Riktlinjer for skolmaltiden pa Europaskolan
i Strangnas och Malmkoping

Madltiden som serveras pd Europaskolan i Stréingnds och Malmkdéping ér en stor del i satsningen
paG en konkurrenskraftig och framstdende skola. Hdr presenterar vi riktlinjerna fér skolmaltiden pa
gymnasiet Europaskolan Stréingnds och grundskolorna Europaskolan Rogge och Europaskolan
Malmképing.

Europaskolan ar en friskola i Strangnas och Malmképing som drivs av den ideella Stiftelsen
Europaskolan. Stiftelsen har inga krav pa vinst och den ar dven religiost och politiskt oberoende.

Vi stravar efter att erbjuda en av Sveriges basta upplevelser av skolmat, en maltidsupplevelse som
ar inkluderad i var utbildning. Utbildningen ska fortsatta in i vara matsalar (som vi ser som
restauranger), och genom att utmana och inspirera vara elever sa gor vi dem béttre rustade for ett liv
efter skolan, bade smakmassigt och varierande men ocksa med inblick i de halso- och miljdaspekter
kosten har.

Inom Europaskolan finns tre tillagningskok, ett vid varje skola: gymnasiet Europaskolan Strangnas,
grundskolan Europaskolan Rogge och grundskolan Europaskolan Malmkd&ping.

Halsan ar alltid i fokus nar vi gor vara val. | ett samhalle med 6kande valfardssjukdomar sa ar det
viktigt att se pa hur vi arbetar med kosten. | dag vet vi halsoférdelarna med en mer vegetabiliskt
inriktad kost och vi kan med dagens insikter aktivt anpassa de maltider vi erbjuder. Mindre socker
och fett men mer fibrer och grént ar ledorden nér vi anpassar vara recept for var framtid.

En bra skolmaltid dr viktig bade for kropp och sjil, for att orka hela skoldagen. Vart mal ar darfor
att servera god, naringsrik mat med stor valfrihet, alltid lagad fran grunden.

Maltiden ska dessutom vara en trivsam helhetsupplevelse och en rofylld stund. Vi talar darfér om
"maltidsupplevelsen”, langt ifran den klassiska skolmatsalen med ofta stokig miljo och halvfabrikat. |
stallet halsar vi vilkommen till en maltid med riktiga ravaror, lagad av egna kockar och serverad i
trevlig miljé — precis som pa restaurang. Da far eleverna bade naring och en vilbehovlig paus med
social samvaro. "Vett och etikett” kommer pa kopet.

| uppdraget att servera en restaurangmassig maltid ingar delar sdsom stor variation och
valmadijlighet, fokus pa naringsinnehall och minimal miljopaverkan. Kvalitet i form av smak, doft och
presentation ar ocksa sjalvklara utgangspunkter i den verksamhet vi bedriver. Buffébordet ska vara
en frojd for bade gom och 6ga, med saval flera ratter som ett valfyllt salladsbord.

En viktig del av detta dr miljoaspekten, att genom maltiden kunna paverka den miljé- och
klimatpaverkan vi gor. | koken jobbar vi standigt med fragor for att minska var miljopaverkan och att
gynna seridsa aktorer pa marknaden.

Vegetariska maltider ar en sjalvklar del hos manga av dagens konsumenter, det ar da viktigt att vi
moter denna efterfragan samtidigt som vi introducerar en mer vegetabiliskt inriktad matkultur for
alla. Bade for halsan och klimatets skull har vi darfor minst en dag per vecka dar alla alternativ pa
buffén ar vegetariska, sjalvklart med ett fullgott naringsinnehall.

Sa langt som méjligt anvander vi sdsongsanpassade och ekologiska ravaror. Vi serverar varje dag
flera ratter att vélja bland, bade for att undvika svinn och vécka intresse for nya smaker. Fran dag till



dag anpassar vi vara bufféer beroende pa atgang, dagspriser och sjalvklart sdsong. Allt for att fa fram
sa god och ekonomiskt hallbar mat som mdjligt.

Vi soker dven konstant efter forbattringsatgarder i var strdvan om att erbjuda en av Sveriges basta
skolmatsupplevelser. | dag serverar vi enbart ekologisk mjolk till luncherna; enbart svensk kyckling;
svensk gardsgris nar vi har helt flaskkott; ekologiskt notkott och MSC-markt fisk for ett hallbart fiske.

Arbetet med att fora utbildningen in i matsalen sker pa flera satt. En stor del ar stravan efter att
utveckla barnens/ungdomarnas smakpalett och syn pa olika matratter, och deras vilja att vaga testa
nya saker. For att pa lang sikt kunna fa unga vuxna med en bred och medveten syn pa mat och dess
yttre paverkan, sa maste arbetet borja redan i tidig skolalder.

Vi serverar sjalvfallet allergenfri mat till de elever som har allergier. Har ska alla kunna

ata, vare sig de ar glutenintoleranta, laktosintoleranta, veganer eller har behov av specialkost.
Vegetarisk kost ser vi som en sjélvklarhet och sadan finns alltid tillgdnglig for alla elever som 6nskar,
om an bara for att testa. Varje vecka har vi ocksa en dag med enbart vegetariskt pa menyn.

For de elever som har 6vriga 6nskemal sa kommer maltiden alltid utga fran den befintliga menyn. Vi
har elevens bésta i atanke nér vi inte framjar en avsmalnad meny med specifika ratter, da detta gar i
rakt motgaende linje mot ovanstaende arbete. Det &r av vikt att vi ser elevens utveckling i ett
langsiktigt perspektiv med den dvriga malsattning skolan har: att varje elev ska utvecklas som
manniska och bli val férberedd for framtiden.

Krafttag mot matsvinnet. Vi kan ldsa om hur matsvinnet star for nastan 1/3 av all mat som
produceras, vilket dr skrammande. | koken pa skolorna arbetar vi hart och effektivt for att undvika
svinn, pa féljande satt:

o Alltid flera ratter att valja mellan. Nar eleverna har valmajligheter ser vi att var och en ater
av det de uppskattar mest, vilket resulterar i att maten ats upp. Ju storre valfrihet, desto
mindre mat behover slangas.

¢ Inga fasta menyer. Med stor flexibilitet och kunskap, ser vi till att alltid kunna anvanda den
mat som eventuellt blir 6ver. Tack vare manga olika ravaror, finns ocksa alltid madjlighet till
nya kombinationer fran en dag till en annan, utan att maten behéver frysas.

o ”Riktig mat”: All mat lagar vi sjalva fran grunden. Framfor allt blir kvaliteten,
naringsinnehallet och resultatet battre, men vi undviker aven mellanhdnder dar svinnet blir
hos producenten.

e Lokalerna: Vi vill att vara lokaler ska vara inbjudande och anpassade for matro. Det gor att
man ater upp maten pa sin tallrik.

e Tid: Eleverna ska fa minst 20 minuters sittningstid var. Genom ett system med flera sittningar
skapar vi bade matro och minskat svinn. Nar alla satt sig till bords ska kerna vara borta. Det
ger eleverna majlighet att i lugn och ro ata sig matta och hamta mer mat, i stallet for att lassa
pa for mycket i borjan.

Europaskolans mal ar att varje krona ska hamna pa tallriken. Vi lagger lika mycket pengar pa var
mat som en genomsnittlig friskola, men allt aterinvesteras i verksamheten — genom battre ravaror
eller ny utrustning.

Vara elevcaféer ska vara en viktig knutpunkt for eleverna dar pedagogisk personal ska vara
narvarande som stod. Det utbud som erbjuds ska félja var hdlsosamma profil och det ska inte
bedrivas forsaljning under lunchtid for att konkurrera med den lagade lunchen i matsalen.



Restaurangens personal finns behjalplig som ett serviceorgan for att skota bestallningar och se till att
caféerna far det stod som behovs.

Vardnadshavare, som &r nyfikna pa hur vart arbete gar till, ar varmt vilkomna att boka ett
studiebesdk — dven for att smaka pa den mat som ar en del av utbildningen.

Synpunkter eller 6nskemal kring maltidsverksamheten framfors till skolans matrad. Vi tar tacksamt
emot aterkoppling for att standigt kunna fortsatta utveckla en av Sveriges framsta skolmaltider.



