IPRAKTIKEN eMatlagm'ngfrd’n grunden

STOLT. Michael
Baéckman pa
Annerstaskolan i
Huddinge lagar nas-
tan allt fran grun-
den. | dag forbere-
der han fredagens
inkokta lax.

TRIVS. Kocken Helena Da
har kul pa jobbet!

hlborg och koksbitradena Khandan Je

-

bouri och Pari Sharif

Darfor ar det vart
besviret

Attlaga mer mat fran grunden kré-
ver bade tid och planering. Men de
som provat vet ocksa att det oftast
ar véirt besvaret eftersom:

v Det ger yrkesstolthet.

v Maten smakar bade mer och godare.
v Det ar lattare att variera menyn.
v Gasterna ater mer och mar battre.
¥ Pengarna racker till hégre kvalitet
pa ravaran.

v Koket far mer uppskattning.

¥ Det blir roligare och mer kreativt
att jobba.

v Okat ansvar ger hégre narvaro pa
jobbet.
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fanscratch

Koket lagar dver tusen
portioner varje dag
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Sparar pengar och ger piggare personal

undratusen kronor. Sa
mycket pengar sparade
kokschefen Michael Bick-
man pa Annerstaskolan i Huddinge
under forra dret genom att laga ma-
ten frin grunden. Och detta trots att
eleverna dter betydligt mer mat
jamfort med tidigare. D4 serverade
en entreprenor mer traditionell skol-
mat baserad pé hel- och halvfabrikat,
av typen fiskpinnar, hamburgare och
chicken nuggets.

Men ir det inte just sidan mat
som barn gillar?

— Manga tror det men utmaningen
f6r mig har varit att bevisa att de
uppskattar riktig mat dnnu mer,
siger Michael Backman, som hellre
koper exempelvis firsk sejfilé som
han panerar och steker sjilv, eller gor
egna pannbiffar.

Nagot som visserligen kriver mer
jobb och mer planering, 4 andra
sidan blir det ju sd mycket godare.
Ett tydligt bevis f6r detta ir att det
gar at ungefir 20 procent mer mat nu
an tidigare, till samma antal elever.

Pannkakor och kottbullar dr det
enda som Michael Bickman och

hans personal inte lagar sjilva. Det
funkar inte nir det handlar om 1 200
portioner per dag. Men allt annat
inklusive bade saser,

som lagat allting sjilva, sdger

Helena Dahlborg, en av de 6vriga

fyra som ingdr i koksteamet.
Men det maste ju

sopporochbrodlagas  “IDet handlary badejublijobbigare
ochbakasav firskard-  Jyayra om och mer personal-

varor. Det handlar helt
enkelt om planering.

krivande att laga
mat fran grunden?

En mer komplicerad och intresse — Bade jaoch ne;j.

ritt som helstekt - att vilia Visst tar det tid, men vi
kotlettrad Drnedn n 5g°t med ar faktls.Ift en person
barbequesas kriver en ittiobb.” kort nu jimfort med
enklare ritt som spa- sitt jJo ° tidigare. Och vi har ldgst

getti och kottfirssas
dagen innan och kanske
en gryta med kokt ris dagen efter.

— D4 hinner vi férbereda och gora
en del av momenten i god tid, sdger
Michael Bickman, medan han filéar
ett par sidor farsk lax och skir i
snygga bitar pa diagonalen som
sedan trings ihop i bleck.

Detsmakar som parestaurang
Det ska bli inkokt lax med romsas
pa fredag — en av favoritritterna.

— Nir ldrarna sdger att "det har
smakar som pd restaurang” kanner
jag mig stolt, for jag vet ju att det dr vi

MICHAEL BACKMAN,
KOKSCHEF ANNERSTASKOLAN

sjukfrianvaro i hela
Huddinge. Men fram-
forallt ar det mycket roligare att
jobba pa det hir viset, siger Michael
Bickman, som tror att manga tinker
fel i andra storkok — sndar in pa
begrinsningarna i stillet for att se
alla mojligheter.
”Vi hinner inte” ir en vanlig ur-
sikt for att anviinda hel- och
halvfabrikat. Men vad iir det
egentligen man inte hinner?

—Jag tror att man maste bestim-
ma sig for vad man vill med sitt jobb
och sedan se till att komma dit.
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Matsedeln halva jobbet

Planera och férbered. Det &r Michael Backmans
bésta tips foér att kunna laga mer mat fran grun-
den.

Matsedeln. Varva enklare ratter mot mer kra-

l vande 6ver veckan sa att du hinner forbereda
de mer komplicerade ratterna. Gryta ena dagen
och hemmagjord lasagne nasta.

Sparsamhet. Minska svinnet sa har du mer
z pengar att satsa pa bra ravaror. Nar man lagar
allt fran grunden kan man battre ta vara pa det
som blir éver. Det har ju inte varit uppvarmt tidiga-
re.

Kocktips. Att skara upp laxen eller steken lite
3 pa snedden gor att varje skiva upplevs som
stérre och gasterna tar for sig lite mindre. Precis
som de néjer sig med EN rejdl hemmagjord kott-
farsbiff i stallet for tre sma fardiga fran kartong.

Jamfor. Visst gar det att servera helt kétt i
4 skolrestaurangen, som exempelvis stek och
kycklingfilé. Las pa paketen med de panerade
schnitzlarna och jamfor kéttkostnaden. Vad far du
for pengarna - egentligen?

Oppenhet. Bjud in folk fr&n andra kok att prak-

tisera i koket eller varfor inte byta jobb med
varandra inom kommunens kék? Man far alltid nya
idéer vid sadana kunskaps- och erfarenhetsutby-
ten.

Teamkansla. Grundmatlagning ar kravande

men allt gar latt nar man &r ett sammansvet-
sat gang som har roligt ihop. Overraska personalen
med nagon god fika ibland, ga ut tillsamman pa af-
terwork - sant skapar arbetsgladije.

HEMBAKAT. Mjukt bréd till maten funkar tids-
madssigt om man kalljdser degen 6ver natten och
bakar ut direkt pa morgonen.

Bara doften gor
det vart besvaret

M Alla kan baka eget bréd och servera till maten.

- Det galler att hitta méjligheterna, sager kocken
Michael Backman som tog vara pa ett gammalt diskut-
rymme och gjorde om det till bageri - alltsa stallde in
en bakmaskin dar.

Har bakar han nya sorter varje dag, bade ljusa och
lite grovre sorter. Degen satter han pa eftermiddagen,
sedan far den kalljasa 6ver natten och bakas ut nar
forsta man kommer pa morgonen.

- Bara doften gor att det ar vart besvaret, sager Mi-
chael, som inte tycker att nagon maltid ar komplett
utan mjukt bréd till.

IPRAKTIKEN eMatlagningfrd’n grunden

PIONJAR. Eva Hagstréom var forst med ekologiska ravaror i skolkoket.

”Kvalitet behover
inte kostamer”

Fran mottagningskok till att maten
lagas pa plats och fran grunden.
Skogshorgsskolans kok i Katrineholm
ar pilotskolan som ska visa att nirhet
och hdg matkvalitet inte hehover kos-
tamer.

”J ag skulle aldrig servera pulvermos!”
Det sdger Eva Hagstrém som just
borjat sin tjanst som kokerska pa Skogs-
borgsskolan, dir man fran och med i host
ska laga mesta mojliga av maten fran grun-
den, erbjuda frukost och servera firsk
frukt i klassrummen.

Skolan har en uttalad halsoprofil dir ma-
ten blivit en viktig del av skoldagen. Bland
annat jobbar man efter den sa kallade Sa-
peremetoden, dir man anvinder lektions-
tid fOr att trina upp férmégan att uppleva
maten med alla sinnen.

— Jagvill bjuda pa mat lagad av rena rava-
ror utan tillsatser och som smakar som mat
ska smaka, siger Eva, som alltid gatt sina
egna vigar, trots att det kostar pa att fran-
ga bade fasta menyer och knyta till sig egna
leverantorer.

Tidigare har hon arbetat i 15 ar pd Floda
skola i Katrinholm, dir hon vunnit flera
priser och utmirkelser f6r sin goda mat
och sitt engagemang for niarproducerade
och ekologiska ravaror.

Pi Floda skola var Eva forst med Krav-
mjolk, kopte ekologiskt kott fran en bond-
gard strax bredvid och kunde dnda servera
bade firsk frukt och desserter ibland, och
anda halla budget. Tack vare egna odlingar
och vixthus var skolan dven sjalvforsorjan-
de pa bland annat potatis och kryddérter.

Nir det nya lisdret borjar har Skogs-
borgsskolans fére detta mottagningskok
utrustats med bland annat kokgryta och
stekbord. Genom en omflyttning av resur-
ser raknar kostchef Camilla Wistrém med
att satsningen inte ska belasta den totala
budgeten.

Men blir inte eleverna pa de andra
skolorna gréona av avund?

—Jo, det hoppas jag, siger Eva Hag-
strom, som girna inspirerar andra skolre-
stauranger till att jobba pa samma sitt.

AGNETA RENMARK
agneta.renmark@formapg.se
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