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"Vi sparar tre miljoner
pa att laga i skolan”

— Det @r inget fel p& maten
frén industrin, den gor att

vi kan satsa pd att géra en
god sds, frasch potatis och
bra grénsaker, séger Monika
Ahrés, kostchef i Ludvika
kommun.

Dar har man slutat med
cook & chill.

TEXT: ANNA-KARIN HALLGREN

Det ér inte alltid som trenderna fods i de
stora kommunerna. Nér Ludvika kommuns
kostchef Monika Ahrés tog kontakt med
Krav 2004 for att satsa pa ekologisk mat i
skolan, var hon forst.

— Ekologiskt var ritt tontigt da, men 1

dag arbetar de allra flesta med ekologiska

produkter i skolorna, berdttar Monika Ahras.

I dag dr andelen ekologiska livsmedel
dver 26 procent i Ludvika kommuns skolor
och forskolor — och mer ska det bli.

Monika Ahrés har fordelen att arbeta i
en kommun, dér fler har samma intresse for
ekologiskt, som hon sjélv.

— Vi har en referensgrupp. Dér ingar,
forutom jag sjélv, hallbarhetssamordnare,
kostsamordnare, folkhdlsosamordnare och
livsmedelsinspektorer. Det gor jattemycket
att vi kan arbeta med frdgorna tillsammans.
Ensam é&r det svart att 4stadkomma

fordndringar.

Arbetsgladje
Det finns 30 kok pa skolor och forskolor
inom Ludvika kommun. Tidigare hade
kommunen avtal med en leverantdr av cook
& chill, men fran och med hostterminen
2012 lagas maten ute pa skolorna.

— Jag har bara fatt positiva reaktioner
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Monika Ahrés, kostchef i Ludvika kommun, anvéinder webbaserade utbildningar som komplement

for kokspersonalen.

fran personalen, som kénner storre
yrkesstolthet och arbetsglddje nu nér de
far vara med och laga maten frén grunden.
An kan vi inte gora all mat sjilva, men
alla séser, soppor och gratinger. Och mer
kommer det att bli.

Monika Ahras rdknar med att man
kommer att spara tre miljoner kronor pa att
laga maten pa skolorna.

— Dessutom dr det mer klimatvénligt, da
det inte krévs energi for att forst laga maten,
sedan kyla den och hetta upp den pa nytt.

Mer klimatsmart
Varje ar far personalen en utbildningsdag.
Eftersom den har varierande teman, ligger
hygienutbildningen utanfér denna.

— Personal byts ju ut och det innebdr att
vi inte kan vénta och samla ihop personal
till ett specifikt utbildningstillfalle for
livsmedelshygien.

Sedan nagra ar anvinder Monika Ahrés
dérfor det webbaserade Menykorkortet
Livsmedelshygien som komplement.

— De av var personal, cirka trettio personer,
som har gatt den, tycker att det har fungerat
bra. De uppskattar att man kan gora ett
kapitel i taget, s att inte en hel dag i strack
gar at. Dessutom kan man gora det i sin
egen takt och backa tillbaka niar man vill.

— Forr ndr man bara pratade om
livsmedelshygien, var det nagot
obligatoriskt. I dag pratar vi om livsmedels-
sakerhet, som jag tycker ska vara bade roligt
och spannande. Det finns alltid mer att ldra.

Eftersom den webbaserade modellen
fungerar sa bra, tittar Monika Ahras
dven nirmare pa Menykdorkortet Mat &
Klimat, en kurs som visar pa sambandet
mellan mat och klimat. Fokus ligger pa
klimatpéaverkan fran hela livsmedelskedjan,
dér jordbruk, fiske, livsmedelsindustri,
transport, forpackning, grossist/handel och
konsument, star for sina respektive bidrag.

— Det kan vara bra for var personal,
eftersom vi satsar allt mer pa att vara

klimatsmarta. [J
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