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Frågor hanterade i matrådet
Varför serveras det samma mat ganska ofta?
Den mat som inte går åt används allti vid ett senare tillfälle. Huvudmålet är inte samma flera gånger i veckan, däremot kan alternativrätten vara samma råvaror som serverats tidigare i veckan. Detta kan göra att det upplevs som om samma mat serveras flera gånger i veckan.

Temaveckor inte uppskattade, oliver i biffarna äppleköttgryta etc.

Leverantörerna och köket försöker att hitta på nya fräscha rätter. Om ni har önskemål går det bra att lämna dem till Leif eller Jimmy så ska han se vad han kan göra. De kommer antagligen samlas till ngn speciell vecka eller så.

Frukt oftare och mer, många blir utan och gärna exotisk frukt.

Köket har som mål att ha frukt 2-3 ggr i veckan. Skulle ha det varje dag om det fanns ekonomi för det. Tyvärr tar vissa elever mer än en frukt och då räcker det inte till alla. Det finns funderingar på att portionera maten noga pga. att det missköts, men Leif vill helst undvika det. Det egna ansvaret borde räcka till för att man ska tex en frukt och lagom med mat så man inte slänger för mycket. Att det blir mest äpple, päron och clementiner osv. beror på att de frukterna är enkla att hantera.

Kan man inte lägga tex. 50 extra kronor på matavgiften om man vill ha extra frukt?

Måltidsavgiften går inte till matsalen/skolan. Det är en skatt som går till Värnamo kommun.

Vad hände med sockret?

Det var ett politiskt beslut som personalen inte kan påverka utan är tvungen att följa. Anledningen till att de tagit detta beslut är bland annat. Att för stor sockerkonsumtion påverkar hälsan negativt. Trenden i dagens samhälle är att sockerkonsumtionen ökar och det gör att vi kommer drabbas med av hjärt- och kärlsjukdomar om inte åtgärder sätts in. Detta vill man undvika genom att man tar bort onödigt socker.

PIZZA!!

Det är en logistik och hanteringsfråga. Eftersom det är ca 1000 elever som äter på en dag är det svårt eller omöjligt att lösa på ett bra sätt.

Varför är det så kallt i matsalen?

Det är en stor lokal så det är svårt att få temperaturen jämn i hela lokalen. Dessutom är det så att om det är mycket folk i lokalen så värms den upp. Därför kan man inte ha för varmt på morgonen för då blir det för varmt till lunchen när allt folk kommer, o andra sidan kan det inte vara för kallt för då räcker inte de människor som kommer till matsalen till för att värma upp lokalen.

Mjukt bröd varje dag, tack? 

Det är inte möjligt pga. kostnader, samt att det missköts av elever som skräpar ned osv.

Hur står del av maten är ekologisk? 

Ca 25 % av råvarorna är ekologiska. Matpersonalen strävar hela tiden att få större andel med ekologiska råvaror.

Vem städar miljön, ”kuben” i mitten av matsalen, den är rätt smutsig? Skulle det vara möjligt att sätta dit något annat eller ersätta det som finns där?

Tekniska kontoret ansvarar för städningen och gör detta två gånger om året. Det som komplicerar ett eventuellt ersättande eller flytt är att föremålen där är en installation av en konstnär. Om den ska ändras på eller flyttas kan inte det göras utan konstnärens medgivande och/eller medgivande.

Vi vill ha större tallrikar för att få plats med mer mat, likadant vill vi ha större glas för att slippa ta två.

Gå två gånger om du vill ha mer mat, det får man göra. Det är redan nu ett stort problem med svinnet i matsalen. För att folk kommer in och tar stora mängder mat och sedan slänger mat för att ögonen är hungrigare än magen. Glasens storlek påverkas av många saker, det ska funka praktiskt med förvaring och diskning etc.

Mer tzaziki i matsalen och gärna citron oftare. Vi vill gärna ha stekt korv istället för kokt samt ännu hellre kyckling än korv.

Citron ska alltid finnas i salladsbaren och tzaziki ska vi se om det går att fixa, likadant med korven/kycklingen. Det beror lite på vad som levereras

Linus: Skulle det vara möjligt att ändra på ordningen vid disken så att man lämnat tallriken direkt efter det att man skrapat av resterna?

Leif tycker det är en bra synpunkt. Han ska kolla upp det med personalen som jobbar där för att se hur det påverkar dem, och flytet i arbetet.

Evelina: Skulle det vara möjligt att få lite olika smaker på filen?

Korta svaret är nej. Det långa svaret är att eftersom det finns tryck uppifrån att man inte ska ha fil i matsalen då det inte är ett fullgott mål mat för er ungdomar så får vi vara nöjda med det som finns. Enda orsaken till att vi har fil är för att det Leif lyckas passa in det inom ramen för ekonomin utan att det påverkar annat.

Kristian: Skulle det vara möjligt att öppna frukosten 07:00 istället?

Ugglan hade det innan. Under den halvtimmen som det var öppet tidigare, så kom det kanske 2-3 personer och de personerna kom ca 07:30 ändå.Det är inte ekonomiskt försvarbart på grund av att det helt enkelt inte är tillräckligt många elever som äter så tidigt. Som det är nu är det ca 5-10 personer om dagen som äter frukost på skolan. OBS: frukosten är nu stängd på grund av för litet intresse.

Alcogel till matsalen eftersom vissa tycker att handplattan är lite ”sunkig”?

Leif svarar och säger att det får de inte ha i matsalen. Eftersom frågan har varit uppe innan så påminner Leif om sitt tidigare svar att handplattan är antibakteriell.

Kan vi få mer värme i matsalen?

Temperaturen är avvägd för att vara bekväm när matsalen är under användning. Detta gör att den kan upplevas kall i början av serveringen.

Kan vi få frukt oftare?

När vi har frukt så tar vissa elever både två och tre frukter även om det är sagt en per person, detta gör att det inte finns kvar till alla elever. Vi har av ekonomiska skäl frukt max en gång i veckan.

När vi har smörgås till soppan vore det trevligt om vi fick pålägg till dem? Dessutom känns det lite snålt med hur mycket bröd man kan ta.

Det beror på soppan som vi serverar, om det som exempel är kött i soppan så behövs det inte pålägg. Det är beräknat 2 skivor per person. Brödet är inte menat som ett mål mat i sig.

Potatisen är inte tillräckligt kokt!

Det ska inte vara så, om ni märker av att den inte är färdig så får ni gå och säga till vid serveringen direkt.

Frukosten: Vi skulle gärna vilja ha mer nötter och torkad frukt.

Nötter får vi inte ha på grund av allergier. Vad det gälle russin och annan torkad frukt så är det en kostnadsfråga hur mycket vi har. Alltså är svaret på frågan om mer torkad frukt och nätter nej. OBS: frukosten är nu stängd på grund av för litet intresse.
Frukosten: Branflakesen borta, varför?

Det är lite oklart om varför det inte finns längre, men en orsak som nämndes är att det (troligen) är mer socker i branflakes än i vanliga cornflakes. OBS: frukosten är nu stängd på grund av för litet intresse.
Frukosten: Det skulle vara trevligt med kokta ägg till frukost oftare.

Vi ska försöka fixa med det någon gång ibland, kan inte lova hur mycket. Att ni fick ägg häromsistens var på grund av att vi hade haft en beställning kvällen innan där allt inte gått åt, istället för att slänga det fick ni det till frukosten istället. OBS: frukosten är nu stängd på grund av för litet intresse.
Frukosten: Det skulle vara trevligt med havre-/mannagrynsgröt till frukosten.

Personalen börjar 07:30 och det är då frukosten öppnar. Det är inte tillräckligt många som vill ha gröt för att det skall vara ”värt” det att sätta en person på att laga det när vi har så mycket annat att fixa med. 09:00 skall maten till Rörstorp osv. vara klar. OBS: frukosten är nu stängd på grund av för litet intresse.
Det skulle vara trevligt med musik i matsalen när vi äter. Dessutom skulle det vara trevligt med musik i Ugglan.

Vad gäller musiken i våra lokaler finns det en del frågor som behöver svaras på. Som exempel: STIMpengar, vad som ska spelas osv. Jimmy tar på sig att kolla upp det.

Tisdags i förra veckan äter vi sent. Vi fick vänta länge på maten (Pasta med skinksås).

Leif måste kolla upp orsaken. Antagligen för att pastan inte var färdig i tid.

Ekologisk mjölk: Den är nu borta. Innan fick köket extra pengar för att kunna köpa ekologiska varor. Dessa är nu borta. Nu sparar köket ca tusen kronor i veckan(!) på att använda ”normal” mjölk istället för ekologisk.

Laktos-maten varieras för lite: Det är nya produkter på gång. Leif beställde igår (090916) faktiskt. Leif skall kontrollera hur mycket specialkosten kostar i genomsnitt per portion. 

Portionskostnad:

Specialkost: ?

”Normal” kost: 7,40 per portion är genomsnittet. Figy ligger på ca 10 kronor per portion. 

Laktosmjölk?

Inte klart med det än. Problemet är att om vi ska ha det i vår matsal så ska alla skolor ha det. Det kan vara så att vissa förskolor kan ha laktosmjölk redan, men det har att göra med att barn i de åldrarna inte är riktigt medvetna om vad de stoppar i sig. Det är ni.

Ugglan och laktos/gluten mat och dryck.

Ugglan har inte laktos/gluten/sockerfri mat och dryck färdig, men om ni säger till när ni kommer dit att ni vill ha t.ex. en macka som är glutenfri så fixar de en till er. De förvarar ingredienser och knivar osv. separat från den övriga maten. Leif flikar in att matsalen har en egen ”bar” som står vid fönstret där man kan hämta sin specialmat. De har egna bestick och så vidare.  Detta ses av dem som har specialbehov som positivt eftersom man inte behöver fråga efter sin mat utan kan hämta som alla andra.

Svininfluensan

Victoria säger att det är jättebra med handspriten vid matsalsingången. Leif säger att den inte egentligen är av avgörande betydelse. Om alla bara har en god handhygien så är det tillräckligt för att smittorisken minimeras. Influensan smittar genom droppinfektion. Om någon snyter sig eller nyser i handen och sen tar någon annan i handen är det risk för smitta. Tänk på att tvätta händerna med tvål och vatten innan maten så skall det vara tillräckligt. Faktum är att vår tallriksautomat är ett gott skydd vad det gäller smittorisk eftersom våra tallrikar är skyddare från yttre påverkan till stor del där inne.
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