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Mad i skolen - skolemad

Bgrnene skal have mad i skolen. Spgrgsmalet er, hvor
maden skal komme fra: Fra skoletasken eller fra sko-
lekantinen.

Bade forzeldre, skolefolk og politikere har taget del
iden diskussion. Nogle — iser borgerlige politikere —
menetr, at bernenes mad er foreeldrenes ansvar. Andre
—isar politikere til venstre for midten — mener, at der
md skolekantiner til for at sikre alle bgrn god og sund
mad i lgbet af skoledagen. For bgrnenes skyld, for
legens og leeringens skyld og for forzldrenes skyld.

Skolemad eller ej — maden slipper aldrig for at veere
foreeldrenes ansvar. Ogsa nar skolen tilbyder mad, er
det op til foraeldrene at veelge maden til eller fra.

Da regeringen i 2000 afsatte 50 millioner kroner i
tre dr til sund mad til bgrn, fik skolemaden vind i sej-
lene. Mange skoler har lagt billet ind pa pengene, fa
skoler har faet del i dem, men en del har alligevel taget
initiativ til at indf@re skolemad. I dag, foraret 2002, er
en ny regering kommet til, og tilskudsordningen er
slgjfet.

Det er forskelligt, hvem der laver maden. Nogle
skoler har ansat en kgkkenassistent eller en kantine-
leder til at lave mad pa skolen, eventuelt sammen med
bgrnene. Andre kgber mad ude i byen, ikke sjeeldent
hos det kommunale storkgkken, hvor gryderne allige-
vel er i kog.

For kpkkenet er det en faglig udfordring at kombi-
nere mad til skolebgrnene med den mad, de tilbereder
i forvejen, som regel mad til eldre. Og for skolerne
kan det veere en fordel at udnytte bade den faglige ek-
spertise og de tekniske hjelpemidler, der er i kpkke-
nerne.

Derfor leegger vi med denne pjece op til en debat
mellem skolefolk og kgkkenfolk i hab om, at de kan
mg@des om skolemaden.



Praesentation af deltagerne

De holdninger til skolemad, som fremgar af citaterne i denne

pjece, er fremkommet under en rundbordssamtale i september

2001 i @konomaforeningen mellem folgende deltagere:

Karen Amber Tilma, berne-

lege pa Hjerring Sygehus,
tidligere skolelege. Blev gen-
nem sit arbejde opmarksom
pa, hvordan nogle bern vok-
ser, mens andre ikke geor, og
dermed pa madens betyd-
ning for vaeksten. Har vaeret
med til at udvikle en madord-
ning pa sine egne berns

skole.

Lene Jeppesen, kekkenleder

pa Birkehej Plejehjem, Hol-
stebro. Leverer sammen med
et andet plejehjem skolemad
til 14 skoler i kommunen - et
projekt, som efter tre ar er
okonomisk forankret og har
givet stor erfaring i at lave
god og billig skolemad til

mange bern.

Nanna Brane, ernzrings-

og husholdningsekonom pa
Kege Lille Skole, som har haft
en madordning siden 1968.
Det sidste halvandet ar har
maden vaeret ekologisk. Ele-
ver fra alle skolens klassetrin
deltager pa skift i madlavnin-
gen. Samtidig indgar maden
som en del af undervisningen

og fagene generelt.

Annie Christiansen, konsu-
lent og kantineleder, Arhus
Kommunes Skoleforvaltning.
Har vaeret med til at udvikle
den nuverende skolemads-
ordning, som bruges af cirka
10.000 elever hver dag pa
kommunens 51 skoler. Side-
lebende med skolemaden til-
bydes eleverne et frugtabon-

nement.
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Stinne Marie Jensen, elev
pa Herlev Gymnasium. Har
klaret sig ni ar i en skole

uden kantine.

Lisbeth Gade, ledende oko-
noma i Biersted Storkekken,

Abybro. Kekkenet leverer

mad til en skole i kommunen.

Har holdt temadage om sko-

lemad i amtet.

Sofie Friberg, elev pa
Michaels Skolen i Herlev.
Ogsa vokset op med

madpakke.

Ida Husby, ernarings- og
husholdningsekonom og
master i folkesundhed,
ansat i Fedevaredirektoratet.
Tidligere projektleder i Sund-
hedsstyrelsen blandt andet
med ansvar for udviklingen
af projekt Bern, Mad & Mal-
tider.

Karin Hvidtfeldt, ernzrings-
og husholdningsekonom.
Konceptudvikler og under-
viser i Aarstidernes Mobile
Skolekekken, et udviklings-
og formidlingsprojekt, som
tilbydes alle skoler i Stor-

kebenhavn. Ideen er at for-

midle viden om mad og mal-
tidskultur til skoleelever pa
en sjov, engageret made i et

cirkustelt i skolegarden.




6 Mad er
bare
en side
af sagen




Mad og maltider er omsorg, kultur, praktiske feerdig-
heder — og ren ngdvendighed.

Alligevel viser erfaringerne, at mange bgrn kommer
i skole uden at have fiet morgenmad. Maske har de
heller ikke madpakke med, maske rasler den rundt i
bunden af skoletasken. Men tre flade i en madkasse
mister nemt sin magi iser hos de stgrre bgrn og bliver
ikke spist. Sd kan det blive svaert at holde den gdende
en hel dag — og nemt at forfalde til junk, nar sulten
melder sig.

Slik, cola og kager heever energiniveauet og koncen-
trationsevnen for en stund. Blodsukkeret stiger, men
falder lynhurtigt igen, man bliver endnu mere sulten,
treet og humersvingende.

For at fa noget ud af dagen, og ga udfordringerne i
m@de med et dbent sind, i leg sdvel som i leering, er
der brug for mad, som giver en stabil tilfprsel af ener-
gi og naering — flere gange i lgbet af skoledagen.

En svensk undersggelse viser, at bgrn, der ikke har
faet morgenmad, har en darlig koncentrationsevne
helt fra morgenstunden. Og danske lerere vil helst un-
dervise i timen umiddelbart efter frokostpausen. Sa er
b@rnene energiske og koncentrerer sig om opgaverne.

Derfor betaler det sig at give plads til et godt maltid.
Som Ruben Mols Jepsen, en af initiativtagerne til
Arhus Kommunes skolemadsordning, har sagt:
»Maden er en rasende god forretning. Bgrnene far
simpelthen mere ud af undervisningen. Hvis ikke de
far ordentlig mad, leerer de alligevel ikke en dyt.«

Born bytter madkultur

Fgr i tiden var skolefrokosten en social foranstaltning.
Den kommunale madpakke eller skolemaden skulle
udligne skellet mellem fedtemadder og hgjt belagt,
mellem rig og fattig. I dag er det snarere forskellen pa
madpakke og ingen madpakke og miske mengden af
penge til junk, der skal udlignes.

Skolemaden er imidlertid ogsa en oplagt mulighed
for at udveksle madkultur. Fra barn til barn, fra kultur
til kultur.

Dansk madkultur er nemlig andet end burgere,



pizzaer og spaghetti med ke¢dsovs — selvom det er de
mest populere skolemaltider. Ved at servere et dagligt
maltid er der rig mulighed for at praesentere bgrn og
unge for et hav af retter, der har rgdder i bidde dansk
og fremmed madkultur. Og pa den made give dem
mulighed for at forbinde maden med de liv, der leves,
med traditioner, historie og kultur. At tage del i for-
skellige madkulturer er samtidig en mdde atyde
omsorg og vise respekt for andre kulturer.

Faget mad

At spise sammen er en oplevelse — uanset om sam-
lingspunktet er madpakken eller det feelles maltid.
Maltidet kan udligne sociale og kulturelle skel, det er
en anledning til at udveksle sma og store begivenhe-
der, at give hinanden opmerksomhed, omsorg og
skabe ro.

Ved at involvere bgrnene i madlavningen far de
praktiske feerdigheder, som mange ikke fir hjemme.
Kun ved at std med fingrene i maden finder de for
alvor ud af, hvad de har med at ggre, leerer ravarerne at
kende og veenner sig til at stille krav til madens kvali-
tet.

Mad kan indga i alle skolens fag. Mad er kemi, bio-
logi, historie, regning, geografi, billedkunst... Men
det har skolen glemt.

Som Jan Krag Jacobsen, tidligere projektleder pa
Maltidets Hus, siger: »Skolen har glemt, at maden er
den krumtap, som hele samfundet drejer sig om.«

Skolemaden er en anledning til at huske pa det.



Hvad skal skolemaden kunne?

Skolemaden skal vaere god, sund og n=rende for at
sikre bernene den energi, de behever for at komme
godt igennem den lange skoledag. Og maltidet er
samtidig en kulturel og dannende oplevelse for ber-
nene - de far sociale kompetencer ved at »bryde
bred« sammen. Det er deltagerne i rundbordssamta-
len enige om.

Ida Husby:

- Born skal vaere glade, ha' et godt liv med deres venner, ha
det godt med deres krop. Hvis der ikke er tidspunkter i lebet
af dagen, hvor bernene spiser og kan slappe af, bliver de
treette. Selvom der ikke findes handfast, videnskabelig doku-
mentation for, hvad der sker, hvis bern f.eks. ikke far morgen-
mad, sa er det vigtigt, at de spiser ordentlig mad.

Annie Christiansen:

- Larerne siger i hvert fald, at timen efter spisefrikvarteret er
den bedste time at undervise i, fordi der er ro i klassen, og
indleringen er bedre.

Nanna Brane:

- Jeg synes, det er paradoksalt, at vi taler sa meget om, at
bernene skal kunne mestre IT, men de ved ikke, hvordan man
laver mad. Det leerer de ferst, nar de flytter hjemmefra, ikke
hjemme hos mor og far. Jeg oplever i hvert fald, at bern i dag
knap kan kende forskel pa en gulerod og en redbede. Det er
farligt, nar de skal kunne tage vare pa sig selv. Derfor skal vi
tage vare pa vores skolebern pa et tidligere tidspunkt.

Karen Tilma:

- Det er utrolig vigtigt at komme vaek fra at true selv sma
bern: Hvis ikke du spiser rigtigt, far du hjertekarsygdomme,
knogleskerhed og bliver overvagtig. For der er ikke et eneste
barn, som drikker et glas malk om morgenen for ikke at fa
knogleskerhed eller lader veere med at spise en god frikadelle,



fordi han ikke kan regne fedtprocenten ud. Nej, der er andre
ting, der treenger sig pa - der er bade kultur og traditioner
forbundet med mad. Det gar bern glip af i dag. Det kunne
man indfere i skoler og institutioner.

Lisbeth Gade:

Man kan ogsa bruge spisesituationen til at tale om, hvordan
maden er tilberedt, og hvor den kommer fra. Det mangler vi at
fa ind i skolernes fag.

Annie Christiansen:

- Skolerne prioriterer ikke spisesituationen ret hejt, det ses af
spisefrikvarterets laengde. Der er ikke fred og ro nok omkring
maden, nar den skal indtages pa 10-15 minutter.

Karin Hvidtfeldt:

- Jeg oplever ikke modvilje mod maden pa skolerne. Det
handler om ressourcer og tid. Der afszttes ikke penge nok til
faget hjemkundskab. Derfor mener jeg, man skal veere forsig-
tig med at komme med pegefingre og sige, at sddan ber
lesningerne vare pa de enkelte skoler. En hejere prioritering
af mad skal komme fra skolerne og bernene selv, men der er
behov for hjzlp og ekonomisk stette. Bern er sa utroligt nys-
gerrige og interesserede - bade i madlavningen og iat vide
noget om ravarerne. Nar jeg kommer med tilbuddet om en
uges madhappening i skolegarden, har jeg ikke oplevet mod-
vilje - skolerne har tvartimod vaeret meget fleksible og har
udvist stor interesse.

Nanna Brane:

- Det er en god ide at fa maden indarbejdet i forskellige fag.
Selvom vi har haft en madordning pa vores skole siden 1968,
er der stadig moduvilje fra l=ererne mod det. Det er svaert at
veere lzrer i dag, de skal veere meget tvarfaglige, og de foler
sig treengt pa det omrade.



Ida Husby:

- Hvis man gar ind pa et omrade som maltider og vil skabe
forandringer, tror jeg, det er utroligt vigtigt,at man forholder
sig noje til den organisation, man arbejder i. Det glder om at
Iere skolen som organisation at kende, og om at skabe nogle
forandringer, der ogsa gavner skolen som skole. Det er en
udbredt holdning, at »det ma skolen klare«. Og det gider sko-
len ikke, fordi skolen samtidig bliver kritiseret for, at nu kan
bernene ikke lzse osv. Det er ikke forbundet med hoj prestige
at vaere leerer og da slet ikke at undervise i hjemkundskab.

Karen Tilma:

- Jeg tror nu ikke, det er lzerernes status, det er galt med,
men bernenes. Ingen fagforening ville acceptere, at en
arbejdsmand gik pa arbejde fra 7-17 uden at blive tilbudt mad.

Hvis man respekterer bern som bern og ikke sma voksne,
kan det ikke nytte noget, at de er 75 procent af deres tid et
sted, hvor de udelukkende far fyldt viden pa. Der er jo mange
ting, foreldrene ikke kan varetage i hjemmet, nar de er vaek
sa mange timer om dagen. Derfor er vi nedt til at fa diskute-
ret, hvad det er for et liv, bernene har i skolen. Og acceptere
en kultur, hvor mad og maltider herer med. En kultur, som
egentlig altid har veeret i samfundet, men som er fuldstendigt
udryddet fra skolerne, og derfor skal baeres ind igen. En kultur,
hvor man spiser pa faste tidspunkter, med jeevne mellemrum,
og hvor alle spiser med.

Selvom man har madpakke med, er der masser af kultur og
socialt samvaer forbundet med at spise - man Izrer at konver-
sere, here om andres oplevelser, koncentrere sig om hvorvidt
de har det godt, hvornar er de ferdige osv. Det overblik og
den omsorg og omhu far bernene slet ikke lzrt ellers.



- Etfalles
ansvar




Ansvaret for bgrnenes mad giver anledning til mange
diskussioner — i skolen, blandt foreldre og politikere,
ikke mindst kommunalpolitikere. Selvfglgelig kan
man ikke flytte ansvaret for bgrnenes generelle sund-
hed og velfzrd fra foreldrene. Men skolemaden er
heller ikke et forsgg pa det.

Skolemaden vil pa de fleste skoler vere et tilbud,
pa linje med de valgfrie fag eller fritidsordningen.
Det er noget foraldrene skal tage stilling til og vurde-
re, veelge til eller fra. Med mindre maden er en del af
skolens peedagogik. Sd ma skolen valges til og fra pa
dens padagogik.

Huvis skolen overvejer at sztte skolemad i verk, er
beslutningen oplagt at vende i skolebestyrelsen, lige-
som andre afggrelser omkring skolens liv. Og det vil
veere op til skolebestyrelsen at fplge med i, om skole-
madsordningen fungerer tilfredsstillende for bgrn,
leerere og foraeldre.

P4 nogle skoler retter tilbuddet af mad sig efter,
hvad bgrnene kgber i kantinen. Andre steder laver
bgrnene menuplaner sammen med dem, der laver
maden.

Det er oplagt at diskutere udbuddet af mad og ma-
dens kvalitet i foreeldrebestyrelsen og pa foreldremg-
derne, i elevradet, i klassens time eller hvor man ellers
diskuterer skolelivet.

Huvis skolen har valgt at ansatte nogen til at lave
maden eller kgber mad fra et kgkken i kommunen, er
det helt afggrende for ordningens succes, at der sam-
arbejdes mellem skolen og dem, der laver maden.

Skolen kan eventuelt nedsatte et kostudvalg af
serligt interesserede leerere, foreldre og kgkkenmed-
arbejdere. Hvis kostudvalget spiller ud med en kost-
politik og pa den made klart signalerer skolens hold-
ning til madens kvalitet, sammensatning, gkologi,
mad- og maltidskultur, elevernes inddragelse, gkono-
mi mv., bliver det samtidig muligt for alle at tage del i
ansvaret og forholde sig til skolemaden.



Hvem har ansvaret for skolemaden?

Det er oplagt at placere ansvaret for skolemaden

i skolebestyrelsen, hvor bade forzldre, lzrere og skolens
ledelse sidder med. Det er deres felles opgave at sikre
bernene ro, tid og gode rammer om skolemaden, og det
er her, at beslutningen om at tilbyde mad pa skolen skal
tages og gennemfores, mener man bordet rundt.

Ida Husby:

Det er alles ansvar, og ingen kan eller skal lebe fra det. Det er
bernenes, lerernes, skolens, skolebestyrelsens, foreldres,
producenternes. Men det er vigtigt at fa defineret, hvilke rol-
ler man har, og hvordan man lefter det ansvar i fallesskab:
Hvad kan du levere, hvad kan leererne/skolen levere. Nar man
kender hinandens styrke, kan man meget bedre samarbejde,
bidrage med hver sin faglighed, yde service osv.

Hvis man er enige om, hvem der ger hvad, sa tager man heller

ikke ansvaret fra foreeldrene.

Karen Tilma:

Jeg synes, man kan sige, at det er skolebestyrelsens ansvar,
at alle bern far mad i skolen hver dag. Der er ingen skolebe-
styrelse, som ikke har faet materialet fra Bern, Mad & Malti-
der. Men ofte valtes man af praktiske problemer og lovgiv-
ning, og man kan jo ikke bygge storkekkener pa alle skoler.

Pa to ar er holdningen pa mine berns skole &ndret fra, at det
med maden er foraeldrenes ansvar til, at der nu er en halv
times frokostpause, et formiddagsfrikvarter pa 20 minutter, og
skoleboden er kommet op at sta. Det har ikke kostet en krone
for vores skole at lave det her, sa det er er ikke penge og tid,
men kultur og organisation, det handler om - og holdninger.



Ida Husby:

Dokumentation kan veere meget godt i sddan en sammen-
hang: Ga ind i en masse tvaerfaglige projekter - vise at man
kan handvzrket, evaluere, dokumentere, vise de gode eksem-
pler, samarbejde, lzegge det pa spisesiden.dk, vaere udadvendt
og gore det godt.

Nanna Brane:

Det er ogsa vigtigt at begynde med sma ordninger i stedet for
at starte et stort projekt med stotte udefra. Nar sa projektpe-
rioden og pengene er slut, kan man ikke komme videre. Sa
skuffer man en masse.

Stinne Marie Jensen:

Bornene skal vare vokset op med en madkultur, og det er jo
foreeldrenes ansvar, at bernene f.eks. ikke er alene hjemme
fra 5. klasse og bare far en so'er til at ga ned og kebe en pizza
for. Det tror jeg, at der er rimeligt mange pa min alder, der
gor. De bliver ikke sat til at lave mad, hvis foreldrene ikke er

hjemme, for det gider foreldrene ikke at lre dem.
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Hvis bgrnene skal have de praktiske ferdigheder og
leere mest muligt om ravarer og kvalitet, skal de vere
med til at lave maden.

Erfaringerne fra de steder, hvor bgrnene er invol-
veret, ogsa i bgrnehaver og vuggestuer, viser, at de er
mere nysgerrige overfor ny og anderledes mad. De
bliver mere villige til at forsgge sig frem og smage pa
maden, hvis de selv, eller kammeraterne, har varet
med til at lave den.

Men det er en stor mundfuld at involvere bgrnene i
maden hver dag, og det kraever hgj prioritering at afse
bgrn — og voksne — til madholdet. Nogle skoler veelger
at ggre det en gang imellem, andre steder ma bgrnene
ngjes med at szlge den feerdige mad fra kantinen. Og
langt de fleste steder er skolemaden blot et godt til-
bud. Erfaringerne viser til gengeeld ogsa, at bare det,
at den gode mad er til stede og indgdr som en vigtig
del af skoledagen, har stor betydning for bgrnenes
madvaner og holdning til mad.

Nogle skoler har ansat en medarbejder til at lave
maden. Og nar der hver dag ved frokosttid dufter
lifligt af mad over hele skolen, bliver maden et natur-
ligt samlingspunkt — ligesom det ogsa er lettere at ind-
drage bgrnene i bade planlegning og tilberedning.

Nogle skoler far maden bragt fra et neerliggende
kgkken. Som regel er det kommunale storkgkken
leveringsdygtig i store portioner skolemad. Men det
kan ogsa veere en ungdomsskole eller en teknisk
skole, der — enten hver dag eller en gang imellem —
laver mad til skoleeleverne.

Der er mange mader. Og det geelder om at satte
fantasien i sving for at give bgrnene den oplevelse,
som et feelles, dagligt maltid mad vil veere.



Hvem skal lave skolemaden?

Der findes ikke én lesning, som passer til alle skoler. Men
som udgangspunkt skal bernene involveres i maden, uan-
set om den bliver leveret udefra eller tilberedes pa skolen.
Det l=egger grunden for engagement og viden om sund
mad. At det er faglert personale, der tilbereder maden, er
en selvfolge, men om det foregar i et godkendt skolekok-
ken, et kantinekokken eller i storkekkenet pa det lokale
plejehjem afh=nger af skolens behov, ekonomi og fysiske
rammer, siger deltagerne i rundbordssamtalen.

Lene Jeppesen
Det er oplagt at bruge plejehjemskekkenerne, som star
tomme fra klokken to om eftermiddagen til klokken syv n=ste
morgen. Og bruge personalet i kekkenerne, som har forstand
pa kvalitet og pa, hvordan man handterer ravarerne.

Det er en god ide at inddrage skolebestyrelsen og fordele
rollerne. Men de fleste skoler bestiller bare maden, og sa er
de ikke yderligere involveret i det.

Nanna Brane:

Pa min skole har man valgt at ans=tte en fagperson - mig -
og kere lenudgiften over lenbudgettet. Vi bor ude pa marken,
sa der ingen Texaco tank eller bager i nerheden - det er
»take it or leave it.« Kekkenet har en meget central placering,
sa nar vi gar i gang med at bage eller stege, dufter der pa hele
skolen. Og eleverne bliver sultne, sa de kommer.

Alle klassetrin er med til at bestemme menuen, der dog skal
overholde nogle ernzringsmassige og ekonomiske rammer.
Og elever helt ned til bernehaveklassen er med til at lave mad
- ikke de mest komplicerede retter, men til at forme bred,
skreelle, rive, skare grentsager ud osv. Pa den made ser de for-
skellige rodfrugter, at der er mere jord, der skal vaskes af eko-
logiske kartofler, at der kan vaere forskel i form og sterrelse pa
okologiske grentsager sammenlignet med ikke-okologiske osv.
Det lzerer de meget af, og det rejser en masse spergsmal rundt
om bordet! Og det, at de har veeret med til at veelge og tilbere-
de maden, skaber interesse for at spise den. Men det har ogsa
vaeret svaert. Det er forst efter halvandet ar, at de store elever
er holdt op med at sige: »Hvad fanden er det for hundezde ...
Vi vil have pizza og spaghetti med kedsovs«.



Karen Tilma:

Det er vigtigt at have bernene med, hvis de skal have en hold-
ning til mad og lzre at handtere den. De udvikler ikke nogen
viden og holdning ved bare at fa maden serveret hver dag.

Sofie Friberg:

| Sverige far eleverne bare maden serveret. Det nytter ikke
noget, hvis de ikke er involveret i det — de l=rer ikke at lave
maden.

Karen Tilma:

Ja, i Sverige far bernene varm mad i skolen, men det er kun
halvdelen af dem, som gider spise den. Jeg synes ogsa, at den
tid er helt forbi, hvor man bare far maden serveret. Der er

overhovedet ingen holdning i det, ingenting ...

Lisbeth Gade:
Hos os leverer kekkenet maden hver dag med anvisninger pa,
hvad skolen skal gere ved den - f.eks. skeere lasagnen op i
otte stykker og servere den med 50 g. salat til. Det er elever
fra 8. klasse, som star for det, og de er ogsa med til at szlge
maden i kantinen sammen med en voksen i jobtrening.

| kekkenet har vi ikke den store kontakt til eleverne, og det
savner vi. Vi opfordrer alle hjemkundskabslzrere til at fa ele-
verne til at komme med opskrifter og ideer, til at lege og eks-
perimentere i hjemkundskabstimerne og give ideerne videre til
os. Egentlig sa vi helst, at de stod med handerne i bolledejen,

men vi skal jo starte et sted.

Karen Tilma:

Det er at opprioritere og sige, at bern er altsa nogle sterrelser,
som skal have mad - og at det skal vare pa et ordentligt, fag-
ligt niveau, med fagfolk involveret. Sa selvom det er lidt en
passiv made, nar ikke bernene er involveret, er der stadig
masser af signalvaerdi i, at det er fagligt i orden, ernzeringsrig-
tigt og I=kkert. Det skal man ikke undervurdere.



Mellem

whibaste

Aubergine-
salsa




Skolemaden skal smage godt, se godt ud og nydes i
rare omgivelser. Ingen tvivl om det. Men hvilken slags
mad skal det veere? »Grillmad i forkleedning« eller skal
maden reprasentere en bredere dansk eller mangfol-
dig madkultur?

Nogle skoler — og kgkkener med dem — har erfaring
for, at det, der kan selges i skolekantinen, iser til de
eldre elever, er det, der kan kegbes i grillen: Stegte kyl-
lingelar, burgere smurt med Miracle Whip, pizzaslices
mv. De @ldre elevers madvaner er niet et sted hen,
hvor de ikke umiddelbart gar ombord i hverken boller
i karry, marinerede bgnner eller auberginesalsa. Der-
for laver kpkkenerne »grillmad« i en ernaeringsforbed-
ret udgave — mindre fed og med flere grgntsager.
Argumentet er, at den forbedrede udgave af den trygge
—og trendy — mad er bedre end ingen mad. Og det er
sveert at tale imod.

Andre kpkkener insisterer pd at servere mad med
rgdder i gammel dansk madkultur: Rodfrugter, kil og
kartofler, grontsagsmad eller eksotisk mad fra andre
lande. Det gor de i gnsket om at give bgrnene en
anden madoplevelse og en madkultur, der bide rum-
mer almindelig hverdagsmad, et historisk tilbageblik
og udsyn til andre madkulturer. Og de gor det i fast
overbevisning om, at niar bgrnene blot far lov til at se
maden an, si vil de tage imod udfordringen. Det viser
sig som regel ogsa at holde stik — med lidt tilmodig-
hed. Langt de fleste kpkkener leegger sig et sted mel-
lem Miracle Whip og auberginesalsa.

Nogle skoler satser pa gkologisk mad for at sikre
hgj kvalitet og for at signalere en holdning til milj¢ og
natur. Andre velger gkologien fra pa grund af gkono-
mien. Men den barriere kan som regel overvindes ved
at lave om pa madplanen - spise flere grgntsager og
skere ned pa meengden af kgd. Desuden vil det veere
oplagt i forlengelse af den gkologiske tanke at spise
sesonens ravarer. De er billigst, har det hgjeste
naringsindhold, er smukkest — og kan desuden vere
med til at give variation i madplanen og bgrnene en
fornemmelse af arstidernes skiften og indflydelse pa
madkulturen.



Hvad skal det vare for noget mad?
Skolemaden skal kunne szlges, sa der skal vare noget for
enhver smag. Men erfaringerne viser, at det godt kan lade
sig gore at inspirere eleverne til at preve bade nye og
gamle retter, mener rundbordsdeltagerne.

Lene Jeppesen:

Jeg vil godt sige noget om, at nogen mener, pizza er et fyord.
Vi har solgt over 100.000 portioner mad i det kekken, jeg
leder. Og vi har sa meget erfaring, at vi ved, det er sveert at
slge bulgur, redbedesalat og marinerede benner. Derfor har
vi kun én made: at forsege at forbedre grillmaden, sa det bli-
ver noget, vi kan sta inde for. At lave en pizza, som vi kan sta
inde for: Tykkere bund, masser af benner, majs, peberfrugter
og kun en lille smule ked, lidt ost og en ordentlig handfuld
salat ovenpa. Sa er det en kurdisk pizza. Vi kan ikke gere
andet - vi er afhangige af, at taxaregningen for at bringe
maden ud skal betales. Der er jeg blevet realist. Vi er vest-
jyder derovre i Holstebro.

Ida Husby:

Der var en professor pa Danmarks Pedagogiske Universitet,

som engang sagde: »En skole bliver ikke gren af, at eleverne
samler batterier hver dag.« Det er lige sddan med maden: En
skole bliver ikke sund af at eleverne skreeller guleredder hver
dag. Men de skal lzere om det.

Karin Hvidtfeldt:

| Aarstidernes Mobile Skolekekken prover vi at formidle jord-
forbindelse ved at fortzelle eleverne om, hvor grentsagerne
kommer fra, hvordan man kender forskel pa persillerod og
pastinak. Samtidig tager vi afseet i bade nye og kendte retter
og kombinerer dem - f.eks. stegt fiskefilet med selleriremou-
lade til.



Lene Jeppesen:

Miracle Whip er et fyord i visse madkredse. Jeg var pa kursus
med Katrine Klinken, og der var det tomatsalsa og aubergine-
puré, det handlede om ... hvorfor skal man leere bernene det?
Hvorfor ikke sige, at det er der ikke rad til her? Vi har bern
her, som ikke har s3 mange penge, og skolemaden behever
ikke absolut at vaere specielle, kulinariske oplevelser - det ma
godt veere hverdagsmad.

Ida Husby:

Men de ma vel godt fa nogle kulinariske oplevelser? Er ud-
fordringen ikke at udvikle nogle hejkvalitetsprodukter i stor
skala? Du skal ikke fole, det forkert at komme fra et institu-
tionskekken, for | kan lave noget, der er hamrende flot. Det
er i den store skala, at det virkelig rykker. Sa du skal da bare
kigge de store kokke over skulderen og tage, hvad du kan
bruge!




Og hvad med madpakken?

Madpakken skal hverken afskaffes eller kritiseres, fastslar
deltagerne i rundbordssamtalen. Madpakken er en hilsen
hjemmefra og kan vare fuld af omsorg fra far og mor. Men
bernene vokser fra den i lebet af skolearene, og derfor er
det fint, hvis skolen kan tilbyde et alternativ eller supple-
ment til madpakken gennem en kantine, skolebod eller

anden madordning.

Sofie Friberg:

Jeg har altid haft madpakke med, og det har ikke veeret noget
problem - iszer ikke, hvis den er smurt om morgenen. Men jeg
har lige veeret pa beseg pa en anden skole, med min madpak-
ke, men jeg turde nasten ikke spise den, fordi det var bare sa
yt! Der tog man sin lille handtaske og gik over i kiosken over-
for og kebte en sodavand, lidt slik og maske noget frugt eller
til bageren og kebte et stykke wienerbred. Og jeg folte bare,
at det var pinligt med madpakke ... i hvert fald i de store klas-
ser.

Lene Jeppesen:

Vi har helt klart meldt ud, at vores mad er et supplement til
madpakken - f.eks. en dag om ugen. Vi er bestemt ikke ude
pa at udkonkurrere madpakken.

Karin Hvidtfeldt:

Vi skal ogsa passe pa ikke at tage omsorgen fra foreeldrene -
madpakken er en hilsen hjemmefra, og den bliver aldrig umo-
derne.

Karen Tilma:

Det er ikke et spergsmal om enten/eller. For sma bern er
madpakken stadig det mest naturlige, nemmeste, billigste -
foreeldrene kan tage hensyn til, hvad bernene kan lide. Men
der skal selvfolgelig veere en ansvarlig voksen, som serger for,



at bernene far noget ordentligt med, og der skal ogsa vaere en
voksen, som tager ansvar for, at madpakkerne bliver spist i
skolen. Ellers hjzlper det ikke meget.

Annie Christiansen:

Tiden er lebet fra de faerdigsmurte madpakker. | Arhus gik vi
over til en ngnavepakke« - et stykke bred med grent og frugt,
men tiden leb ogsa fra det. Der er jo s@ meget mode i mad.
P.t. er det de etniske retter, som er in.

Karen Tilma:

Jeg har et traume med madpakker: det er en dedssynd at kri-
tisere foreldrenes madpakker - der ligger sa megen omsorg i
at have mad med hjemmefra. Sa for mig er lov nr. 1: ikke kriti-
sere madpakken. Det er at kritisere folks familieliv og kultur.
Leg mindre vaegt pa, om den nu er ernringsrigtig - hvis de
hygger sig med at spise den og bliver matte hver dag. Det
vigtigste er, at der er mad i kassen.

Ida Husby:

Men det er vel ok at inspirere? Som f.eks. nar Forbrugerinfor-
mationen laver en pjece med ideer til fornyelse af madpakken.
Eller en planche til keleskabet. Det er ikke fordemmende.

Karin Hvidtfeldt:

Ja, eller hvis der kommer en kok ind i hjemkundskabslokalet
sammen med foreeldre og bern, sa kan det give inspiration og
sxtte en debat i gang om madpakken.

Nanna Brane:

Det kan jo vaere, det ender med, at bernene inspirerer forael-
drene - gennem alt det, der sker pa skolerne, mad udefra,
temauger etc.
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Oko-frokost pa Kege Lille Skole

160 bgrn og lerere pd Kgge Lille Skole far hver dag til fro-

kost varm mad tilberedt af gkologiske ravarer.

Skolen har ansat en ernzrings- og husholdningsgko-
nom, som har ansvaret for, at kosten er varieret og
ernzringsmeessigt rigtigt sammensat. Hun planlegger
og tilbereder maden sammen med leereren i 1. klasse
samt 12-18 elever.

Bgrn og voksne tilbydes bade varme og kolde retter, ra
grgntsager samt lidt sgdt ved serlige lejligheder. Al mad
er hjemmelavet fra bunden. Der er kg¢d to gange om ugen,
resten af dagene star den pd forskellige grgntsagsretter.
Der bages brgd hver dag.

Madlavningen har bade et praktisk og et peedagogisk
formal, og derfor er bide madordningen og undervisnin-
gen tverfaglig og foregar ikke kun i kgkkenet, men ogsa i
klasserne.

Der er afsat 45 minutter til at spise frokost i klasserne.

Betalingen for maden er en del af skolepengene.

Det overordnede formal med frokostordningen er at:

- praesentere eleverne for sund, velsmagende og gkolo-
gisk mad, for derigennem at 2ndre de unges madvaner
og fa dem til at teenke pa maden i et samfundsmassigt
perspektiv

- sette maltidet »i hgjsedet« som noget vigtigt og hyg-
geligt, der laves og nydes i feellesskab med andre

- »forene haender og hoveds, dvs. at opgve elevernes
praktiske feerdigheder og give dem erfaring med at lave
mad, enten pd egen hand eller i feellesskab

- maden udfordrer og inspirerer og er nyskabende i sin
sammensa&tning, men samtidig preesenterer eleverne
for almindelige danske retter

- vise et varieret udbud af gkologiske levnedsmidler efter
sesonen og vise, at pkologisk mad ikke behgver at
veere dyr mad.

Ordningen har faet Bgrn, Mad & Maltiders initiativ-
symbol for et serligt bemerkelsesveerdigt mad- og mal-
tidsinitiativ.

Kilde:www.spisesiden.dk



Kantine og café pa Haarby Skole

Haarby Skoles café udspringer af et fem-arigt sundheds-
paedagogisk projekt »Kost og motion« tilbage fra 1987.
Det overordnede formal med projektet var at zendre elever-
nes livsstil i retning af sundere kostvaner og mere motion.

Resultatet blev en café, hvor eleverne deltager i arbej-
det som en del af undervisningen. For 6. klasse er det
obligatorisk, mens 7., 8. og 9. klasserne yder frivillig
hjelp. Fire leerere og en tandplejer arbejder pa skift i
cafeen i frikvartererne. Lgnnen er ens for alle, nemlig
dagens maltid og en melk. Cafeen fir en arlig under-
skudsgaranti pa 60.000 kr. fra kommunen.

Cafelederen samt sundhedsgruppen sgrger for, at
udbuddet af madvarer er bade sundt og attraktivt for ele-
verne, og cafeen tilbyder varme og kolde retter, frugt, ra
grgntsager og sunde snacks samt drikkevarer —vand,
melk ogjuice.

Cafeen er indrettet i et lyst og centralt lokale, der tidli-
gere fungerede som gennemgangsrum mellem skolens
blokke, og har dbent to gange om dagen i 30 minutter.

Cafeen pa Haarby Skole er efter 13 ars drift fortsat et
centralt sundhedspzdagogisk omdrejningspunkt bade
for skolens elever, foreldregruppen og dermed ogsa
skolebestyrelsen, der inddrages som samarbejdspartner.

Cafeen har faet Bgrn, Mad & Maltiders initiativsymbol
for et seerligt bemeerkelsesvaerdigt mad- og maltidsinitia-
tiv.

Ijanuar 2001 har Haarby Skole startet et samarbejde
om daglig bespisning af ca. 115 elever i SFO’en. Madpak-
ken er afskaffet om eftermiddagen. Cafelederen tegner
opskrifter i billedsprog til elever fra o. til 3. klasse og til-
bereder sund mad sammen med de smd elever. Mdlet er at
give dem en god oplevelse og forstaelse for gode ravarer,
godt social samver og ens mad til alle. Hvis gkonomien
tillader, er det skolens gnske at oprette et sundhedsud-
valg med lerere, elever og sundhedspersonale, som skal
videreudvikle cafeideen med fokus pa stgrre elevers
behov og gnsker. Skolen har sundhedspolitik som ind-
satsomrade for skoleidret 2001/02.

Kilde:www.spisesiden.dk



Skolemad i Holstebro Kommune

14 skoler ud af 16 benytter sig af tilbuddet om skolemad i
Holstebro Kommune. Maden tilberedes af to plejehjems-
kekkener, som ogsd pakker maden til hver elev. Maden
bliver bragt til skolen i varmekasser om formiddagen.

De store skoler far skolemad hver dag, de sma en til to
gange om ugen.

Eleverne fir kommunens brochure om skolemad med
40 forskellige retter, og de kan hver dag veelge mellem tre
forskellige menuer til 8, 1o eller 12 kroner. Derudover
keber eleverne flutes og frugt leveret fra plejehjemmene.
Nogle skoler modtager ogsa skolemad til spontansalg.
Det er blevet en succes, da nogle af bgrnene har svert ved
at huske spisebilletterne.

En del af formalet med Holstebro Kommunes kostpoli-
tik er at:

- tilstraebe, at skolebgrnene i Holstebro Kommune tilby-
des mad af hgj kvalitet i skoletiden

+ fremme bgrnenes muligheder for at traeffe sunde valg
pa baggrund af kvalificeret viden og indsigt

+ medpvirke til, at bgrnene pa leengere sigt far sunde
spisevaner

- forebygge social ulighed.

Kgkkenpersonalet pa de to plejehjem vil gerne medvirke

til at give bgrnene sundere spisevaner — fgr de nar pen-

sionsalderen. Da bade skole og foreeldre gnskede et sundt

supplement til madpakken, tog kekkenerne opgaven pa

sig og udviklede 40 varme eller kolde retter, som er blevet

det tilsigtede supplement til madpakkerne. Maden er til-



beredt af friske ravarer, erneeringsrigtig, varieret og sund,
forudsat at eleverne skifter mellem alle 40 retter.

Erfaringen viser, at den varme mad er mest populer.
Der laves ca. 8oo portioner mad dagligt, som svarer til, at
20-25 procent af eleverne spiser skolemad. Ordningen
hviler pkonomisk i sig selv, fordi kgkkenpersonalet er
meget kreativt, nar det drejer sig om at holde udgifterne
nede.

Kilde: @konoma Lene Jeppesen, Birkehej Plejehjem

Helsinge Kommunes
skolekantineordning

Helsinge Kommune tilbyder sund mad til seks kommu-
neskoler —i alt ca. 1.700 elever —som en permanent ord-
ning.

Ideen er blandt andet at »ngemme« sund mad i fast-food
princippet, sa de stgrre bgrn, som allerede har tillagt sig
darlige kostvaner, genkender maden fra burgerbarerne,
og derfor gerne vil spise den. Samtidig tilberedes sund og
veltillavet mad til de mindre bgrn, sd de kan f3 et positivt
forhold til mad allerede fra de mindste klasser.

Produktionen og styringen af projektet ligger pa det
lokale sundhedscenter, hvor kostfagligt personale tager
sig af kostberegninger, produktion og distribution. Kan-
tinepersonalet pa skolerne er ligeledes rekrutteret i et
samarbejde mellem skolen og gkonomaen pa sundheds-
centret. Det giver en god dialog mellem de to led og sik-
rer, at der hele tiden produceres mad, som kan salges.




Forebyggelsesradet har stgttet projektet, og kpkkenet
pa sundhedscentret har fiet Agenda 21-prisen for det
bedste, sundhedsfremmende projekt i kommunen i 2000.

Skolemadsordningen er teenkt som et tilbud, ikke et
pres pa de forzldre, som selv gnsker at give deres bgrn
mad med i skole. Konceptet gir ud p4, at maden skal
kunne selges sa billigt, som overhovedet muligt.

Kilde: www.helsinge-kommune.dk

Kantinen pa3 Remo Skole

Fire piger i 7. klasse stod i et helt skoledr bag en populer
kantineordning pd Remg Skole. Hver onsdag i hver
anden maned serverede de hjemmelavet frokost, som var
sund, sa leekker ud og kun kostede 15 kroner. Omkring
50-60 bgrn benyttede sig af tilbuddet, og pigerne brugte
to ugentlige lektioner i hjemkundskab pa projektet: de
sammensatte selv en sund menu, skrev bestillingssedler,
tog imod penge, holdt regnskab og lavede arbejdsplan for
deres medarbejdere. Undertiden brugte pigerne deres
middagsfrikvarter til at skreelle cirka 10 kg kartofler,
ordne og koge kyllinger eller bage pandekager.

Hjemkundskabslzreren kgbte ind, lagde dej til brgd og
indgik i gvrigt i arbejdsplanen, som de fire piger stod for.
Ordningen fik derudover ingen voksenhjalp og modtog
ikke tilskud fra skole eller kommune.

Der var tre grundregler for maltidet: maden skulle veere
hjemmelavet, sund og se spandende ud. PA menuen var
der bade varme og kolde retter, frugt, rd grontsager og
lidt spdt af og til, f.eks. squashkage. Maden blev spist i
klasserne, og der var afsat 30 minutter til maltidet.

Kantineordningen startede i september 2000. Med
udgangspunkt i den holdning at kosten er en vigtig for-
udsatning for at leve et sundt liv, at mette bgrn leerer
mere og at gode kostvaner grundlzegges i barndommen,
mente hjemkundskabslareren, at skolemad kunne kom-
bineres med faget hjemkundskab. De fire piger var med
pd ideen og blev drivkraften bag projektet. Pigerne er nu
gdet ud af skolen, som kun gar til 7. klasse, og ordningen
er ophgrt.

Men ideen er til fri afbenyttelse!

Kilde: www.spisesiden.dk
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Hvordan organiserer vi at lave skolemad sammen med mad til
f-eks. plejehjemsbeboere og hjemmeboende pensionister?

Mange steder laver kgkkenet skolemaden samtidig med
maden til de 2ldre, sd skolebgrn og @ldre si at sige deler
menu. Andre steder foregar de to produktioner adskilt —
der laves én menu til de ldre og en anden til skole-
bgrnene, men der bages f.eks. brgd til begge grupper, sa
kgkkenet kan drage fordel af storproduktion.

Huvordan indleder vi et samarbejde med skolen — og hvem skal vi
samarbejde med?

Hvis kgkkenet selv kontakter skolen, er deti fgrste
omgang ledelsen — dvs. inspektgren, der er bindeleddet.
Hvis ideen modtages positivt, er skolebestyrelsen med
repreesentanter for alle parter — foreeldre, elever og leerere
— et godt sted at videreudvikle samarbejdet og ideerne til
skolemaden for at sikre, at alle interessenter bliver hgrt.
Ofte har sundhedsplejerske, skolelzege og tandpleje ogsa
input til maden, som er veerd at tage med.

Hvad skal skolemaden koste?

Den store hurdle i at lave billig skolemad er lgnudgiften
til personalet i kpkkenet. Nogle steder har kgkkenet sggt
tilskud gennem puljer og fonde, men nér bevillingen
udlgber, opstar der problemer med at holde den samme
lave pris. Derfor lyder et godt rad: Lad veer med at spge
penge til drift, men sg@g til at udvikle et projekt, som er
beeredygtigt i sig selv.

Beregningen af, hvad skolemaden i gvrigt skal koste,
ma kpkkenet foretage ud fra en vurdering af, hvilken
slags og hvilken kvalitet skolemad, man gnsker at tilbyde.
Skal maden pakkes i enkeltportioner, som bade kraever
mere arbejdskraft og mere emballage? Skal maden vere
pkologisk? Kan bgrnene spise den mad, kekkenet i forve-
jen producerer til sine brugere? Eller skal der produceres
en serskilt menu?



Er der moms pd skolemad?

Told- og Skattestyrelsen har afgjort, at skoler, som far til-
skud til elevbespisning gennem den nu nedlagte Bgrne-
kostpulje, ikke skal betale moms af tilskuddet og af elev-
betalingen under forsggsordningen.

Kgkkener, som leverer skolemad i gvrigt, er heller ikke
omfattet af momspligt, hvis skolemaden szlges til en
kommuneskole indenfor samme kommune. Seelger kgk-
kenet derimod til nabokommunens skoler, er skolema-
den momspligtig.

Huvis kgkkenet seelger maden direkte til eleverne, skal
der betales moms, safremt salget overstiger 30.000 kr.
om dret. Ligesom skolen, hvis det er skolen, der szlger
skolemad til eleverne, skal betale moms af salget .

Hvordan kommer skolemaden frem til skolen?
Nogle kgkkener sender maden afsted i varmekasser i en
taxa hver morgen. Andre kgrer selv ud med den pa skolen
og er med til at varme og servere maden. Det athaenger af
den samlede lpsning for skolemaden, som kgkkenet ind-
gari.

Transport af maden fra kgkken til skole er omfattet af
hygiejnebekendtggrelsen, og maden skal derfor fragtes
ved de temperaturer, der geelder for det enkelte produkt.



Hvem skal szlge maden pd skolen — kokkenet eller skolen?
Mange steder er det en kombination. En ansat fra kgkke-
net kan sammen med lerere og elever fra skolen servere/
sezlge maden. Nogle store skoler har valgt at ansatte kan-
tinepersonale, som bade anretter og selger maden.
Andre steder er det udelukkende de stgrre elever, som
stdr for salget.

Unge under 18 ir, som hiandterer maden, er ikke om-
fattet af lovgivningens krav om at gennemfgre et hygiej-
nekursus.

Huvordan indrettes og godkendes skoleboden?
Indretning og godkendelse af skoleboden er omfattet af
hygiejnebekendtggrelsen, og det er derfor Fpdevareregio-
nen, som skal sige god for indretning, hygiejneforhold
OSV.

Skoleboden er ogsa omfattet af kravet om egenkontrol
i hygiejnebekendtggrelsen.

Huvordan ved vi, hvor meget mad, vi skal lave — skal skolemaden
bestilles pd forhdnd?

De praktiske lgsninger omkring bestilling af maden er
mange. Nogle skoler/kgkkener bruger spisebilletter, som
eleverne kgber for en periode ad gangen. Andre steder er
der udelukkende salg fra dag til dag. Men en form for be-
stillingssystem vil ggre det lettere for kpkkenet at beregne
mengden af mad, der skal laves hver dag.

Et par eksempler:

Der kgbes ark med 10 spisebilletter hos skolens sekre-
teer. Spisebillet afleveres dagen i forvejen til leerer i spise-
frikvarteret. Skolens sekreter sender fax med naeste dags
bestillinger til storkgkkenerne.

Smad skoler der far tilbud om skolebespisning en til to
gange om ugen: For at lette administrationen afleveres
penge og bestilling til klasseleereren hver fjerde uge, altsa
en ordning tilsvarende kommunens melkeordning. Kgk-
kenerne modtager fax med bestilling hver fjerde uge.

Eleverne bestiller maden, men betaler fgrst, nar de
athenter den. Uafthentet mad salges til de bgrn, som har
glemt at bestille eller har glemt madpakken den dag.



Skal vi tilbyde mellemmadltider udover frokost?

Det er en god ide at udvikle lgsningen pa skolemaden i
samarbejde med skole, elever og lerere, f.eks. i et tet
samarbejde med skolebestyrelsen og ad den vej vurdere
behovet for f.eks. mellemmaltider. Samtidig kan det
afklares, om der kan indgds et samarbejde med skole-
fritidsordningen, sa bgrnene kan fa et ekstra maltid om
eftermiddagen og dermed energi til de mange timer, de
er veek hjemmefra.

Kan vi tilbyde at lave mad sammen med nogle af eleverne?

Huvis det overhovedet er muligt, sd ja! Kgkkenet skal veere
opmerksom pa4, at krav til hygiejne og sikkerhed skal
vere i orden, inden bgrnene lukkes ind i kgkkenet, men
der er ingen lovgivningsmassige forhold til hinder for, at
bgrnene indgar i madlavningen, sa leenge den ansvarlige
gkonoma i kgkkenet patager sig ansvaret for det, bgrnene
laver. Og al erfaring viser, at det fremmer bgrnenes inter-
esse og engagement i maden, hvis de selv far lov til at
veere med ved gryderne af og til.

Ma vi lave skolemaden i skolekgkkenet?

Huvis skolekgkkenet kan godkendes til formalet af den
stedlige fgdevarekontrol, er der principielt intet til hinder
for, at man bruger skolekgkkenet til at lave skolemad i.

Huvor fdr vi varerne fra?
De kgkkener, som har erfaring med at tilberede skole-
mad, ved sandsynligvis ogs4, hvilke leverandgrer der er
gode at bruge — herunder ogsa gkologiske leverandgrer.
I Arhus, hvor 10.000 skolebgrn fir mad hver dag, udvikler
leverandgrerne f.eks. serlige produkter til skolemaden
pd bestilling. Store kommuner — eller flere sma, som gar
sammen — kan hente gode indkgbsaftaler hjem. Mindre
skoler/kgkkener kan til gengaeld handle lokalt og billigt,
f.eks. hos den gkologiske bonde i omrddet.

Generelt er det vigtigt, at det kostfaglige personale
forholder sig kritisk til varernes kvalitet, hvad angdr det
store udbud af bade ravarer, halv- og helfabrikata.



Huvordan emballeres og markes skolemaden?

Nar foreldre bestiller skolemad til deres born, fir de ikke
maden at se. For at sikre at forzeldrene far de oplysninger,
de skal bruge for at veelge maden til deres bgrn — og tage
hensyn til f.eks. allergier eller andre serlige behov — skal
de have de markningsoplysninger, der normaltville
fremga af en vares maerkning. Men for samtidig at ggre
det lettere for kpkkenerne, er det tilstraekkeligt, at oplys-
ningerne fremgar af de bestillingssedler, som foraldrene
bruger, nar de skal bestille skolemad.

Den ferdigpakkede skolemad skal dog veere meerket
med dato for sidste anvendelse, producentens navn og
adresse og en identifikation, s madpakke og modtager
kan kobles sammen.

Mad i lukket emballage er omfattet af kravet om fuld
merkning, mens mad i ikke-lukket emballage kraever
identifikationsmaerkning.



Hvordan fortzller vi forzldrene og eleverne om maden?

Nogle kpkkener har udarbejdet oplysningsmateriale og
sporgeskemaer om maden, si elever og foreeldre hjemme
kan diskutere hvilken mad, de gnsker. Det er ogsd en
mulighed at arrangere et temamegde pa skolen eller tage
ud i klassens time og fortelle om maden for at sikre, at
b@rnene far at vide, hvordan maden laves, hvilke nzrings-
stoffer den indeholder osv. Nar produktionen er i gang,
kan kgkkenet udarbejde materiale med beskrivelse af de
retter, eleverne kan velge imellem — ligesom mange kok-
kener ggr det til f.eks. hjemmeboende pensionister. Men-
uplaner, opskrifter m.m. kan ogsd leegges ud pa kommu-
nens hjemmeside.

Hvad kan kekkenet gore, hvis kommunen sender skolemaden i
udbud?

Det samme, som hvis den anden mad, kgkkenet produce-
rer, bliver sendt i udbud — byde pa den. Dvs. lave en
beregning og analyse af, hvad kgkkenet kan levere og til
hvilken pris. Sla pa erfaring, kvalitet, faglighed og stor-
driftsfordele. Og hente hjelp i @konomaforeningen.

Hvor kan jeg fd mere at vide?

Der er ingen grund til at opfinde den dybe tallerken igen.
Mange skoler og kgkkener har udviklet lgsninger og dra-
get erfaringer med skolemaden — erfaringer, som andre
kan udnytte.

Den stgrste erfaringsbank pa skolemadsomradet lig-
ger pA www.spisesiden.dk. Her er samlet omkring 150
beskrivelser af skolemadsprojekter som et led i projektet
Bgrn, Mad & Maltider, der er startet af Sundhedsstyrelsen.

www.ecoweb.dk/marked.htm har en oversigt over alle
gkologiske grossister i Danmark.

Kontakt i @konomaforeningen: Kirsten Skovsby, tlf.
3313 82 11, lokal 284

I fordret 2002 udgiver @konomaforeningen og Fade-
varedirektoratet i samarbejde et materiale om mad til
bgrn i daginstitutioner og skoler.

Fgdevareministeren har foraret 2002 stillet en hjem-
meside, et rejsehold og en hotline med radgivning i
udsigt.






Bern og unge skal have mad i skolen, det er en af
foruds=tningerne for en glad og energisk skole-
dag. Men mad kan s& meget andet. Spergsmalet
er, hvem der tager initiativet og ansvaret for sko-
lemaden, hvem der skal lave den, og hvad det
skal vaere for noget mad.

Pjecen, Sa er der serveret, giver nogle bud pa det.
Den er blevet til ved en rundbordssamtale mellem
kekkenfolk og skolefolk.
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