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FORBUNDET

Budkavel till beslutsfattare

Finlands svenska Marthaforbund och projektet Operation skolmat uppmanar nu
beslutsfattare att vidta foljande atgarder for att forbattra den offentliga maltiden och stoda
mat och kvalitet:

$8 Grunda ett kost team. Skall besta av politiker, tjansteman, kokspersonal, larare, vardare
och elevrepresentant

&8 Forbattra kommunikationen mellan kéken. Erbjud alla som arbetar med mat
mojligheten att traffas och kommunicera med varandra.

8 Profilera mal for kosthallet. Matta, matglada matgaster samt okad matkvalitet

8  Fatta gemensamt beslut. Infor en aldersanpassad gronsaksbuffé inom den offentliga
maltiden. En gronsaksbuffé enligt praktisk erfarenhet fran Operation skolmat ar baserad
pa inhemska, ekologiska och eller narproducerade ravaror som rotfrukter, kalvéxter,
linser, baljvéxter, hemgjorda dressingar, dippar och brdd. Dessa ravaror ar formanliga
och de ger mattnadskansla (fibrer), farger (ndring och vitaminer, mineraler) och variation.

8 Tillbehoren (gronsaker, brod, potatis, ris, pasta) tillreds nara gasten. Da kan de
aldersanpassas och vara sa frascha och farska som mojligt

# Fortbilda och inspirera personalen. Nar personalen har stéd i sitt arbete och deltagande
i arbetets spelregler kan de forverkliga goda mal inom sitt omrade.

&8 Anvand referens. Kommun och stad kunde profilera sig som en plats dar maltiden ar
viktig och central, en modellkommun och féredéme. I Finland finns nagra modeller redan
som valt att lyfta maltiden, Korsholm och Narpes. Vi kunde gott gora klokare val an vad
man har gjort i Sverige. Exempelvis Tyersé Kommun i Sverige gjorde en
konsekvensanalys av sin maltidsverksamhet och har fattat beslut om att stanga
centralkdket och aterinbygga tillredningskoken. Ett citat fran deras strategi:
“Maltidsverksamheten ar som en stor atlantangare som inte kan géra en helomvandning
snabbt utan behover ett langsiktigt mal att strava mot. Det viktiga for kommunen &r
darfor att besluta om en langsiktig strategi for sin maltidsverksamhet oavsett vilken vag
man dn viljer”

Bakgrund och lite fakta om projektet

Finlands svenska Marthaforbund startade 2009 ett projekt som heter ”’Operation skolmat”. Det dr bland annat jord- och skogsbruksministeriet som
finansierar satsningen. Finlands svenska skolbarn har i en omfattande undersokning (Halsoverkstaden, Folkhalsan) visat att de ater for lite fiber (frukt och
gronsaker) och for mycket socker. Skolmaltiden &r en viktig maltid med tanke pa att allt farre barn far en varm maltid tillagad i hemmet varje dag. En
skolmat som inte ar smaklig och farglés lockar stora mangder barn och unga att ata sig matta pa sockerrika mellanmal. Den offentliga maltiden i stader och
kommuner &r ofta enbart en resursfraga vad galler tid och pengar. En maltid i skolan borde vara en vélbehévlig paus under arbetsdagen som med enkla
medel kan gdras mera pedagogisk och lockande. Skolmaten kan goras till en stund att se fram emot. Att inféra en gronsaksbuffé som komplement till den
varma maten har visat sig ha manga goda fordelar.

Forbéttra kostvanorna

Foérnya grénsaksrepertoaren

Inféra Sapere, maltiden som ett pedagogiskt verktyg
Fortbilda och inspirera maltidspersonal

Involvera foraldrar och beslutsfattare pé orten.
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En konstruktiv forandring i ratt riktning, infér gronsaksbuffé enligt Operation
skolmats koncept. VVarfor skulle vi géra denna satsning?:

Valbara gronsaksalternativ serverade separat for sig gor att barnen (unga och
vuxna dven sa) dter mera av denna del av maltiden, dar rekommendationen lyder
att vi skall servera halva tallriken med gront. En gronsaksbuffé leder till att
eleverna ater enligt tallriksmodellen, da alternativen av formanliga goda ravaror
Okar.

Gronsaksbuffén skall tillredas nara matgasten, for att grénsakerna skall vara som
mest frascha och ha mest naringsinnehall skall de fardigstéllas pa samma plats dar
de serveras. Transporten paverkar kvaliteten, utseendet, naringsinnehallet och
smaken.

En gronsaksbuffé enligt praktisk erfarenhet fran Operation skolmat ar baserad pa
inhemska, ekologiska och eller narproducerade ravaror som rotfrukter, kalvéxter,
linser, baljvéxter, hemgjorda dressingar, dippsaser och brdd. Dessa ravaror ar
formanliga och de ger mattnadskansla (fibrer), farger (naring och vitaminer,
mineraler) och variation.

Genom att servera allt separat underlattas arbetet i koket med dieter.

Kott ar ofta den dyraste delen av maltiden, varfor man ekonomiskt vinner pa att
satsa pa den “grona delen”. Den enkla kostnadsekvationen kan forklaras genom
féljande exempel. Om man vanligtvis berédknar 100 g kottféars per person képer
man istéllet in 80 g kottfars per person och kan pa sa vis ¢ka inkop av formanliga
vegetabilier. Eller om man for 500 personer vanligtvis koper in 50 kg malet kott,
koper man istallet in 40 kg, alltsa 10 kg mindre. Denna minskning med 20 gr
mindre kott per portion kan erbjuda méjligheten till pengar kvar for 6kat utbud av
gronsaker, linser, baljvaxter och rotfrukter

Antioxidanterna som skyddar oss mot olika sjukdomar ar vél representerade i
gronsaksbuffén

Genom att stoda de lokala odlarna vid inkdp kan vi stoda den lokala tillvaxten pa
orten. Vi bor prioritera det egna vid tidpunkt for upphandlingar.

Brodet kan tillverkas av formanliga fiberrika (mattande) ravaror och genomforas
med hjalp av kalljasningsmetod och infrysning. (arbetstid, cirka 20 minuter till pa
eftermiddagen) Jamférelseexempel pa priser mellan kopt och hemgjort brod:
0,17 for 1 semla, kopt brod

0,08 for 1 semla som &r hemgjord

0,80 — 0,85 cent for en brodlangd/baguette/limpa

1,05 — 1,48 euro for kopta baguetter. Képt limpa kostar 1,32 — 1,93

Brodbakning sprider dofter och har en stor sensorisk betydelse for matgasten.
Férskt brod mottas med tacksamhet och kan vara en liten men betydande del for
arbetsmotivationen. Den sensoriska dimensionen av maltiden &r av betydelse for
bade aptit och matsmaltning.

Genom gronsaksbuffén kan kommunen / staden aldersanpassa maten efter gasten,
dven da den varma maten &r den samma at alla. I det narmaste koket (fran
matgastens sida) tillreds gronsakerna som bor vara frascha. De &ldre baserar sina
val av gronsaker pa framst kokta och lattuggade grona alternativ, smabarnen
foredrar framst stora bitar t.ex. gronsaksstavar eller stickor som de kan plocka och
ata med handen, medan tonaringarna kan lockas ata grénsaker genom
valkryddade salsasaser, marineringar och wok.



En gronsaksbuffé har en inbyggd psykologisk effekt, nar man far valja sjalv, ater
man ocksa mera. Att barnen ater mera pa detta omrade &r inte en nackdel. |
Operation skolmats arbete fann vi att barnen under en buffévecka at 5 ganger
mera gronsaker an vanligtvis, anda 6verskred de inte mycket den
rekommenderade dosen gronsaker om 100 g per elev per lunchmaltid. | nuvarande
situation i skolorna &ter de saledes markant for lite gronsaker, och knappast fyller
barnen hela tillriken med gront vid hemma maltiderna for att uppfylla
rekommendationerna.

En buffé med gronsaker och farskt brod garanterar inte bara méattnaden, den ger
gasten mojlighet till variation i kosthallet. Mangsidighet &r en av hornstenarna till
halsosamt liv. Goda kostvanor skall grundldggas i barndomen.

En gronsaksbuffé lockar till att skapa en bra attityd till sund kost och att géra
goda matval.

Det &r klimatsmart att 4ta mycket vegetabilier, alla tillats ata mera gront utan att
fokusera pa vegetarisk kost. Ett miljomal i Finland &r att 4ta vegetariskt en gang i
veckan, det ar en latt uppgift genom groénsaksbuffén. Med hjélp av buffén kan en
annan klimatatgard uppfyllas, namligen mojligheten att utnyttja rester.
Personalen kan aterinfinna huslig ekonomitankandet genom att till fullo utnyttja
ravaran och ateranvanda rester fran buffén effektivt. Rotsaksstavar kan rostas i
ugnen foljande dag, bonor kan marineras i god sas till féljande dag, 6verblivet
kott kan goras till paj som skérs i smabitar i buffén o.s.v.

Personalen kan aterta arbetsgladjen i sitt arbete, variationerna skapar kreativitet
och de kan ké&nna stolthet 6ver mat som de har gjort sjalva. Genom att sprida
valdofter som brodbakning ger, vacks aptiten hos matgasterna och lunchen kan
igen bli ndgonting som man véntar pa. L6nen &r inte hog inom
storhushallsbranschen, men matgladje och tacksamhet hos matgasterna ar en
direkt 16n som ar omatbar och vérd att unna yrkeskaren.



