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Den standigt
aktuella skolmaten

Under konferensen Ny Nordisk Mat i oktober i Helsingfors framkom att det just
nu pagar 76 storre matprojekt i Norden med temat barn, mat och hilsa. Diskus-
sionen gar het och den offentliga maltiden ar pd manga plan aktuell. Gillande
skolbespisning ifragasatte man varfor barnens matportion far kosta sa lite och
varfor det inte finns en koppling mellan klassrum och skolkdk. Har vi eventuellt
pratat for mycket om e-koder och glomt bort det dvriga? Experterna efterlyser
passion, kunskap och intresse. Skolmaten ar hela skolans ansvar.

Finland betonar experter stindigt att

skolmaten inte 4r en sjdlvklarhet. Vi fin-
léindare ska vara tacksamma for att eleverna
i 6ver 60 ar har fatt dta “gratis” mat i sko-
lan, medan man i EU nu tar sina forsta steg
mot skolmaltider. Men @nnu idag far man
ogirna ifrdgasitta var skollunchen tillagas,
vilka ingredienser den bestér av, rdvarornas
ursprung, hur maten smakar, hur maten ser-
veras och vilken den pedagogiska faktorn
ar. Enkiiter for skolelever och deras forild-
rar dr vanliga i storre skolor. Men de brukar
inte ge sd mirkvirdiga resultat: alla gillar
spenatplittar.

Statens niringsdelegation publicerade
niringsrekommendationer for skolbespis-
ningen i Finland ar 2008. I rekommendatio-
nen stér det att skolmatens energi ska férde-
las sd att 30 % kommer frén fett, 15 % frén
protein och 55 % fran kolhydrater. Det stir
ocksa bland annat s hr:

”Skolbespisningen utgor en viktig del
av skolans undervisning och fostran. Av-
sikten med madltiden i skolan dr att elever-
na ska ma bra, vixa och utvecklas. Viilp-
lanerad skolbespisning vid rdtt tidpunkt
samt mdltider som eleverna regelbundet
dter gor att eleverna halls pigga under
skoldagen och samtidigt minskas oron pd
lektionerna.”

Visst! Men gynnas elevernas vialmaen-
de, tillviixt och utveckling av att férhallan-
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det mellan protein, kolhydrater och fett dr
ett visst, samt att andelen miittat fett dr 1ag?
Hélls de pigga och kan de koncentrera sig?
Det anser inte vi.

Det star ocksé sé hir:

"Att satsa pd skolbespisningen dr en
lonsam investering for framtiden och leder
pa lang sikt till besparingar. En ndrings-
mdissigt planerad fullvirdig och dndamdl-
senlig maltid under skoldagen fir eleverna
att véinja sig vid hdlsosamma matvanor.”

Ja, men vénjer sig eleverna vid hils-
osamma matvanor genom att dagligen tvin-
gas dta langt processad mat, dér det mesta
av révarornas riktiga smak och konsistens
tappats, och istillet ersatts med konstgjord
smak och konsistens? Sparar vi kostnader
for halso- och sjukvérd genom att ge barnen
langt processad mat?

Sérskilda forhallanden mellan olika
energindringsdmnen 4r ingen garanti for att
skolmaten uppfyller de mélsittningar den
har. I olika delar av vérlden har ménskor
levt betydligt friskare &n i dagens vister-
landska kultur pa helt olika sorters kost —
allt frdn inuiternas strikta lagkolhydratkost
till séderhavsfolkens huvudsakligen vege-
tariska kost. I rekommendationen stér inget
om att maten ska vara firsk (férutom sal-
laden), néringsrik, gjord pa riktiga ravaror,
gjord pé platsen, inhemsk, eller ekologisk.
Anses inte det vara viktigt? Fokus blir fel.
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Tillsatsimnenas stora antal i skolmaten
har tidigare tagits upp som ett problem. Vi
anser inte att tillsatsimnena i sig det storsta
problemet. De flesta av dem &r ganska tryg-
ga. Det dr orsakerna till att tillsatsimnena
finns i maten som dr problemet. Maten &r sa
langt processad och utspidd att smak, firg
och konsistens har tappats bort.

Vi kan inte vara ndjda med situationen
nér hilften av maten i vist kastas bort. Har
vért visterlindska matsystem spérat ur? Nér
man besluter att infora centralkok forsam-
ras kvaliteten och det personliga kunnandet
pa orterna forsvinner. Kommunerna tvingas
blint ty sig till utbudet av industrins matpro-
duktion. Man forbiser kvaliteten och foku-
serar i stillet pa energindringsimnenas for-
héllanden samt p& matens och personalens
kostnader vid upphandlingen. I Sverige
frdngar man nu efter dver tio &r central-
koksmodellen eftersom mat som ér tillagad
enligt detta koncept inte tilltalar matgésten.
Mat som inte tilltalar hamnar i sopkirlen,
vilket betyder bortkastade pengar. Men i
Finland fortsitter trenden att dra in skolans
egna kok.

Matskribenten Péar Bergqvist beritta-
de pa konferensen om en resa han gjorde
nér han besokte 100 skolkok i Sverige. Ber-
gqvist hade tidigare &tit 100 michelinstjar-
nor” runt hela vidrlden. Men hans barn
tyckte han varit tillrackligt mycket borta




hemifrén och féreslog att han skulle prova
pa skolmat istillet, si han bestimde sig for
att byta spar. Efter att ha dkt kors och tvirs
i Sverige och bekantat sig med 100 skolkik
kom han fram till en viktig slutsats: Det #r
miénniskorna som gor all skillnad. En litet
forvanande slutsats nér det pratas si mycket
om budgeter och offentlig upphandling.
Men det handlar om intresse, kunskap och
passion hos dem som arbetar i skolkdken,
sdger Bergqvist. Han framhaller att skol-
maten dr hela skolans ansvar och att han
sérskiljer fyra ingredienser for en bra skol-
mat: en engagerad kostchef, en skolkock,
en rektor och en del engagerade forildrar.
Skollunchen borde vara en lektion istillet
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for en rast.
Nir barnombudsmannen horde sig for
hos barn, ungdomar och vuxna som hade
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deltagit i Barnens Parlaments sessioner i
november-december 2010 om vilka frigor

som borde ldggas fram for beslutfattarna
gillande vad som ir bra i barnens vardag
och vad som kunde forbittras fick barnom-
budsmannen 132 hilsningar. Hela 16 % av
hilsningarna gillde skolmaten: skolmaten
mdste forbittras rejilt, kvaliteten ir for 1g.
Barnombudsmannens verksamhet handlar
om att ta fasta pa barnens asikter och arbeta
for barnens biista.

Barnen dr vart lands framtid. Alla med-
ger det, men handlar tviirtom. Varfor far fa-
ngar i fingelser bittre mat 4n skolbarnen?
Ar véra barn mindre virda som minskor?
Och som statens niringsdelegation sjilv
konstaterat - genom att ge barnen goda mat-
vanor skulle man ju dessutom spara pa sam-
hillets pengar i framtiden. =

Skolmatens problem:

1. Langt processade livsmedel. Révarorna har férlorat vitaminer, antioxidanter och enzymer.

2. Dalig smak. Smakférstirkare far all mat att smaka lika. Mat borde smaka det som den ar gjord av.
3. Tillsatser. De flesta anses vara sakra, men man vet for lite om cockzail- och langtidseffekterna.
4

For lite ndringsrika gronsaker. Gronsaker tillredda pa platsen skulle vara godare och mer naringsrika,
och ha storre tgéng.

5. Daliga, onaturliga fetter, tex. bordsmargarin och flytande margarin. Vanligt smér anvinds
i de flesta skolkok inte.

6. For lite naturligt fett. Barnen blir sétsugna och trétea, och tyr sig till godis och energidrycker. Med
tillrackligt fett skulle barnen héllas matca langre och kunna koncentrera sig battre p skolarbeter.

7. For mycket snabba, tomma kolhydrater. Stirkelse tillsitts i maten bara som utfyllnad. Okad risk
for bland annat évervike. Lena Lietepohja, hushallslarare,
Rudolf Steiner skolan i Helsingfors

8. Barnen serveras inte nirmat. Man borde tinka ekologiskt och hallbart, Samtidigt som man skulle
stoda lokala producenter och undvika onddiga transporter skulle maten bli godare och mer
ndringsrik.

Nina Westerback, kostrédgivare,
Tosiruoka — Riktig mat

9. Skenbar billighet. Rdvarorna i skolmat av dkta ravaror med riktig smak skulle kosta mindre,
eftersom processning kostar.
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