pepparkvarnen
och smaka eventuellt av med lite salt.
Lackert som det &r men ocksa utparkt
tlllbehoraSmakllg m)allgl UNY

4&:} )!h,l

h
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Pep-rapporten 2019 kom harom veckan. Den visar att barn och unga
gillar att rora pa sig, men att fa kdanner att de ror pa sig tillrackligt
under en skoldag. Vad kan vi vuxna gora at det? Jag tror att vi behdver
fundera och reflektera 6ver vad vi gor idag och hur vi skulle vilja att
framtiden ser ut. Sen géller det att hitta bryggan som tar oss fran idag

till framtiden.

ed en allt mer stillasittan-
de vardag, dar skirmar av
olika slag utgor den storsta

boven, maste vi skapa utrymme for
pausgympa. Pausgympa i sig behover
inte vara en anstringande aktivitet.
Det racker att stdlla sig upp, stracka
pa sig och hiamta nagot att dricka
eller pappret i skrivaren. Eller varfor
inte g& och vissa blyertspennan? Vad
man gor spelar egentligen ingen roll,
sa lange man bryter det stillasittande
monstret.

I Peprapporten har barn och unga
fatt svara pa om de har nagon fysisk
aktivitet i skolan forutom skolidrotten,
sasom morgonjympa, pausjympa eller
ordnade rastlekar. Av lagstadiebarnen
har 65% svarat att det finns sadan akti-
vitet, men redan i mellanstadiet har
andelen sjunkit till mindre dn halften,
46%. Riktigt illa blir det i hogstadiet,
rapporten redovisar att av unga over
13 ar har endast 22 % svarat att det
finns nagon fysisk aktivitet i skolan vid
sidan om idrottslektionerna.

Sryt stillasittandet

PAUSGYMPA KAN SE UT pa sa manga
olika satt. Jag tror en del kommer
naturligt men en del maste vi vara med
och introducera. Vi vuxna maste vara
goda forebilder har! For sa fort vuxna
introducerar en lek spinner snart bar-
nen vidare pa leken. Och nar vi vuxna
valjer trappan, cyklar eller staller oss
upp och dansar en gang i timmen sa
foljer kanske barnen med.

Barn befinner sig i skolan stora
delar av sin vakna tid och déarfér bor
denna tid ocksa innehalla en del rorel-
se. Forutom gympan och rasterna
behover ocksa lektionerna innehalla
rorelse. Detta maste finnas med redan
vid lektionsplaneringen. Kanske gar
det att planera lektionen i delar som
inkluderar mikropauser emellan olika
moment? Det racker att alla reser sig
och gor ett par minuters rorelser med

FOTO CHERRY-MERRY

armar och
ben. Eller
kan kan-
ske matten
forklaras
med hjalp
av en lek i
klassrum-
met?

Jag tan-
ker ocksa
att det
kanske
inte var sa dumt forr i tiden nir bar-
nen fick stdlla sig upp for att svara pa
lararens fraga. m

JOHAN WAXEGARD
Gyminstruktor Actic Hogevall
johan.waxegard@actic.se

Vad ar det unika i ert foretag eller er’organisatior
Vilken berattelse ar det som far kunderna att va
sig till er framfor alla konkurrenter? Lyft fram:
den historien och lat den hjélpa er att vaxa.

berattelser. Bok, tidning, film, teaterpjas, opera .
formen varierar med budskapet. -

Ni har berattelsen. Vi kan media.
Hor av er for en forutsattningslos diskussion.

Storia Forlag

Bastugatan 24B
118 25 Stockholm
08-4288320

publisher@storiapublishing.house



mailto:johan.waxegard@actic.se
http://jozosalt.se
mailto:publisher%40storiapublishing.house?subject=

Smygtitt i
regottfabriken.

NATUREN AR GOD,

Bregott

Mellan

Nyckelhdlsmarkt & lirt att bre.
| A4 ﬁﬁ ‘14
EKOLOGISK (Grav @

600 GRAM ]

Ekologisk och nyckelhalsmarkt. @ O
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BOCKER

ndustrimatens mytologi

TV-tablaerna kryllar av avancerade matlagningsprogram dar stjarnkockar

utfor tillredningsprocesser som ofta liknar cirkusnummer. Allt ser sa

enkelt ut och alla gronsakerna &r sa narodlade att jorden knappt hunnit

torka innan de hamnar pa arbetsbénken.

just kommit med boken Mat, myter &
maskiner. Har drar han ut till forsvar
for den fula och simpla maten —
och det dr befriande lasning.
Andreas Hakansson ar mat-
forskare och docent i livsmed-
elteknik, verksam vid Lunds
universitet. Tidigare har han
skrivit Det dngsliga matsamhal-
let (2018).

For de flesta stannar den avancerade
matlagningen vid att titta pa tv. Basi-
likaskum och karamelliserade
jordartskockor som tillbehor

till framtidens langkokta kott o
(borjade puttra i gdr morse)
ar knappast det som ligger
pa de flestas middagstallrikar.
Det stora flertalet koper sin
mat fran livsmedelsbutiker
som i sin tur hdmtat den fran
livsmedelsfabriker — och sa
hamnar den pa konsumen-

BOKEN AR PEDAGOGISKT
indelad i kapitel som

tens tallrik, mer eller min-
dre processad.

Lange har den indu-
strialiserade maten
setts over axeln, pastatts
vara mindre viard och
néringsfattig. Att det
inte alls behover vara sa
ar utgangspunkten for

Ketchup, Ol, Artor etc.
Hékansson bjuder pa kul-
turhistoriska  djupdyk-
ningar men framfor allt
pa kunskap om hur de
moderna livsmedelspro-
cesserna utvecklats till vad
de ar idag. Han bemoter
myter och felaktigheter,

Andreas Hakansson, som men han ar framfor allt man

Mytologisk gestalt

Redaktér:
Per Axel Nordfeldt

MAT, MYTER & MASKINER
Andreas Hakansson

Formgivning: Rasmus Pettersson
288 sidor

ISBN 978-91-88589-20-0

Fri Tanke

just ar avsaknaden av mytologi kring
den. Industrimaten har hittills saknat
saval hjaltar som ursprung.

Men sa ir det inte langre. Las Mat,
myter & maskiner och njut av industri-
matens fascinerande mytologi. m

om att skapa berdttelserna kring den
moderna maten.

Det ar valbehovligt, berattelserna
skapar mening kring maten. En av
Hakanssons kdpphdstar ar just att en
viktig anledning till att industrimaten
inte smakar lika bra som finkrogarnas

© natursports/123rf.com

Rad en

Vara hav mér daligt. Vi jobbar for att skydda
de marina ekosystemen fran hot som dverfiske,
nedskrapning, klimatférandringar och féroreningar.

Stod vart arbete! Bli fadder pa wwf.se/bli-fadder
eller Swisha en gava till 9019746 w R
koNTo | KONTROLL

pa illegala djurdelar.”

Stéd vart arbete! Bli fadder pa wwf.se/
eller Swisha en gava till 9019746+

SVENSK
INSAMLINGS
koNTo | KONTROLL

MADE IN
SWEDEN

ALLTID
VASSA
KNIVAR

“Tack vare Tormek T-2 kan vi
| alltid jobba med rakbladsvassa
& knivar i vért lag. Maskinen &r
snabb, enkel att anvédnda och
ger ett langvarigt resultat.”

Jimmi Eriksson,
Lagkapten,
Svenska Kocklandslaget

Fa vassa knivar pa en minut. Knivslipmaskinen Tormek T-2
Pro Kitchen ar speciellt utvecklad for det professionella kbkets
krav pa enkelhet och resultat.

® Snabb och enkel slipning ® Diamantskiva optimerad for knivslipning

® Professionellt resultat varje gang @ Avverkar inte mer stal &n nédvandigt

TORMEK

Sharpening Innovation
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Mjolk
innehaller
18 av 22
nodvdndiga
ndringsdimnen

ENERGI TILL ALLT DET ROLIGA

Barn behover energi och naringsamnen for att vaxa och utvecklas och for att orka med

ldnga dagar av fysisk och mental aktivitet. Mjolk innehaller 18 av de 22 ndringsdmnen o

som barnen behover fa i sig varje dag. Mejerivaror som yoghurt, kvarg och cottage cheese Skane
dr dessutom proteinrika och perfekta som bas till enkla och mumsiga mellanmadl. o e
Recept hittar du pé storhushall.skanemejerier.se mejerler
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MODERNT, RAVARUNARA OCH
KLIMATSMART SORTIMENT - HALSOSAMT
OCH ALLERGENFRITT SOM HEMLAGAT

4073 KIKART- 4074 ART-KALROTSBIFF
MOROTSBIFF 50 G 50 G

Tillredd. Djupfryst. : : - . Tillredd. Djupfryst.
- call0stx50g=55kg . _ ca110stx50g=>5,5kg
‘GLUTENFRL MJOLKFRI. & _ GLUTENFRI. MJOLKFRI.

| LAKTOSFRI.INNEHALLER INTE * ! LAKTOSFRI.INNEHALLERINTE
~ AGG.PASSARVEGANER. | 5 . AGG.PASSARVEGANER. = |

7 VILKEN AVVARA
/INNOVATIVA PRODUKTER
AR DIN FAVORIT?

PAGERBTAD T(ODS

Lagerblad Foods Ab, Master Samuelsgatan 60, 11121 Stockholm o I,fg,[,gﬂmﬁ&s"%
+46 (0)8-505 167 10 // peter.ahlm@lagerbladfoods.se // lagerbladfoods.se
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