Protokoll – Matråd
Protokoll matrådsmöte Sverige/Finska skolan 2012-02-16
Närvarande:
SFAB: Sara Persson (Kundansvarig för samtliga skolor inom SFAB samt enhetschef på Kungsholmens Gymnasium), Goran Seleskovic (Enhetschef på Kungsholmens Grundskola samt kock för specialkost)
Sverige/Finska skolan: Liisa Männistö (föräldraföreningen, barn i 3-4), Arja Häkkä (Föräldraföreningen, barn i 5A, 9B), Riitta mäkaläinen (husmor), Sebastian Karlsson (klass 8), Nina Wallander (klass 8), Inga-Liisa Gustafsson (skolsköterska), Tuula Graff (Föräldraföreningen), Robert Graff (föräldraföreningen), Heli Lindström (Rektor)

Föregående protokoll:
· Det kastas mycket mat, har det blivit bättre? Information att man ta mindre mat första gången och blir man inte mätt så får man självklart hämta mer. Har det blivit uppsatt?
· Önskemål om mer bönor och baljväxter i maten. Anser ni att det har ökat?
Information från SFAB:
· Nytt Salladskoncept med start efter sportlovet
· Vecka 8 är det önskevecka. Maträtter som hamburgare, pannkakor och taco står på matsedeln.
· Enkät skall göras i mitten av april. Samma enkät som är gjord tidigare.

· Lite information efter önskemål från föräldraföreningen om hur maten tillagas till skolan: Maten lagas på Kungsholmens Grundskola. Vi försöker använda så lite halvfabrikat som det är möjligt. Köttbullar, pannkakor är exempel på rätter som är halvfabrikat och som serveras. Det är praktisk omöjligt att rulla köttbullar till 400 elever samt att steka pannkakor. Vi försöker att steka biffar själva samt att panera fisk så ofta det är möjligt. När det gäller grönsaker så använder vi så lite frysta grönsaker som möjligt. Ska det serveras broccolisoppa är den gjord på färsk broccoli samt är alla våra soppar tillagade från grunden och är gjorda på färska grönsaker så som morot, zucchini, broccoli, lök osv. I alla rätter försöker vi har så mycket färska grönsaker som möjligt, vilket både är godare samt innehåller det mer näring och maten får ett trevligare utseende.  Vårt potatismos är tillagat från grunden på potatis, det serveras aldrig pulvermos till eleverna. Vi använder aldrig smakförstärkare så som aromat utan vi använder endast torkade kryddor samt kryddgrönt för att fräscha upp maten. Vår matsedel är en rullande sex veckors matsedel med fokus på husmanskost. Eleverna har möjlighet att påverka vilka rätter det blir varannan vecka då det står elevens mat på matsedeln. Fokus ligger på att vi ska servera en näringsriktig kost med mat tillagad från grunden i bästa möjligaste utsträckning. Har ni fler funderingar eller frågor kring maten så tveka inte att höra av er till mig, sara@sfabomsorg.se. 
· Sammanfattning av enkäten som gjordes november 2011: Enkäten besvarades av 206 elever. Gällande vad eleverna tycker om maten så är mer än hälften av eleverna nöjda med maten och tycker den är relativt god. Salladsbuffén är 62 % av eleverna nöjda med. Miljön i matsalen uppfattas av eleverna som relativt positiv. Eleverna vill ha en större variation på maten. Eleverna tycker att personalen i matsalen är trevliga (85 %). Av eleverna så tycker 57 % att det är rent och snyggt i matsalen. På mellanstadiet är eleverna minst nöjda med maten och på högstadiet är eleverna mest positiva till maten. Önskemål hos eleverna: Bättre mat/kvalitet, mindre halvfabrikat, oftare mjukt bröd, för hög ljudnivå i matsalen, mer barnvänlig mat, förbättra måltidsmiljön i matsalen (måla om, blommor), större variation på maten, bättre hygien hos personalen (använda hårnät i matsalen), mer snabbmat, större variation på salladsbuffén. 
Åtgärder SFAB: Vi försöker ständigt att uppdatera vår matsedel genom att plocka bort vissa rätter, lägga till rätter, ser över komponenterna så som ris, pasta etc. Det är ett kontinuerligt arbete med att försöka förbättra maten och det är så många faktorer som spelar in, men vi gör vårt yttersta för att ser till att eleverna tycker att skolmaten är god.

Information / frågor från skolan samt elever:
· Önskemål om mer separata skålar för exempelvis tomat, gurka, majs. 
Svar SFAB: När det nya salladskonceptet införs så kommer det blir mer uppdelat, men det kommer även att finnas en blandsallad med isbergsallad, tomat, gurka. 
· När det var lasagne sist så räckte det inte till alla elever. Heli vill att köket skall skicka med ett papper där det står att det är skickat exempelvis 10 bleck fisk och att det skall räcka, dagens leverans är komplett. 
Svar SFAB: Detta ska vi absolut se till att göra. Goran kommer i fortsättningen att skicka med antal bleck/kantiner samt hur många elever det är tänkt att räcka till. När det gäller exempelvis pasta så skickas inte allt på en gång, utan det levereras fler gånger under lunchen. Skolan betalar INTE för extra mat som levereras, utan det ingår i grundbeställningen av de portioner som ni betalar för.
· Maten kommer ofta för sent
Svar SFAB: Detta är ett återkommande problem och vi försöker att se till att maten kommer i tid. Vi ska se över om det finns andra åtgärder vi kan göra för att maten ALLTID kommer i tid. 
· Broccolisoppan, är den halvfabrikat?
Svar SFAB: Alla våra soppor är tillagade från grunden med färska grönsaker. Broccolisoppan är gjord på färsk broccoli.
· När det gäller såser och gratänger så upplevs det att maten blir som en enda tjock soppa. Kan man inte byta ut majsstärkelsen?
Svar SFAB: När det gäller att byta ut majsstärkelsen så finns det inte en tillräckligt bra ersättningsprodukt som är bättre. Potatismjöl fungerar inte alls med varmhållning. Anledningen till att vi använder maizena i matlagningen och inte vetemjöl är pga av våra elever som är glutenintoleranta. Vi vill kunna servera en säker produkt, vilket gör att vi inte använder vetemjöl i våra kök. Detta innebär också att våra glutenintoleranta kan äta samma mat som en elev som inte intolerant mot gluten.
· Vilken tid börjar maten att lagas?
Svar SFAB: Maten börjar tillagas på morgon vid 7.00
· Vad tycker ni själva om utseendet på maten?
Svar SFAB: Vi servera endast mat som vi själva skulle vilja äta, och vi äter samma mat som våra elever varje dag. Jag tycker utseendet på maten är viktigt, men självklart kan man alltid bli bättre. Att ”piffa” upp en gryta med lite persilja gör mycket för ögat. Sen är det lika viktigt att matsalspersonalen lägger upp maten på ett trevligt och inbjudande sätt.
· Hur ställer ni er till smakförstärkare?
Svar SFAB: Vi använder inga smakförstärkare i köket så som Aromat. Då vi lagar mycket mat från grunden serveras inte mycket halvfabrikat där oftast smakförstärkare finns.
· Vart kommer era grönsaker ifrån?
Svar SFAB: Våra grönsaker kommer från en leverantör i Uppland. Vi försöker i möjligaste mån anpassa oss efter säsong vid köp av grönsaker och frukt.
· Separata maträtter exempelvis fisken för sig och såsen för sig
Svar SFAB: Vi kan se över matsedeln och se över de rätter där vi kan separera komponenterna mer än vad vi gör i dag
· Det kastas mycket mat
Svar SFAB: En anledning till att begränsa mängden mat är just för att svinnet skall minska. Är man fortfarande inte mätt efter man ätit upp det man tog första gången så får man självklart ta om. Det viktigaste är att alla elever går från matsalen mätta sen ska vi självklart också försöka minska på det som kastas i matsalen. Vi ska börja skriva ut vid rätter som exempelvis pannbiff, pannkaka: ”Börjar med 3 st, men tar gärna om”. En annan anledning till att det är en begränsning är att vi vill att man ska äta från allt. Serveras det köttfärsbiffar så vill att alla elever äter alla komponenter till och inte bara kött.
· Kan det inte serveras mer frukt i salladsbuffén? Smyga in exempelvis äpple och apelsin i vitkålssallad. Man kan använda purjolök i salladen för att fräscha till den
Svar SFAB: Absolut, detta är för oss ett enkelt sätt att fräscha till salladen så det ska vi absolut ta till oss och försöka göra mer än vad vi gör idag.
· Kan det inte serveras frukt till soppan?
Svar SFAB: Vi kan se till att det så ofta det är möjligt servera frukt när det är soppa på matsedeln. 
· Soppa är uppskattat. Dock inte broccolisoppa och champinjonsoppa
Svar SFAB: Det är mycket positivt att det kommer fram från eleverna vilka soppor som är uppskattade hos eleverna och vilka som vi kan ta bort. Det är ett önskemål från vår sida att ta upp i klasserna om vilka maträtter som inte är så populära bland eleverna. Detta gör att vi kan se över matsedeln och plocka bort vissa rätter som inte alls är populära och det finns möjlighet att lägga till rätter som inte idag finns med på matsedel.
Nästa matrådsmöte: 
Vid protokollet: Sara Persson, SFAB
Nästa matrådsmöte: 15 mars 2012. 8.30 - 9.30
E-post adresser / Sändlista:

sara@sfabomsorg.se

kungsholmens.grundskola@sfabomsorg.se
heli.lindstrom@sverigefinskaskolan.eu
riitta.makalainen@sverigefinskaskolan.eu
mattias.elgemart@sverigefinskaskolan.eu
