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Skinteboskolan vinnare i Arets FELIX

Skinteboskolan i G6teborg tog hem vinsten med skintebobiffar och kyckling i fenomenal
sas i skolkokstivlingen Arets FELIX 2011. Andraplatsen gick till Nordhemsskolan,
Goteborg och tredjeplatsen till Narlundaskolan, Ekero.

— Vi ir 6vervildigade, chockade och vildigt glada och stolta 6ver segern. Det betyder
mycket for oss bade privat och i jobbet, sdger ett unisont team som inte kunde halla
tillbaka glidjetararna nir de korades till vinnare.

Finalen dgde rum i Procordias innovationskok i Eslov under ledning av TV- och matprofilen Tina
Nordstrém. Tévlingen var uppdelad i tvd olika moment dir utmaningen for de tre finalistteamen
bestod i att skapa tva skolmaltider som vittnar om matglidje, engagemang och omtanke om
eleverna och miljon. Del ett handlade om att laga skolans favoritritt och del tva att skapa en
skollunch utifran en okidnd ravarukorg dar kreativiteten sattes pa prov.

De bedomningkriterier juryn gatt efter ér:

®  Mice en place och hygien, hur man arbetar 1 koket, gor sakerna i ritt ordning, anvander ritt
verktyg, samarbete, dr mice en place korrekt och genomtinkt, f6ljer man de krav som finns
kring livsmedelshygien.

o Professionellt hantverksarbete, hur arbetar man med svinn, ir maltiden korrekt ur
niringsinnehall, modernt, nytinkande, hur anvinder man ravaror ur miljéhdnsyn, har man
ritt tillagningstider och behandlar sina ravaror med respekt och noggrannhet.

o Arrangemang och presentation, utseendet, ar maten aptitlig, ar det genomférbart i storkok, ar
ratten latt att variera for att tillmotesga specialkoster.

o Swak, ir det gott, finns det balans och harmoni i ritten, kommer ravarorna till sin ritt.

Juryns motivering f6r vinnarteamet 16d: "Med malmedvetenhet och fullt fokus, hég precision och
med en stor portion kirlek till ravaran har vinnande tdvlingsteam tillagat tva skolmaltider som
vittnar om matgladje, engagemang och omtanke om saval matgisten som var miljo. De ritter vi
fatt bedoma har visat pa kreativ h6jd och samtidigt varit en fr6jd f6r savil 6gat som gommen.”

— Det var spiannande och kul att fd vara med och prova maten som teamen lagade. Jag tycker om
mat och skulle girna vilja ha denna maten pa viar skola ocksa, siger Ludwig Aberg, klass 7b,
Bergaskolan 1 Eslov som ingick 1 juryn.

Procordia tillagar mat och dryck med kdrlek och omtanke om mdnniskor och miljé. Vara varumdrken &r
Felix, BOB, Ekstréms, Risifrutti, Grandiosa, Onos, Fun Light, Den Gamle Fabrik, Liva och Pauldns. Procordia &r
ett av Sveriges stérsta livsmedelsféretag. Vi hade 2010 en omsdttning pd 3,3 miljarder kronor och har ca
1 000 anstéllda i Esiév, Tollarp, Fégelmara, Kumla, Orebro och Vansbro. Procordia ingdr i den norska
koncernen Orkla som &r noterat pd& Oslobérsen.
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Forstapristet bestar av 20 000 kr som skall ga till inspiration och matglidje for hela skolkoket.
— Vi kommer anvinda priset till en inspirationsresa av nagot slag, siger Sofia Angel
teamledare for skolkéket pa Skinteboskolan.

Procordia har introducerat skolkokstivlingen Arets Felix for att stimulera inspiration, matglidje
och kreativitet bland svensk skolkokspersonal.

— Ambitionen dr att starta en ny tradition dar vi utmanar och ger eldsjilarna i skolkéken ett
erkinnande. Manga ganger ér skolmaten kritiserad, och den bilden vill vi bidra till att férindra. Det
ar hedrande fOr oss att sta vird for tivlingen, férklarar VD Mikael Aru.

Vinnarreceptet

Skintebobiffar

Farsbiffar med fetaost serveras med timjanrostad potatis zuccini & citronsallad och en creme med
rostad pumpa.

Biffar (50 portioner)

5 kg firs

450 g fetaost

4 gula lokar

1 kg rédbetor

4 dl strobrod

vatten

ca 3 msk salt och 3 msk svartpeppar

Pumpacreme

600 g pumpa

10 dl creme fraiche
1 tsk salt

8 msk sweet chili

For ytterligare information:

www.aretsfelix.se

Brian Mirtensen, maltidsutvecklare, Procordia

Tel: 0765-385552, e-post: brian.martensen(@procordia.se

Cecilia Sjoholm, kommunikationschef, Procordia.
Tel: 0765-385534, e-post: cecilia.sjoholm(@procordia.se
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Bakgrundsinformation

Jury

Med en dynamiskt sammansatt jury ér tanken att tavlingen far ett helhetsperspektiv pa hur bra
skolmat tillagas med inspiration, glidje och kreativitet. Bedomningarna skall inte vara enkelriktade
utan ha manga olika infallsvinklar fran de olika delarna i skolans virld som juryn representerar.

Margareta Frost, Svenska Hushdliningssdllskapens Féround

Margareta ar matkonsult och numera utvecklingsledare pa Hushallningssillskapens Foérbund och
tillika ledamot 1 Kungliga skogs- och lantbruksakademien. Hon tilldelades bl a KSLA:s silverplakett
2009 tor hennes framgangsrika engagemang att lyfta fram matens betydelse for folkhidlsan 1 breda
kretsar. Margareta har under sin karridr bidragit till att inforliva utlindsk matkultur i det svenska
samhallet och har en sillsynt férmaga att utveckla och vara nitverk mellan féretag, myndigheter
och organisationer. Hon har under 25 ar arbetat med utbildningar och information om mat, hilsa
och milj6 och brinner for att utveckla maten i skolorna. Margareta har dessutom gett ut boken
”Mat for familjen — hungrig.nu” som bygger pa hemsidan www.hungrig.nu och skall fungera som
en inspirationskilla och kokbok f6r barnfamiljer mitt i vardagen

Dragan Unic, kock och ordférande i Svenska Kockars Férening

Dragan dr sommelier och kock och en mycket uppskattad férelisare inom mat och vin. Han har
mer dn 25 ars erfarenhet av mat och vin fran Sverige men dven fran vilkinda restauranger
utomlands. Dragan dr medlem i Sommelierféreningen, styrelsemedlem i Svenska Kockars Férening
och inbjuden domare vid manga kocktivlingar runt om i varlden.

Par Bergkvist, kand frén bloggen 100 skolkdk pé& 1 ér

Pir har alltid varit intresserad av mat och matlagning. Han har skrivit fyra bécker om mat och
startat en blogg dar han betygsatte virldens bista restauranger efter att ha akt runt och provitit.
Pir ar ocksa kind fran bloggen 100 skolkok pa 1 ér, dir han under ett ars tid provsmakade mat
fran 100 skolor i landet. Han ar aktuell 1 sitt projekt ddr han skall se till att det startas 100 nya
livsmedelsforetag pa ett ar. Pir har i 6vrigt arbetat med kommunikation sedan 1989 och ir bl a
initiativtagare till tidningen Skolmat&Vinner.

Ditte Bengtsdotter, kostutvecklare Landkrona

Ditte dr dietist och kostutvecklare i Landskrona och virnar starkt om skolmaten. Ditte utvecklar
nya recept och ansvarar for att ta fram skolmatsedlarna i skolorna i Landskrona. Hon ar linken
mellan grossist och kok och haller i alla livsmedelsavtal. Ditte 4r ocksa engagerad i debatten om
ckologiska livsmedel i skolkéken. Hon har bl a bidragit till att gbra Landskrona till en av
foregangarna i Skane nir det giller andelen ekologisk mat som serveras i de offentliga kéken.

Brian Mdartensen, kock och mdltidsutvecklare, Procordia

Brian har arbetat med mat i 6ver 25 ar. Han har hunnit med restaurangskola, arbeta som kock,
restaurator och entreprendr och arbetar nu som maltidsutvecklare pa Procordia. Brian brinner for
att inspirera till 6kad matglidje i de offentliga kéken genom att dela med sig av smarta tips. En av
hans specialiteter ar att hitta nya recept och anvindningsomraden for befintliga produkter eller
tvirtom, nya produkter till befintliga anvindningsomraden.

Jorgen Henriksson, larare p& Bergaskolans Restaurangprogram
Jotgen startade sin karridr tidigt och har arbetat med mat i 40 ars tid. De forsta 20 aren arbetade
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han inom restaurangvirlden pa bl a Savoy och Caroli city i Malmoé och pa Continental 1 Ystad
innan han gick vidare till skolans varld. Idag arbetar han som lirare pa restaurangprogrammet pa
Bergaskolan 1 Eslov, med ansvar att utbilda framtidens kockar. Bergaskolan har ett titt samarbete
med 5-stjarniga restauranger i Toscana, Italien och erbjuder praktikplatser under 10 veckor. Mellan
3-4 utbildade kockar far ocksé jobb dar varje ar. Jorgen brinner mycket for att arbeta med
nirpoducerade livsmedel i sin undervisning och vill girna ha ett helhetstink kring mat.

Elever: Jacob Larsson, restaurangprogrammet pa Bergagymnasiet Eslov, Ludwig Aberg klass 7B,
Bergaskolan Eslov och Elisabeth Warnestam Saavedra, klass 7A, Bergaskolan Eslov.

Vinnande skolkdk:

1:a pris - Skinteboskolan i Billdal (ca 200 dtande klass 0-3):
Sofia Angel

Filiz Torabi

Manida Lindblom

Skinteboskolan har regelbunden kontakt med rektor och pedagoger. Vid terminsstart bjuder de in
6-aringarna till besok i koket. I férskolan har de haft projektet veckans lilla béna” dir de har
skickat med pedagogerna olika baljvixter och lite info om dessa. Tanken har varit att barnen ska fa
kanna, lukta, se och smaka pa baljvaxterna. I host har de haft 2 tema-veckor, bl.a ”vart hem-land”
dar barnen malar flaggor for varje land till matsalen och de spelar musik och bjuder pa ritter fran
7vara” hemlinder. Under hosten hoppas de ocksd komma igang med en matjury dir varje klass, en
vecka var, far i uppgift att “utvirdera” maten och da ingar ocksa att prova nya saker t.ex fran
salladsbordet.

Skolkékspersonalen tar alla tillfdllen att prata med barnen ute i matsalen om varfér man inte ska
slinga maten. De viktigaste tipsen ir att ta en smakportion av ny mat och att ta lite mindre mingd
nir du himtar om. Skinteboskolan miter svinnet och visar resultatet pa ett diagram pa vaggen. I
salladsbuffén anvander de mindre skalar och fyller pa efterhand istéllet for att behdva slinga
mycket som har stitt ute. Har de barn pa besok i koket passar de pa att prata lite extra om svinnet
och visa pa de stora komposterna for att visa mingden mat som slings.

2:a pris - Nordhemsskolan i Géteborg (ca 800 dtande klass 1-9)
Lise-Lotte Edvardsson

Eva Aulie-Jansson
Marica Gimdal

Nordhemsskolan skolkék jobbar med temaveckor som t.ex. hilsovecka, mat fran andra kulturer,
50-90 tals veckor med mat, klider och musik frin de olika artionden.

De samarbetar med hemkunskapen dir eleverna far komma ner och hjilpa att gora salladsbordet.
For att eleverna ska fa forstaelse for skolkokspersonalens jobb sa har de bordsvirdar som kommer
ner under lunchen och hjilper till att servera, diska och ligga upp mat.

Alla 9:or som gar ur skolan far en Soppbok som ett minne fran skolrestaurangpersonalen.
Skolkoket jobbar for att starta upp Saphere metoden som ér ett pedagogiskt sitt att lira barnen att
beskriva mat med ord och inte bara siga att ndgot dr dckligt eller gott. Detta ér ett samarbete
mellan maltidspersonalen och pedagogerna pa skolan.

Betriffande svinn sa samarbetar skolkoket med elever och matrad. De f6r diagram i matsalen dar
det visas hur mycket mat det slings varje dag. Man informerar elever med egengjorda bordsryttare
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om vad det kostar per kilo att kasta maten och vad man kan gora for dessa pengar.

Nordhemsskolans skolrestaurang provlagar olika ritter sa att barnen far tycka till om vad som skall
finnas pa matsedeln. Dirfor blir det en matsedel med omtyckta matritter och mycket litet svinn.
Matsedeln varieras med husmanskost och mat fran andra kulturer.

Pa Menytavlan anvinder man ett beskrivande sprik for de olika rétterna.

3:e pris - Narlundaskolan i Ekerd (ca 300 atande klass 0-5):
Jessica Danielsson

Sanna Pettersson

Anneli Kersmo

Nirlundaskolans kokspersonal har en riktigt god relation till pedagogerna och skolledningen. Ar
det ndgot som de har lirt sig sd dr det att om de vuxna édr n6jda speglas det till barnen sa att de blir
nyfikna och véagar prova t.ex. ndgot nytt. Deras mal ir att varje elev ska kinna sig matt och belaten
nir de lamnar matsalen. Man behover inte dlska all mat men det viktiga dr att man har mod och
lust att vaga prova. Skolkokspersonalen menar att de vuxna har ett jitteansvar vad det giller
barnens matvanor och instillningen till skolmaten.

Pa Narlundaskolan har man ett miljoprojekt varje ar och da tar man bl.a upp vad som hinder om
man slinger mat, konsekvenser, milj6, virldsekonomi osv. Nirlundaskolan lagar mat under hela
lunchen for att slippa laga f6r mycket samt har god koll pa elevbortfallet f6r dagen med hjilp av
skolledningen. Har de produkter kvar i frysar och skafferi gér de girna en ”bonusritt” f6r dagen 1
riktig Kajsa Varg anda, (man tager vad man haver...) Matavfallet far barnen skrapa i en glasskal
vilket tycks kdnnas jitte jobbigt for de flesta sa att de hellre dter upp. Detta ir stor skillnad mot
tidigare nir de hade traditionell sopsick. For att barn ska vaga prova nya ritter dr det viktigt att
presentera sa snyggt som mojligt och de ger sig inte efter forsta forsoket! Barn behover tid pa sig sa
de lagar ritterna vid flera tillfallen och till slut vagar nagot barn prova och sprider vidare att det
faktiskt va gott... vips har de kanske en ny favoritritt.
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