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EN DAG OM OFFENTLIG MAT I JOKKMOKK
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Jokkmokks kommun stdr infér en livsmedelsupphandling som ska vara férdig
med nya ramavtal 1 april 2016. Politikerna vill att mer lokal och ekologisk mat
serveras. ”En dag om offentlig mat” den 20 november 2014 kickstartade
processen genom ett program med kunskap, dialog och provsmakning.

Har dokumenteras dagen som inspiration och vagledning for intresserade
och berorda.

7 - Har finns ravaror, kunskap och engagemang. Genom att ta
processer pa allvar, avsdtta tid och skapa dialog kan vi samtidigt
som vi ater bra starka det lokala naringslivet. Det behévs en
kostpolicy och lokala producenter kan tjana pa en gemensam
utldmningscentral, blev dagens sammanfattning av Victoria
Harnesk, moderator och projektledare fér Jokkmokk Matlandet-
huvudstad 2014.
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Eva Sundberg, Livsmedelsverket.

Varje vardag dter 1, 9 miljoner mann-
iskor offentlig mat i Sverige. Livsmed-
elsverket har regler och riktlinjer for
naringsinnehall, hallbarhet och sdker
hantering, men mjukare virden borde
ges samma status.

- God mat, trivsam miljé och att
maltiden blir en sjalvklar del av vard,
skola och omsorg ar lika viktigt, sager
Eva Sundberg fran Livsmedelsverket
som tagit ett helhetsgrepp om maten.

Eva Sundberg, kostekonom, har arbetat
som kostchef i 25 ar. Hon ser potential
som inte nyttjas i offentliga maltider.

Maltider kan ge barn kunskap om mat
och hélsa. Och det kan vara en sjalvklar del
i omsorgens livskvalité och i tillfrisknande
pa sjukhus.

Det ska ju vara gott ocksa

En undersdkning 2003 bland elever vi-
sade att 25 procent av kalorierna kom fran
lask och godis. Samtidigt stéller bade for-
dldrar och elever storre krav pa skolmaten,
dven nar det inte géller allergier.

— Men den stérsta utmaningen ar att det
ats for lite, manga ater bara 60 procent av
sitt behov, sdger Eva Sundberg.

Matlador och matminnen

En kvarts miljon dldre &r beroende av of-
fentliga kok, allt fler far maten hemkérd.

- De drien beroendestallning, tack-
samma for vad de far och vill séllan vara till
besvar, sager Eva Sundberg.

Matladorna far ofta kritik, men kanske
handlar det lika mycket om att inte trivas
med att dta ensam. Manga &ter inte upp
och bestéller darfér mat varannan dag.

- De &ter halften nér de borde ata mer,
for lite naring kan ge ohélsa och depres-
sion. Matlador &r ett problem, de borde de-
las upp. Det dr battre att &ta lite och ofta.

Vardaglig matgladje har betydelse, mal-
tidspersonalen har ett ansvar, smaker med
igenkanning kan dven fa dementa att livas
upp. Eva Sundberg beréttar:

- Syn, smak och doftminnen far igang
hjarnan. Mat dr komplext och néra hjartat.
Det &r en utmaning for en statlig myndig-
het.

Aven p4 sjukhusen borde mer géras fér
att locka fram aptit.

— | Danmark erbjuder vissa menyer med
goda smaratter, riktiga aptitretare som
den sjuke kan vélja ur. Det dr en utmaning
men manga vinner pa det.

MALTIDSPUSSLET

SAKER

NARINGS-
RIKTIG

Helhetstank dar alla involveras

Eva Sundberg erfar att sma organisationer
som Jokkmokks kommun har ldttare att
na helhetsldsningar. Hon lyfter vikten av
att personalen har kunskap, yrkesstolthet
och far narkontakt med matgéasterna. Nar
kockarna tar med muurikkan pa frilufts-
dagen smaller det hégre an matsack med
korv och bréd. Och nér en femaring ar
veckans kock pa forskolan, far bestdmma
och vara med och laga da vécks intresse
och engagemang.

- Det finns mycket som inte matbart,
vad dr egentligen ”gott och trivsamt’”?,
avslutar Eva Sundberg.

SKOLMALTIDER &r ett kostnadsfritt laro-
medel med doft och, smak. Livsmedels-
verket lanserar det pedagogiska verktyget
”Hej skolmat”. Lis mer pd WWW.slv.se

Arligen konsumerar vi 30 procent mer
av jordens férnyelsebara tillgangar an
vad som kan dterskapas pa samma tid.
Alla har ett ansvar i att vinda utveck-
lingen. Jokkmokks kommun &r en av
Sveriges 97 ekokommuner som aktivt
jobbar med miljéfragorna.

- Vi har bara en jord. For véra grundlag-
gande behov som mat och vatten krdvs
att vi begransar utvinningen av resurser
och att vi inte utsatter naturen for skadliga
amnen, sager Silva Herrmann, Jokkmokks
kommuns klimat- och miljéexpert.

Livsmedel

Av svenska hushalls utslapp kommer 20-25
procent fran matproduktion. Silva Herr-

mann, agronom, har féljt debatten om att
ekologisk odling ar till mer skada @n nytta
for miljon. Hon haller inte med.

— Man tittar mest pa skérdefaktorn, men
skérden behover en intakt miljé. Det krédvs
en helhetssyn.

Silva Herrmann erfar sjalv svarigheten
att handla miljovanligt. Mycket ska vagas
in f6r minsta mojliga klimatpaverkan. Valet
mellan ndrodlat och ekologiskt ar inte alltid
givet; en frilandsodlad tomat frédn Spanien
ar ibland att foredra framfor en vaxthusod-
lad nordisk. Daremot kan det vara viktigt
att 6ka sjalvforsorjandegraden, speciellt i
Sverige ddr den &r l3g.

— Var och en maste vardera vad som ar
viktigt. Nar det kommer till offentlig mat
ar det ocksa en politisk fraga , séger Silva
Herrmann.

Industriell kéttproduktion ar alltid
miljébelastande da man bade odlar for att
dta sjalv och for att mata djur som man kan
dta. Kott fran vilda djur, ren, fisk och vild-
védxande har delvis andra férutsattningar.
Primarproduktionen i Jokkmokk baseras pa
vild véxtlighet och djur som i hégsta grad
ar beroende av en ren milj6 for att behalla
sin kvalitet och sitt hoga naringsvarde.

MILJOARBETE, Jokkmokks kommun har
undertecknat avtal pa EU-niva, Borg-
mastaravtalet, om bland annat energi-
besparingar i egna fastigheter. Projektet

Futurize ger elever delaktighet och del av
besparingarna i héllbarhetsarbete. Arliga
Jokkmokk Winter Conference ar 6ppen
for alla.




Marianne Yngvesson, Matpolen.

Matpolen ar Jokkmokks storsta lunch-
producent. Sex kék - tre i Jokkmokk,
tvd i Vuollerim och ett i Porjus serve-
rar dagligen cirka ettusen portioner.

Kostchefen Marianne Yngvessons da-
gar har allt fran vaktmadstarsysslor till

Mer ekologiskt och narproducerat

ansvar for budget, naringsberdkning, egen-
kontroller, kvalitet och personal. Dessutom
ar hon stadchef och gor underlaget till
livsmedelsupphandlingen. Matsedlarna
gors tillsammans med kockarna.

— Det som styr dr pengarna som politi-
kerna anslar, lagen om offentlig upphand-
ling, livsmedelslagstiftningen och skollagen
- som sdger att skollunchen ska vara na-
ringsriktig och kostnadsfri, sdger Marianne
Yngvesson.

Jokkmokk satsar pa maten
Portionspriset for skollunch 2014 ligger pa
12:34 kronor i Jokkmokk, att jamféra med
rikssnittet pa 9:80.

- Maten ska passa i skola, forskola och
dldreomsorg. Till hjdlp har jag ett ndrings-
berdkningsprogram. Generellt har vi lite
for fet mat med lite for lite D-vitamin, sam-
manfattar Yngvesson.

Matpolen far bade ris och ros. Och
ibland en paminnelse om unga och vuxnas
skilda tidsaldrar. Féréldrar vill ha mat lagad

Mer lokalt i framtiden?

Nar kommunens ink6pschef Anna-
Lena Léfbom férklarar finns det
anledning att hanga med fér den som
vill bli framtida livsmedelsleverantor.

- Syftet med Lagen om offentlig
upphandling, LoU, &r att hushalla med
skattemedel. Pengarna ska anvandas
pa basta satt och alla ska ha samma
mojlighet att lamna anbud, sdger
Anna-Lena L6fbom.

Vad kan lokala producenter erbjuda?

Manga lokala producenter tror inte att
livsmedelsupphandlingen &r for dem. Men
det &r en god idé att starta en dialog med
kost- och inképschefer innan upphand-
lingsunderlaget annonseras i augusti.

— Vi vill veta vad lokala producenter kan
erbjuda, sdger Marianne Yngvesson, som
strax ska borja berdkna arsvolymer till
upphandlingen.

Sju varugrupper
Senast upphandlades sju varugrupper med
krav ner pa produktniva, underlagen fran
2011 kan fas fran kommunen. Varugrupper-
na var Kolonial/specerier (511 produkter),
Farskt kott/chark (40 prod), Fryst kott/
chark (72 prod), Fryst fisk (27 prod), Mejeri
(31 prod), Farsk frukt & gront (28 prod),
Potatis, farsk/forkokt (9 prod).

Det finns ocksa utrymme for direktupp-

handling av vara eller tjdnst, dar kan
exempelvis "méjlighet att kopa viss del
livsmedel lokalt” anges. Har ryms ocksa
sadant man missat eller som kan knytas
till exempelvis pedagogiskt och kulturellt
varde.

Inga orimliga krav

Fyra principer dr orubbliga vid offentliga
upphandlingar: Lika behandling/antidiskri-
minering, Omsesidigt erkdnnande inom
EU, Oppenhet och Proportionalitetsprinci-
pen. Det sistndmnda innebadr att man inte
far gynna speciella leverantérer genom
att stdlla orimligt héga krav. Man kan inte
heller stalla krav pa andra lander, exem-
pelvis vad géller djurskydd, som inte heller
uttryckligen galler i Sverige.

— Krav pa agg fran frigdende hons kan
man inte stélla da det &nnu saknas en ”Na-
tionell livsmedelsstrategi” med de kraven
i Sverige, ndgot som finns i Finland. Nar
nagot daremot prévats och blivit prejudi-
cerande kan man stélla ’skall”-krav, sager
Anna-Lena Léfbom.

Svenska krav kan leda till produkter fran
andra lander. | upphandling av kyckling har
man fatt anbud pa thaildndsk kyckling, av
en leverantér som uppfyller kraven.

Jokkmokk stéllde bade generella kvali-
tetskrav per varugrupp och produktspeci-
fika men klarade sig anda fran éverprov-
ningar — da enskilda eller anbudsgivare
overklagar upphandlingen — moment som

fran grunden, eleverna véljer bort det.

— Nér eleverna efterfragade mer
husmanskost menade de pizza, chicken
nuggets, tacos och hamburgare, berdttar
Marianne Yngvesson.

Vad ar egentligen lokal mat?

I Jokkmokk har politikerna beslutat att
mer ekologisk och lokal mat ska serveras.
2013 var 14 procent av ravarorna ekolo-
giska, malet for 2015 &r 30 procent, nagot
kostchefen inte bedémer méjligt att na.
Men vad &r lokalt? Ar det mat producerad
i Jokkmokk, Norrbotten — eller i Sverige?
Trenden pekari alla fall pa att det &r
svenskt som avses.

FOKUS MATGLADJE

Jokkmokks kommun deltog 2010/11i det
nationella projektet Fokus Matgladje

som ska lyfta offentliga maltider genom
konkreta utbildningar med matgasten i
fokus, kreativ matlagning, klimatsmart och
tydliga mal.

Las mer pd www.fokusmatgladje.nu

Anna-Lena L6fbom, Jokkmokks kommun.

kostar tid, pengar och paverkar vad som
serveras. Overprévning &r ett utbrett natio-
nellt problem men nya direktiv fran bland
annat Miljostyrningsradet och Livsmedels-
verket har nu gjort det |dttare att stélla
tuffare krav pa exempelvis narproducerat.

2016 ars upphandling
Nu férbereds 2016 ars upphandling dar
anbud ska utvarderas utifran skallkrav,
kvalitetskrav och lagst pris per varugrupp.
Antalet varugrupper okas vilket sanker vo-
lymerna och ger fler méjlighet. Vid denna
upphandling kommer dven kommunens
miljdstrateg att finnas med som en resurs.
— Malet ar bra kvalitet till ratt pris, mer
ekologiskt och ndrproducerat, fa férpack-
ningar med maxvikt som férhindrar tunga
lyft. Och sa tittar vi pa milj6- och djur-
skyddskrav och méjlighet till samdistribu-
tion, sager Marianne Yngvesson.



Kvalitet och politiska mal

En stor undersékning bland kostche-
fer, kommuner, landsting och livsmed-
elsproducenter identifierade fram-
gangsfaktorer och gav samsyn om hur
kvaliteten pa offentlig mat kan héjas.

Svenska Landsbygdsnatverket, dar bland
annat LRF, Hushallningsséllskapet och
Leader ingar, samlar aktorer som stodjer
hallbar ekonomisk, ekologisk och social
utveckling av landsbygden. Sedan 2007
skapar de méotesplatser for lokalt, regionalt
och nationellt kunskapsutbyte.

— Manga upplever orattvisa vid offentlig
upphandling. Men det finns vanligtvis vilja

att gora det basta utifran lagstiftningen,
sager Eva Sundberg, Livsmedelsverket.

Egen ambitionsniva viger tungt
Arligen k&ps livsmedel till offentliga kok
for cirka nio miljarder kronor. Vilka krav
som stalls beror till stor del pa koparens
ambition.

- Vad som ar viktigt ar upp till er sjdlva,
utga fran matgésten. Det gér att satsa
pa billiga rdvarukorgar efter sésong, som
rotsaker, om det finns kompetens som tar
hand om dem. Resurser maste satsas pa
kokspersonalen, de dr basen i hela livsmed-
elshanteringen. Stravar man inte efter hég
kvalitet och om personalen inte kdnner
stolthet kan det inte bli bra, séger Eva
Sundberg.

Omfattande kartlaggning

| en kartlaggning av 188 kommuner, 17
landsting, 15 djupintervjuer med efter-
féljande regionala méten varen 2014 har
begreppet kvalitet vants ut och in. Ocksa
framgangsfaktorer analyserades, arbetet
resulterade i rapporter och seminarier un-
der Almedalsveckan. Skilda asikter smaltes
samman till insikter om upphandling.

- Vi behover tala klarsprak, méanga ar min-
dre bendgna att 6verpréva sma livsmedels-
upphandlingar om dialogen ar 6ppen for
alla. Det finns ett samband med hur mycket
pengar som star pa spel. Att dela upp upp-

Mjolk fylls standigt pa i butikerna. Lin-
cargo, Norrmejeriers eget transportfo-
retag kor ut mejeriprodukter. Finessen
ar att det ryms mer i bilarna, genom
samordning kan sma producenter na
ett stort distributionsnit.

o-Lennart Lindh, séljare och chef pa

Lincargos terminal i Lycksele, samordnar
dagligen Norr- och Véasterbotten, delar av
Vasternorrland, Solleftea, Kramfors och
Harndésands kommuner.

- Vi transporterar flest ganger till kund

per vecka, fem dagar till tatort och tre till
glesbygd.

Tufft f6r sma producenter

Lincargo samarbetar med Postnord, Bring
Frigoscandia, Schenker och andra, som tar
produkter till Norrbotten.

Bo-Lennart Lindh, Lincargo.

handlingen i mindre "varukorgar” kan vara
en vdg mot mer lokal mat. Det blir mindre
att sldss om, sager Eva Sundberg.

Farre ratter, battre ravaror, personalkom-
petens och minskat matsvinn ger hégre
kvalitet. Arbetet har ocksa lett till en preci-
serad kostpolicy med bland annat ekologisk
ravaror, fetthalt och kéttmangd.

- Politiker och andra behover vagledning
som motvikt till heta kanslor och tyckan-
den, sager Eva Sundberg.

Landsbygds-
natverket “*

sarmeriean Foe ubweckling

St

FULLSTANDIG INFORMATION, intervjuer
med mera finns pa

www.landsbygdsnatverket.se

- De har stor volym men fa mottagare. Vi
har liten volym men manga mottagare. Vi
har sex omlastningscentraler, bland annat i
Luled, Ojebyn, Skellefted och Umea.

Samordna leveranserna lokalt

Bo-Lennart Lindh sager krasst att globala
transporter tydligen &r for billiga da det
I6nar sig att handla fran andra delar av
vdrden. Dar finns den stora konkurrensen
och det gor smarta lokala I6sningar desto
viktigare.

- Samverkan ger méjligheter. Tre dagar i
veckan kan vi leverera till och fran Jokk-
mokk via Luleds tva lossningsstéllen for
vidare transport.

Sma volymer paverkar priset, 20 kilo eller
en halv pall &r samma jobb. Ett gemensamt
utldamningsstalle for att samordna med
andra pa samma pall kan vara ett alternativ
att titta vidare pa i Jokkmokk avslutar Bo-
Lennart Lindh.



Helena Lanta, Sapmi Ren och Vilt.

Arbete ger resultat

Att Helena Lanta skulle bli livsmedels-
producent var inte sjdlvklart men ett
maste.

- Det kdndes omojligt att leva pa renskot-
sel, jag behovde finna [6sningar, sdger
Helena Lanta.

Kilopriset pa renkétt var 13gt men att
sluta var inget alternativ, |6sningen blev att
forddla egna renar.

- Det ar inte sa svart, mdnniskor handlar.
Det &r alla krav som &r svara tunga och be-
svarliga. Men det krévs inte Gverintelligens
for att klara av det.

Experthjdlp fran andra foretag

Hon beskriver en |droprocess som handlar
om att systematiskt beta av alla masten.

— Nar det har kants 6vermaktigt har
Hakan och Ewa Grahn funnits som mina
experter, som ndr jag skulle skicka mitt
forsta kottpaket. De har berdttat vad och
hur jag ska gora.

Utan hjdlpsamma kollegor och Struk-
turum som hjalpt till att ordna godkand livs-
medelslokal hade det varit tuffare, i dag har
aktiebolaget funnits i tre ar berattar Helena
Lanta. Hon har ocksa deltagit i processer
utanfor sitt féretag for kvalitetssakring av
renkétt. Det resulterade i kvalitetssigillet
Renlycka, till det har hittills sju samiska
foradlare godkants och priset pa renkott till
rendgarna har 6kat med 33 procent mellan
2008-2011.

— Forskning pa Statens lantbruksuniver-
sitet och i Norge visar att renkétt innehal-
ler mycket vitaminer och mineraler, och
framférallt - ingen antibiotika, podngterar
Helena Lanta.

RENLYCKA garanterar att kott fritt be-
tande djur fran Svenska samebyar. Renens
hédlsosamma kott — utan insprangt fett och
med mycket Omega 3 — kommer av betet
som den sjalv valjer.

Livsmedels-
industrin ar
fantastisk

Hakan Grahn gav sig in i livsmedels-
branschen for 22 ar sedan, en bransch
han da inte visste nagot om. Att hitta
en volymprodukt kittlade, det blev
Jokkmokkaren, en hamburgare av
renkétt.

- Malet var att komma in pa ICA.
Coop regionalt var ldttare men ICA tog
20 ar, konstaterar Hakan Grahn.

nbart en produkt gav for lite att leva pa.
Han kompletterade med nétkottspro-
dukter.

Hakan Grahn upptéckte tidigt vardet av
att radfraga

branschkollegor.

- Man maste erkanna sina brister, det
finns en resursbank i andra foretag. G6r man
ratt har man goda forutsattningar att lyckas.

Manga utvecklingsfaser har passerat och
med dem fragor som: &r jag beredd att ta
nasta steg, ska jag anstdlla, leverera regio-
nalt eller vill och kan vi leverera till stérre
delar av landet?

— Det &r stora och viktiga fragor. Och har
man inte ekonomi kan man inte fortsatta.

Man maste vaga

Vaxande verksamhet krévde ocksa utrust-
ning som inte alltid var latt att skaffa da de
var stora i det smaskaliga men sma jamfort

I Jokkmokks kommun férddlas natur-
liga ravaror till prisbel6nta korvar,
skinkor, samt vilt- och barprodukter.
Mathantverk som skapas med genuin
yrkesskicklighet och stort kunnande.

En del levereras till stora butikskedjor medan
andra bara kan handlas lokalt, ofta direkt av
producenten. 2012/2013 slaktades 4 862 av
kommunens renar, det gav 135 ton kott.

Foradling ger arbetstillféllen
Genom att ta tillvara pa mer av ren, vilt. fisk
och vaxter kan fler arbetstillfallen skapas
och mer lokal mat serveras. Ravaror som kan
anvandas i 6kad utstrackning i matprodukter
ar delar som den rationella slaktindustrin inte
tar tillvara idag, exempelvis blod men ocksa
manga fina detaljer som étits forr.

Héar i kommunen finns ocksa en stor
mangd vilda véxter och bér och mangtusen-

. e
Hakan Grahn, Grahns i Jokkmokk.

med storskaliga foretag. Att kanna kundens
forutsattningar ar viktigt, vid offentlig
upphandling kan man behéva ta reda pa
om koket har stekbord eller om man ska
leverera fardigstekt.

- Fraga kunden, ta sedan hjalp av proffs,
exempelvis férpackningsleverantérer. Om
vi vet vad vi ska paketera, hur mycket och
vilka kundernas krav ar hjalper de till med
hur produkten ska fa plats bade i frysdiskar
och pa lastpallar, sager Hakan Grahn.

Behovet finns varenda dag

Hakan Grahn har natt manga av sina mal
men kanske inte de volymer de hoppats pa
eller varit radd for.

- Vi har varit oroliga f6r om vi ska klara
av det. Men det har fungerat, alla bollar har
aldrig landat samtidigt. Och livsmedelsin-
dustrin ar fantastisk, behovet finns varenda
dag, det behover inte skapas.

arig kunskap om hur man anvéander och
tillreder dem. Sommarens intensiva soltim-
mar gor véxtligheten ovanligt fullproppad
med nyttigheter.

Intresse for det nordiska koket

Jokkmokk har genom sin stora médngd na-
turliga och ekologiska ravaror ett férsprang
gentemot odlade grédor och uppfédda
djurbestand. Vi slipper rengéringsprocesser
och manipulation. Tack vare den rena luften
kan korvar och gurpi (rékta renkéttfarskny-
ten) torkas utomhus vilket lyfter smakerna
ytterligare. Vi kan 6ka var sjdlvférsérjande-
grad och samtidigt skapa arbeten och 6ka
produktionen. Den hdr typen av mat ligger
dessutom helt rétt i tiden. Fran att vi har
letat spannande mat fran fjarran lander
riktas nu blickarna mot det nordiska kéket,
resurshushallining och egna traditioner.



Skolmat och soptunneprojekt

Under hésten arbetade Bokenskolans
samhillselever om mat, fotografe-
rade en manads luncher och skrev
framtidsartiklar med visionen att
Jokkmokk har Sveriges basta skolmat.

lﬁol flyttade eleverna soptunnani ett
forsok att minska matsvinnet som de
enligt egna vagningar varderade till mer dn
330 000 kronor per ar. Problemet angreps
vetenskapligt enligt vad de kallade ”lat-
hetsteorin”. Tesen var att med en jobbig
omvag skulle mindre mat sldngas. En tid
fungerade det, sedan blev det stokigare

i matsalen nar farre slangde i soptunnan.
Nu &r den tillbaka pa sin gamla plats men
eleverna tror att forséket kan utvecklas.

Mat ar kultur

Gymnasiekursen pa temat Mat och Kultur
startade med Slow Food Sapmis bok Smak
pd Sdpmi om den samiska matens forut-
sattningar och betydelse. Livsmedelsver-
kets Bra mat i skolan blev utgangspunkt
for en artikel ddr ingressen var given — att
Jokkmokk har Sveriges basta skolmat. Dit

har Jokkmokk @nnu inte natt. Grupptryck
kan paverka synen pa maten.

— Pa Boken &ter vi mer an da vi gick pa
Ostra, konstaterar tjejerna.

Att flickor pa Ostra skolan &ter mindre
an pojkar kan ha manga férklaringar.

- Jag var inte radd for att bli tjock men
for hur jag skulle uppfattas om jag at mer,
sager tjej.

Killar lastar pa storre portioner men
slanger mer. Personalen uppskattar svin-
net till 5-10 kilo per dag. Tjejerna sager att
skolmaten alltid gar att &ta men smakar
olika bra.

Elever fran Bokenskolan formedlade sin syn pa skolmaten. Det blev bade ris och ros i ord och bild.

- Hemma kanner jag igen maten, den
ar byggd for familjen. Jag litar pd mamma
och hon lagar sant jag tycker om. Pa skolan
ska den passa fler, det &r svarare. Men
alla ser fram emot notskaven, det finns
positiva glimtar, berdttar en tjej.
Kottfarsrutan tycker daremot ingen om.
”Det ser ut som kottférs men later er inte
luras”, ar en av kommentarerna. | topp
hamnar nuggets, nétskav, kycklingfilé
och lax. Fredagsratterna uppskattas mest
men da dr ocksa matsvinnet storst. Det ar
kanske @nnu en not att knécka, bade for
elever och maltidspersonal.

JONAS WIANDT &r kock, politiker och arbe-
tar som ldrare pa Bokenskolan med stort
engagemang i hostens arbete.

- Jag ser ett intresse, maten &r en viktig
del av skoldagen, gymnasiet &r tre ar av ens
liv och lagger grund for identitet. Att férsta
att man inte bara ar dskadare utan dven
aktor i samhallet ar viktigt, sager Jonas
Wiandt.

Se skolmatfotona pa Instagram #skolma-
tenjmk. De visas ocksa pa kommunhuset i
januari.

—

Bild ur matfotoutstéllningen av eleverna
pa Bokenskolan. Foto: Linnéa Fillman

Kostchefen Marianne Yngvesson studerar
matsedelns ritter, som eleverna valt att
presentera dem.



Att gora: kostpolicy
och styrdokument

Varje vardag ater cirka var tredje
svensk mat som ar ink6pt med skatte-
medel. Kostpolicydokument behovs
f6r att malstyra verksamhet och upp-
handling. De ska visa intentioner mot
innevanare, personal, leverantorer och
matgaster samt underlatta utvarde-
ring.

Kommunfullméktige beslutar om Vision och
Kostpolicy. Darefter gérs Handlingsplaner
med Mal och Riktlinjer for forskola, skola
och omsorg. Beslut om Handlingsplan tas

i respektive namnd. Livsmedelsverkets

”Bra mat i dldreomsorgen” och ”Bra mat i
skolan” innehaller riktlinjer, definitioner och

Oversikt av lagar och regler. For arbetet
mot Vision och Kostpolicy bor en arbets-
grupp med bred kompetens bildas med
ansvar ar att ta fram dokumentet. Arbets-

Tio steg for hogre kvalitet pa offentlig mat

Landsbygsnatverket har sammanfattat tio punkter om hur man kan héja
kvaliteten pa offentlig mat vid inkép, tillagning och servering.

KOSTPOLICY

Kommuner bor pa hégsta politiska niva
besluta om en kostpolicy eller motsvaran-
de. Det bor ocksa finnas en handlingsplan
som visar hur policyn ska anvandas. For
att uppna effekt kravs att kostpolicyn ar
kdnd hos tjanstemdn och anvandare.

GENOMARBETADE KRAV-
SPECIFIKATIONER VID UPPHANDLINGAR
Tank noga igenom, formulera och arbeta
aktivt med de kravspecifikationer som
berér livsmedlen och deras hantering.

STALL KRAV MOTSVARANDE SVENSK
DJURSKYDDS- OCH MILJOLAGSTIFTNING
Efterfraga livsmedel som uppfyller de
krav som stalls i svensk djurskydds- och
miljélagstiftning.

SAMSYN

Det ar viktigt med en samsyn hos alla in-
blandade parter. Alla behéver ocksa vara
medvetna om férutsattningarna, gallande
lagar och regler och vilka konsekvenser
olika beslut far.

INTRESSE OCH ENGAGEMANG

Alla inblandade i maltidsverksamheten
maste ha ett intresse och engagemang av
att frdmja kvaliteten. Det kravs kunskap,
ambition och vilja. Tid och resurser maste
avsattas och man behdver vara 6ppen for
att finna nya [6sningar.

MOTEN OCH ERFARENHETSUTBYTE
Att skapa méten for erfarenhetsutbyte,
kompetenshéjning och affarsutveckling
ar viktigt. Bast blir det i parternas natur-
liga miljcer.

SYNLIGGOR MATENS URSPRUNG

Laga mat fran grunden ndra matgasten.
Synliggor pa olika satt var maten kommer
ifran for att 6ka kunskapen och héja med-
vetenheten hos matgdsterna.

INFORMATION OCH UTBILDNING
Informera alla om allt hela tiden. Skapa
forstaelse for hur och varfor saker gors.
Utbilda, inspirera och motivera s3 att alla
blir delaktiga i kvalitetsarbetet.

KONTINUERLIGT OCH LANGSIKTIGT
KVALITETSARBETE

Arbeta langsiktigt for att na resultat
och behalla intresset 6ver tid. Bedriv ett
kontinuerligt kvalitetsarbete — inte bara
under upphandlingarna.

TILLVARATA DE GODA EXEMPLEN

Lyft goda exempel. | Landsbygdsnatver-
kets rapport finns inspirerande projekt
och arbetssatt dar man lyckats féréandra
och forbattra kvaliteten pa den offentliga
maten.

modellen mot Handlingsplaner — som bor
innehalla matbara mal och tidsplan - kan
krava flera arbetsgrupper med samordning
beroende pa kommunens organisation.

Efterlyses:

en kostpolicy

Ml L.l d

Birgitta Siljel6f, kommunstyrelsen.

Birgitta Siljel6f ar politiker i kom-
munstyrelsen och AU. Hon tycker att
maten prioriteras och att dialogen
med tjanstemannen &r bra.

irgitta Siljel6f sager att det ar enklare
for politiker i sma samhallen att ha en
helhetssyn.

- Vi pratar mycket om mat, nu dr det ett
tryck pa att ta fram ett maldokument. Det
ar vi politiker som ldgger ribban.

Ett dokument att luta sig mot ar nagot
som kostchefen efterfragar.

- Jag drintresserad av en kostpolicy som
ger riktlinjer fér verksamheten, vad vi ska
servera och vad som galler vid upphandling-
ar. Vibehdver en policy att hdnvisa till och
vi bor avsatta tid for att ta fram dokument,
sager Marianne Yngvesson.



Framtid:
Sektorproge e N\o]hgh eter med mat

Projektet Jokkmokk Matlandet- — Jokkmokk har
huvudstad 2014 avslutas vid arsskiftet  ett férsprang
2014/2015. Arbetet med mat fortsat- genom sin

ter under férsta halvaret 2015 under stora mangd,

naturliga och
ekologiska
ravaror. Den lo-

namnet "Méjligheter med mat”.
Strukturum fortsatter da med delar

av tidigare projektplan och pabarijar kala ekonomin

dven arbetet med det framtagna garattpaverka - i Kemlén.
sektorprogrammet fér Jokkmokks genom dessa,

kommun sager Kerstin Kemlén, systemvetare, som

har gjort en nuldgesanalys och ett sektors-
program for Jokkmokks kommun.

Kontaktuppgifter
VIKTIGA DATUM Asa Labba, projektledare Strukturum,
asa.labba@strukturum.se,
070-543 98 48

Marianne Yngvesson,
kostchef Jokkmokks kommun,
marianne.yngvesson@jokkmokk.se,

Februari 2015, méte ink&pare och
producenter

Augusti 2015, annonseras
Livsmedelsupphandling

April 2016, nya ramavtal fardiga

0971-17155

Upphandlingen sker i samverkan Anna-Lena Léfbom

med Pajala kommun inképschef, Jokkmokks kommun
anna-lena.lofbom@jokkmokk.se
0971-171 89

5@“ ktu ruim www-matlandethuvudstad.se

Naringslivsutveckling i Jokkmokks kommun WWW. St ru kt urum.se

Finansiarer

’I

> N
Jordbruks NORRB éﬁ ENS 2 N ]OKKMOKK | Sparbanken Nord 8
Lansstyrelsen

verke LANS LANDSTING

Norrbotten

| samarbete med

~
—

JOKKMOKK

»‘a BOKENSKOLAN g JOKKMOKK 2 LIVSMEDELSVERKET



