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Goda, halsosamma
och hallbara maltider

Sundsvalls mat och maltider ar Sundsvalls kommuns
maltidsavdelning. Har arbetar vi med gemensamma synsatt
och malsattningar, samt utgar fran gallande lagar, riktlinjer och
rekommendationer nar vi utformar dessa. Maltidskonceptet
beskriver hur vi arbetar med att utfora vart uppdrag och na
var vision.

Uppdrag

Vart uppdrag ar att skapa goda, halsosamma och hallbara maltider som ger
kommunens matgaster forutsattningar att na sina mal.

Maltiderna i forskola och skola har en viktig roll genom att bidra med energi och
naring sa att matgasterna ska vaxa, ma bra och klara dagen pa férskola och skola.
Maltiderna har aven stor betydelse for att fa god kunskap om mat samt att skapa
hallbara och halsosamma matvanor som matgasterna tar med sig resten av livet.

Vision

Vara maltider ar goda, halsosamma och hallbara samt matchar vara matgasters
behov. Maltiderna serveras i trivsamma miljéer och bidrar till god livskvalitet.
Pa ett robust och innovativt satt lyfter vi den offentliga gastronomin.

En del i detta ar att arbeta efter Livsmedelsverkets maltidsmodell. Det visar
pa att alla pusselbitar behoéver finnas, for att pusslet och darmed maltiden
ska bli komplett.




Mal, styrdokument och riktlinjer

Det finns flera nationella lagar och riktlinjer som berér offentliga maltider,

bland annat skollagen och Livsmedelsverkets riktlinjer. Dessa ligger till grund
for kommunens interna mal och riktlinjer. Sundsvalls kommun har en mal och
resursplan (MRP) som ar faststalld av kommunfullmaktige. Denna beskriver flera
olika malsattningar for kommunen dar maltiderna ar inkluderade. Miljostrategiskt
program (MSP) ar ett styrdokument som visar pa gallande prioriteringar fér
miljdarbetet i Sundsvalls kommun dar maltidsorganisationen ar en del av
kommunens miljéarbete. | de kostpolitiska riktlinjerna har kommunpolitiker

efter samradd med maltidsavdelningen brutit ner och utékat malsattningarna

till mer specifika mal som ror just maltiderna.

Utifran MRP, MSP, kostpolitiska riktlinjer och andra gemensamma styrdokument
for Sundsvalls kommun skapar vi verksam-
hetsplanen fér Sundsvalls mat och
maltider. Dessa kommunspecifika
dokument ligger till grund f&r vart
arbete med offentliga maltider.

Mal- och
resursplan

Miljostrategiskt
program

Kostpolitiska
riktlinjer

Verksamhets-
plan



Naringsriktiga maltider

Att servera goda och naringsriktiga maltider i férskola och
skola ser vi som en sjalvklarhet. Enligt skollagen ska maten

i skolan vara kostnadsfri och naringsriktig. For att uppna detta

Ndérings-
riktig

efterféljs Livsmedelsverkets aktuella riktlinjer for forskola och skola.
Maltiderna naringsberaknas och alla luncher ska vara sammansatta

sa att matgasten enkelt kan ata enligt tallriksmodellen.
En naringsriktig maltid far vi genom att:

* variera maltidernas innehall
e servera fiberrika spannmal, grénsaker och frukter

* ha en god balans av mattat och omattat fett
genom att valja magra mejerier och charkprodukter,
samt att i stor utstrackning anvanda oljebaserade fetter

¢ inkludera proteinkallor som fisk, koétt, fagel, agg, bénor,
arter och linser

e utesluta séta livsmedel som kakor, glass, juice och saft.

Planering av meny

| bilaga 1 Socker-

policy kan du lasa
mer om riktlinjer kring
sockerrika livsmedel.

Menyer och recept skapas och analyseras med hjalp av ett kostdataprogram,
for att fa en bra variation och likvardighet pa vara maltider utgar

vi fran de centrala mallmenyer for skola och férskola. Menyn
stdms av mot en checklista med grund i Livsmedelsverkets
riktlinjer och Sundsvalls mat och maltiders malsattningar.
Portionstabeller anvands vid bestallning av livsmedel

och skapande av recept.

Skolmenyerna bestar av minst tva ratter dagligen, en
lakto-ovo-vegetarisk eller vegansk
ratt och en ratt med varierande

proteinkalla. Minst en dag i Kockens val
veckan ar helt vegetarisk. | bade férskola och
Foérskolans meny bestar i regel skola finns mojlighet
av en ratt dagligen och kan till kockens val varannan

vecka - ett tillfalle att ser-
vera nagot klimatsmart
eller prova en
ny ratt.

kompletteras med en lakto
ovo-vegetarisk eller vegansk
ratt vid bufféservering.

Svinnsmarta
ratter
Finns rester kvar
fran tidigare dag kan
de serveras som en
svinnsmart ratt utéver
ordinarie utbud. Det ar
okej om den svinnsmarta
ratten tar slut under
serveringen.

Matdagar
Under aret uppmark-
sammar vi hégtider och
nagra utvalda tema-
dagar, vilka vi kallar
"Arets matdagar”.



Frukost

Frukost serveras till alla barn i férskolan. | grundskolan
serveras frukost till elever som gar pa fritids och i gymnasiet
erbjuds frukost till elever som gar pa nationellt godkand
idrottsutbildning (NIU).

Frukosten ar komplett sa ldnge nedanstaende delar

finns med:

¢ fil eller yoghurt med flingor eller musli, alternativt

grét med mjoélk. Antingen varierar man mellan
alternativen eller serverar bada dagligen

* bréd med olika palagg. Tank pa att variera

paldggen under veckan

e frukt eller bar, till exempel som topping pa fil
eller grét, i bitar eller i en smoothie (det ingar
ingen hel frukt per barn eller elev; i bilaga 2
Fruktinformation beskrivs mer ingaende vilken
frukt som ingar i maltiderna)

Tank pa!
Innehallet i bréd,
palagg och musli som
man lagar sjalv ska ocksa
motsvara nyckelhalsmark-
ningen. Kriterier fér nyckel-
halsmarkning finns pa
Livsmedelsverkets
webbplats.

® grénsaker, som kan serveras som palagg eller separat.

Servera:

nyckelhalsmarkt och naturell fil eller
yoghurt, som kan smaksattas med bar,
frukt eller kryddor

nyckelhalsmarkta flingor, musli
eller gryner.

nyckelhalsmarkt bréd
nyckelhalsmarkt bordsmargarin

nyckelhalsmarkta palagg eller
egengjorda palagg, till exempel av
baljvaxter och farskost

till gréten frukt, bar, sylt eller mos
med hogst 25 procent tillsatt socker

agg och kaviar

charkprodukter sallan och da
naringsrika alternativ som leverpastej,
kalkon, héns och skinka.

Livsmedelsvalooooooooooooo

Servera inte:

fil eller yoghurt som ar smaksatt
vid inkdp, de ar fér séta

soéta eller fiberfattiga flingor.
Cornflakes ar inte sétade men
innehaller valdigt lite fibrer

risgrynsgrét och mannagrynsgrot
da det ar fiberfattigt, vilket gor
att energi och mattnad tar slut
snabbt

sylt till fil och yoghurt

feta charkprodukter som salami
och medvurst pa grund av att
dessa innehaller mycket salt och
mattat fett

chokladdryck, juice, festis eller
annan sét dryck.



o
Mellanmal

ett forslag pa en

Mellanmal serveras till alla barn i férskolan. | grund- meny fér att skapa
skolan serveras detta till elever som gar pa fritids. variation pa frukost
Servera varierade mellanmal under veckan fér att och mellanmal.

skapa omvaxling. Smérgas behéver exempelvis inte
inga varje dag. Mellanmalet ar komplett sa lange
nedanstaende delar finns med:

e proteinrikt livsmedel, till exempel mejeriprodukter

eller palagg
* spannmal, till exempel brdd, flingor eller gryn a0
e frukt eller bar som topping pa fil eller grét, i bitar
eller i en smoothie (det ingar ingen hel frukt per barn
eller elev) *
® gronsaker, som kan serveras som palagg eller separat
e lattmjolk. JJ
- —

© 000000000 0 0 0 Livsmedelsvalooooooooooooo

Servera: Servera sallan:
¢ nyckelhalsmarkt bréd, flingor, e charkprodukter. Nar det serveras
musli och gryn valjer vi ndringsrika alternativ som

e nyckelhalsmérkta mejerier och leverpastej, kalkon, hons och skinka

bordsmargarin e korv med bréod, valj kyckling eller

o nyckelhalsmirkta paligg vegokorv samt bréd med fullkorn

eller egengjorda palagg av till ® pannkaka. Nar det serveras ar de
exempel baljvaxter och farskost egengjorda och innehdller ndgon
fiberrik ingrediens som havregryn,

® 3agg och kaviar.
99 morotter eller mixade baljvaxter

Servera inte: ® messmor.

e soéta livsmedel som kram,
fruktsoppa, bakverk och glass

e feta charkprodukter som salami
och medvurst

e chokladdryck, juice, festis eller
annan sét dryck

® risgrynsgrét, mannagrynsgrét
eller pudding.



L““Ch Mer detaljer

Detta avsnitt beskriver vad en komplett lunch ska innehalla.

om frekvens
och livsmedelsval

Lunchen ar en tillagad maltid som bestar av kolhydrater, finns i Checklistor
protein och fett i sddana proportioner att man kan tillgodose i bilaga 4.
rekommenderat intag.

Forskola

Servera:

en ratt varje dag vid bordsservering; vid bufféservering kompletteras ratten
med ett lakto-ovo-vegetariskt alternativ. Vid behov av specialkost ska dagens
ratt justeras efter behovet, samtidigt som grundreceptet efterliknas sa mycket
som mojligt

gronsaker till maten (se mer om utbudet under rubriken Grénsaksbuffe)
lattmjbélk och vatten
knackebréd med bordsmargarin

vid soppa aven mjukt bréd med bordsmargarin och ost
eller vegetabilisk rora.

Grundskola och gymnasium

Servera:

minst tva ratter varje dag, varav en ar lakto-ovo-vegetarisk. Vid behov
av specialkost ska dagens ratt justeras efter behovet, samtidigt som
grundreceptet efterliknas sd mycket som mojligt

gronsaker till maten (se mer om utbudet under rubriken Gréonsaksbuffeé)
lattmjélk och vatten
knackebréd med bordsmargarin

vid soppa aven mjukt bréd med bordsmargarin
och ost eller vegetabilisk rora.



Sallads-
gronsaker
till exempel tomat,
sallatsblad (roman,
isberg, ruccola),
spenat, gurka,
paprika.

Gronsaksbuffe

Det serveras en gronsaksbuffé till lunchen inom férskola och skola.

Fér att grénsakerna ska tilltala matgasten och ge ett bra naringsintag behéver
det serveras en variation av grénsaker, sa som bladgrdnt, kalsorter, rotfrukter och
salladsgrénsaker. Majoriteten av grénsakerna ar i sdsong alternativt frysta eller
konserverade. Salladsgronsaker kan ocksa serveras nar de ar en sjalvklar del av
matratten, till exempel nar tacos serveras.

Gronsakerna har olika farg, konsistens och bereds pa olika satt. Pa sa vis lar

sig barn att ata olika sorters grénsaker vilket ger ett varierat intag av naring

och sannolikheten ékar att vanorna féljer med i vuxen alder. | skolan ska man
kunna plocka ihop en maltid av det som finns pa grénsaksbuffén. Vi féljer
Livsmedelsverkets riktlinjer, men har aven egna krav pa gronsaksutbudet. Utbudet
ska ocksa ta hansyn till ekonomiska férutsattningar och personalresurser.

Forskola

Servera dagligen:
* minst tre olika sorters grénsaker varav:
* minst en baljvaxt (bénor, arter och linser)

* minst en grov grénsak. De innehaller mer naring
och fibrer och har lagre klimatpaverkan jamfort
med salladsgronsaker

Till grova gronsaker
raknas all sorts kal (grén-
kal, svartkal, palmkal, sallads-
kal, savojkal, fankal, broccoli,
blomkal, vitkal, rédkal, brysselkal,
spetskal), rotfrukter (palsternacka,
kalrot, rotselleri, kalrabbi, jord-
artskocka, persiljerot, betor,
majrova, rattika), och olika
sorters Lok.

® garna grénsaker var fér sig och i blandningar;
det ska alltid finnas minst ett oblandat alternativ

® en variation mellan rda och tillagade grénsaker.

Grundskola och gymnasium

Servera hagon gang i veckan:

e fet fisk, till exempel sill, serveras
2 till 3 dagar per vecka

Servera dagligen:

* minst fem olika sorters grénsaker
varav;

® minst en baljvaxt (bénor, arter e en vegetarisk réra med god

eller linser)

minst tre grova grénsaker. De
innehaller mer naring och fibrer
och har lagre klimatpaverkan

jamfért med salladsgrénsaker

* minst tva oblandade grénsakssorter,
som placeras foérst i serveringslinjen

® en variation mellan raa och tillagade
grénsaker

* en kolhydratkalla, till exempel kall
potatis, pasta, eller gryner.

fettkvalitet, till exempel hummus
och tapenade, serveras minst en
gang i veckan. God fettkvalitet
innebar att en stor del av fettet
ar omattat fett. Omattat fett ar
flytande i sval temperatur och
finns bland annat i vegetabiliska
oljor, fron och fet fisk

dressing (vid behov) som baseras
pa olja med hég andel omattat
fett, till exempel raps- eller
olivolja eller mejeriprodukt som
innehaller hogst 15 procent fett.



Utflykts-
menyn
finns i

bilaga 5.

Utflykter och firande

Vid utflykter som inkluderar lunch finns en meny med ratter som ar

enklare att ta med och som ar lika pa alla forskolor och skolor. Det kan

aven finnas majlighet att bestalla dagens lunch till utflykten. Om utflykten
sker under mellanmal kan man bestalla detta och da galler samma riktlinjer
fér vad ett mellanmal ska innehalla.

Vid av Sundsvalls mat och maltider utvalda hégtider kan ett festligare utbud som
foljer gallande riktlinjer for halsosamma maltider erbjudas. Exempel pa sadana
alternativ kan vara ett tilltugg eller férratt, fruktsallad, fruktspett, kesokaka med
bar eller gronsaker med dipp. Vi tillhandahaller inte séta livsmedel eller salta och
feta snacks.

Vid avslutningsmiddagar eller avslutningsluncher fér avgangselever kan koket,

i dialog med skolan, erbjuda sarskilda énskemal som inte féljer ordinarie riktlinjer
- exempelvis en enklare dessert. Sadana undantag gors i begransad omfattning
och alltid som en del av en helhet dar maltiden i évrigt ar balanserad.

| skolkafeterian

Livsmedel som Sundsvalls mat och maltider férbereder och
levererar till skolkafeterior ska vara naringsrika och utbudet
bor likna det som serveras till frukost och mellanmal.

Livsmedelsvalooooooooooooo

Servera: e frukt, hel eller uppskuren
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* nyckelhalsmarkt bréd och palagg.
Smaorgasar, wraps, varma mackor
eller knackebréd med fyllning

°* mjolk, te, kaffe och vatten

* nyckelhalsmarkta mejeriprodukter
(fil, yoghurt, keso, drickyoghurt
eller kvarg) eller motsvarande
vaxtbaserade produkter

* smoothies. Gor egen eller valj en sort

mixad pa hela frukter och bar hellre
an juice eller must fran frukt

® gronsaker, som palagg eller till
exempel snacksmoroétter med
hummus, paprikastavar och
cocktailtomater

® nyckelhalsmarkt musli, flingor eller
granola - eller egengjorda varianter
som motsvarar samma kriterier

® overnight oats eller grétbagare som
kompletteras med kokande vatten.

Servera inte:

e sota livsmedel som bakverk
och glass

e drycker med tillsatt socker
och energidryck

e frukt- eller drickyoghurt som inte
ar nyckelhalsmarkta.



Inom Specialkost

kommunen har
vi en gemensam

specialkostrutin For att gbra serveringen sa saker som Sdker
5°mff‘ll_la ska mojligt for den som behover specialkost
6lja.

ar det viktigt att vi har noga uppmarkta
menytavlor och serveringslinjer. Alla ska
uppleva att maten ar saker for dem att ata. Det
ar ocksa viktigt att de som har behov av specialkost
kanner att de far en maltid likvardig de andras. Den ska vara
lika god och ge ett fullgott naringsintag.

Inom forskola och skola serveras inte mat som innehaller nétter,
jordnétter, mandlar och sesamfrén. | den mat som inte raknas som
specialkost far man anvanda livsmedel som kan innehalla spar av
dessa allergener. Daremot far man inte anvanda livsmedel som
innehaller ndtter, jordndtter, mandlar och sesamfrén som ingrediens.

Den som har angiven allergi mot specifika fédoamnen far en kost ——
helt fri fran dessa fédoamnen, spar av det specifika fédoamnet
far inte forekomma i specialkosten.

Matsakerhet

All personal som arbetar i Sundsvalls mat och maltiders kdk ska ha kunskap om
aktuella lagar och riktlinjer gallande matsakerhet i kdk. For att efterleva detta har
vi bland annat skriftliga rutiner fér egenkontroll och personlig hygien. Fortbildning
inom matsakerhet planeras centralt inom verksamheten och varje anstalld far
fortbildning vart femte ar.

Besdkare i koket ska ha skyddsklader sa som skyddsrock, harnat
och skoskydd. Nar barn och elever ar gastkock i kéket har
aven de skyddande kladsel som férklade och mossa.

11
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Laga mat fran grunden

Foérutsattningarna att laga mat fran grunden varierar mycket mellan
kommunens kék, exempelvis beroende pa antal tillagade portioner
och utrustning. Verksamheterna har dock ett gemensamt mal

om att laga s& mycket mat som majligt fran grunden och darmed
minimera andelen hel- och halvfabrikat.

Figuren nedan visar férdelningen av vilka ratter som Sundsvalls mat
och maltider lagar fran grunden och i vilken omfattning det sker.

>
H

En del:

o Koéttbullar
¢ Falafel e Soppor

Det mesta:

e Burgare e Grytor
e Gratanger
P e Saser
Ugnsstekt fisk
Panerad fisk

Biffar, limpa
och lada

God



Maltidspersonalens
kreativitet

Sundsvalls mat och maltider har ett grundkoncept vad galler
meny, utbud, recept, tillbehér och salladsbufféer. Det gor att vi kan
leverera enligt vart uppdrag; att skapa goda, halsosamma och hallbara
maltider som ger kommunens matgaster férutsattningar att na sina mal.

Fér att fa inspiration och lara av varandra kan man skugga en kollega fran ett annat
kok eller byta arbetsplats for en dag. Det kan ocksa bidra till att utveckla maltiderna,
hdja kvaliteten och skapa likvardighet.

Medarbetare i koken kan satta sin egen pragel
pa maltiderna genom att:

°* mota matgasterna med varme, nyfikenhet och
ett gott vardskap

* smaksatta enligt egna idéer och matgasternas
onskemal

* lagga upp och presentera maten pa ett
inbjudande satt

* presentera matratterna pa ett tilltalande satt
via menytavlor, skyltar och visningstallrikar

¢ finna kreativa lésningar for att minska
matsvinnet och ta tillvara pa maten som blivit
over genom korrekt nedkylning, sa att den
kan serveras igen eller gbéras om till en ny ratt.

13
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Maltidsmiljo
Ett av Sundsvalls mat och maltiders mal ar att barn och elever ska fa tillrackligt
med energi for att na sina mal. Maltiden behéver da vara omtyckt, serverasien

lugn och trivsam miljé och kunna atas i lugn och ro. Maltiden ska ocksa framja
goda matvanor hos barn och unga.

Med gastperspektiv formas saval den fysiska miljén som det sociala samspelet.
Matplatsen ska kannas trygg och valkomnande. Aktuella handelser, maten och
annan information presenteras pa ett snyggt och genomtankt vis.

Bade i forskola och skola ar det viktigt att servera maltiderna pa regelbundna tider.
| skolan bér lunchen serveras nagon gang mellan klockan 11.00-13.00. Sundsvalls
mat och maltider och den pedagogiska verksamheten arbetar tillsammans fér att
uppratthalla ett val fungerande lunchschema. Fér att matgasterna ska ha tid att
ata och umgas bdr de ha minst 25 minuter pa sig att ata sin maltid.

14



Klimat och miljo Milj6-

smart
Vart arbete ska bidra till att maltiderna har en minskad miljé- och
klimatpaverkan. Vad vi valjer att kdpa in och servera gor stor skillnad.
Darfér behdver vi géra medvetna val genom att bland annat:

°* minska matsvinnet

e kopa frukt och gronsaker efter sasong

Som stod i
 servera mat med sa lagt klimatavtryck som mojligt arbetet anvands
Livsmedelsverkets
¢ energieffektivisera och anvanda var kéksutrustning handbok for att
pa ett effektivt satt minska svinnet.
Se bilaga 6.

® kallsortera for att spara resurser och energi samt minska
utslappen av klimatgaser och farliga amnen.

Matsvinnsarbetet

De internationella hallbarhetsmalen fran Foérenta nationerna (FN) sager bland annat att
matsvinnet behdver halveras fran 2020 till 2030. Mal om att minska matsvinnet aterfinns
aven i de kostpolitiska riktlinjerna och Sundsvalls mat och maltider arbetar darfor aktivt
for att minska matsvinnet fran kok, servering och tallrik.

Genom att mata och registrera matsvinnet kan vi synliggéra hur mycket som slangs, férsta
varfor och félja var utveckling dver tid. Darfor ska alla kok mata och registrera matsvinnet
varje dag. Matsvinnsdata sammanstalls regelbundet och rapporteras internt, till kunder
och Livsmedelsverket.

For att sldanga mindre mat behover vi:

* planera inkdpen noga Det finns en
¢ halla god ordning vid lagring av livsmedel reéa:ﬁt::]/ﬁlr:{:\titnn
* portionsberakna som ar vilket.
e skapa rutiner fér resthantering D?%R:;Zr:u

® anvanda hela ravaran och till exempel inte ansa grédnsaker och
frukt mer an nédvandigt

® varma upp och stalla fram mat i serveringen allt eftersom

® servera en buffé som upplevs attraktiv genom hela serveringen
® involvera matgasterna i matsvinnsarbetet

e skapa en trivsam maltidsmiljo

® samarbeta med den pedagogiska verksamheten for att
majliggdéra schemalagda luncher.

15



Valj bland sasongens godsaker

Frukt och gréonsaker skérdas vid olika tidpunkter pa aret. De ravaror som far mogna
pa egen hand ar godare, mer naringsrika, klimatsmarta och ofta mer prisvarda. Darfor
anpassas gronsaksbufféerna efter vilka grénsaker som ar i sasong. Sasongshjulet
nedan visar vilka frukter och grénsaker som ar i sdsong under host, vinter, var och

sommar. | kbken finns ocksa sa kallade salladsparmar med inspirerande recept
kopplade till respektive sasong.

* Frysta gronsaker ar alltid i sdsong, naringsinnehallet ar jamférbart med
farska grénsaker men hallbarheten ar ldngre. Svenska grénsaker som alltid
ar i sasong ar potatis, L6k, morot, palsternacka, kalrot och vitkal.

Brysselkal

16

Fankal
Gurka
Jordartskocka
Kalrabbi
Kalrot
Lok
Morot

R

Rotselleri

Potatis
Pumpa
Paron

Rattika
6dbeta
Rodkal

Gronkal

Kalrot
Lok
Morot
Palsternacka
Pepparrot

Blomkal Nypon Slanbar Persiljerot Salladskal
Broccoli Palsternacka Squash Potatis Svartrot
Brysselkal Pepparrot Vitkal Pumpa Vitkal
Bonor Persiljerot Apple Purjolék Apple

Jordartskocka

Rotselleri
Rattika
Roédbeta
Rodkal

Blomkal
Broccoli

Gronkal
Gurka
Havtornsbar

Bar

Palste|

Boénor Jordgubbar

Lok
Mangold

Majrova

Plommon

Roédbeta

Spenat
Squash

Morot

rnacka

Jordartskocka
Kalrot
Lok

Tomat
Vitkal

Majrova

Fankal Sallad Potatis Morot Spenat
Sparris Rabarber Palsternacka Vitkal
Kalrot Rotselleri Pepparrot
Krusbar Radisa Potatis

Rabarber

Rotselleri
Radisa
Roédbeta
Sparris




Koldioxidekvivalenter

Koldioxidekvivalenter (CO2e) ar ett satt att pa en enhetlig skala 6versatta olika
gasers paverkan pa den globala uppvarmingen. Vi koldioxidberaknar vara inkdép
och féljer upp hur de férandras éver tid. Malet ar att mangden COz2e fran inkdpta
livsmedel ska minska, och dadrmed ocksa klimatpaverkan fran maltiderna.

For att na malet behover vi:

e folja planerade menyer och recept

* minska kéttmangden och ersatta med baljvaxter och grénsaker Att ata mer
. . . . vegetariskt,
* erbjuda ett vegetariskt alternativ nar tva ratter serveras exempelvis baljvaxter

och grénsaker, ar
bade klimatsmart
* strava efter att dka andelen svenska och narproducerade och halsosamt for

livsmedel utifran ekonomiska férutsattningar. Med narprodu kroppen.
cerade livsmedel avses livsmedel fran Vasternorrland,
Vasterbotten, Jdmtland, Dalarna och Gavleborg

®* minst en dag i veckan erbjuda en helt vegetarisk servering

e strava efter att 0ka andelen ekologiska livsmedel, utifran ekonomiska
férutsattningar

® kopa in fisk som kommer fran hallbara bestand och kontrollerat fiske

° kopa in koétt, fagel och mejeriprodukter som kommer fran Sverige eller
uppfyller nationella djurskyddskrav.

Kilogram CO2-ekvivalenter
per kg livsmedel
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Demokrati och inflytande

| Livsmedelsverkets maltidsmodell ingar pusselbiten integrerad
for att modellen ska vara komplett. Att vara delaktig i maltidens

) ) irn e Integrerad
utformande ger ndjdare matgaster och det ar ett bra satt for 9
barn och unga att trdna pa demokrati.
Vi lyssnar in matgasternas dnskemal och asikter, samtidigt som vi
informerar om de mal och riktlinjer vi har att férhalla oss till. Pa sa vis
skapar vi forstaelse fér varandra och utvecklar maltiderna tillsammans.
Exempel pa hur vi gér matgasten delaktig i maltiderna:
® Matrdd genomférs minst en gang per termin i skolorna .
och bér vara ett samarbete mellan den pedagogiska ~ Matrad
. innefattar alla
verksamheten och kdket. .
aspekter kring
* Medarbetare i kbken ar narvarande i sina restauranger maltiderna, inte bara
under maltiderna. maten utan ocksa trivsel,
} ) L stress och trygghet.
* Smakpaneler dar matgaster ges méjlighet att prova nya Férslag pa agenda till
ratter och livsmedel. Detta kan vara en del av ett matrad. matrad finns i bilaga 8
. " . Matradsmall.
* Insamling av férslag och synpunkter, till exempel genom
"matgastens val' tva ganger per termin.
e Klassrumsbesodk dar medarbetare fran kéken besoker klasserna
for att samverka med matgasterna.
° !\/Izatgéster ges mojlighet att hjalpa till och fa inblick Bilaga 9 Mat
i kOkets verksamhet. for alla sinnen ar
* Enkater kan anvandas for att utvardera maten Livsmedelsverkets

handledning i Sapere-
metoden. Den syftar till att
e Samarbete med hem- och konsumentkunskap fér pa ett lustfyllt satt bredda

att testa och ta fram nya ratter samt att informera barns smakrepertoar och

eleverna om hallbara val fér halsa och miljo. kritiska tankande kring
mat och smak.

och maltidsmiljon.

Pedagogiska maltider

De pedagogiska maltiderna ska bidra till 6kad medvetenhet

hos barn och unga, till exempel nar det galler matsvinn och KQIZ?Lr_m_mﬁps
halsosamma maltider. Maltiden ar en resurs fér verksamheten rikthinje for
e . pedagogisk
i forskola och skola, eftersom den beror flera av skolans maltid finns
amnen kan den vavas in i laroplanen och pedagogiken. i bilaga 10.

For att framja den pedagogiska maltiden behoéver kdkens

medarbetare se méjligheterna i att skapa samarbete med Livsmedelsverket

den pedagogiska verksamheten for att utveckla maltiderna har sammanfattat hur
tillsammans. Medarbetarna i kéken och den pedagogiska maltiden kan integreras
verksamheten ska férmedla en positiv syn pa maten och i laroplanen i

bilaga 11 Skolmaltiden
- en viktig del av en
bra skola.

maltidsmiljéon samt vara goda foérebilder for barn och elever.



Nudging

Att dndra pa ett invant beteende ar ofta svart. Nudging
ar en metod foér att paverka manniskors beteenden utan
att forandra deras asikter. Detta genom att férandra
férutsattningarna sa att det blir enkelt att géra bra val
och agera pa énskvart vis.

Sa har kan kékens medarbetare paverka vara matgaster
att goéra hallbara val:

Skapa attraktiva upplagg som fangar matgasternas intresse.
Benamna och presentera matratterna pa ett tilltalande satt.

Upplysa matgasten genom att skylta med till exempel
“svinnsmart” eller “kockens val'".

Erbjuda provsmakningsskedar i serveringslinjen.
Servera nya eller intressanta smakprover.

Kombinera ratter pa ett smart satt for att fa
matgasterna att vaga prova nya livsmedel och ratter.

Férega med gott exempel som vuxen genom att
prata gott om maten, sjalv prova nya ratter samt
uppmuntra matgaster att vaga prova och smaka.

Placera gronsakerna forst i serveringslinjen for att
O6ka chansen att gronsakerna hamnar pa tallriken.

Placera det vegetariska proteinet fére det animaliska
i serveringslinjen.

-
|
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