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Allt fler manniskor blir
miljémedvetna och
handlar miljdanpassat
och KRAV-markt i
sina livsmedelsbutiker,
men inte manga staller
samma krav pa sin
lunchrestaurang!

Det var en av incita-
menten till att Orebro
kommun hosten -97
startade sitt projektet
med huvudsyftet > mer
ekologiskt i grytorna”
bland kommunens res-
tauranger och storkok.

Malet var ocksa ett
Okad medvetenhet och
kunskap om matens
miljopaverkan.

SYMBOL - MOROTEN

| ett tidigt skede stod
det ocksa klart att mo-
roten skulle fa std som
symbol - moroten som
sporre och nagot av en
landskapsgroda for
Narke!

Men en sporre var
ocksd mojligheten till
en  miljédiplomering
utifrdn vissa kriterier
som, forutom ravaror-
na i koket, &ven omfat-
tade, bl a avfallshante-
ring,  rengoringspro-
dukter och forbruk-
ningsmaterial.

FEMTON KOK

15 kok blev det slutli-
gen som kunde stata
med diplomet och ser-
vera sina gaster mer
mat som var ekologiskt
odlad, manga ganger
ocksa fran nagon lokal
producent.

STORA OLIKHETER
Restauranger och stor-
kok finns inom sa
manga vitt skilda kate-
gorier dar samtliga har
valdigt olika forutsatt-
ningar, arbetssétt,
kundkretsar, ekonomi
etc.

Det &r stor skillnad
pd skolmatsalar och
lyxkrogar, cateringfir-
mor och kursgardar,
hotellkedjor och lunch-
buffér. Samtliga dessa
kategorier deltog i pro-

jektet.
Individuella  hand-
lingsplaner  uppréatta-

des med utgdngspunkt
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i deras egna miljéomal,
ambitionsnivder  och
mojligheter.

Grunden har varit
att ersatta eller kom-
plettera vissa produk-
ter i bassortimentet
med ekologiska/
KRAV-godkant: mjolk,
gradde, mjol, kaffe, te,
knéckebrod, pasta, ris,
potatis, morotter, 16k
m m.

VARIERANDE RESULTAT

Resultatet kom dar-
for att variera nagot
fran kok till kok

Hade man mdgjlighet
att avtala direkt med
en lokal producent
gjordes det.

Hade en stor investe-
ring gjorts i en speciell
kaffemaskin dér inget
ekologiskt  alternativ
fanns kunde man inte
servera eko- kaffe.

Serverades  frukost
kunde man utdka den
med fler ekologiska
produkter etc etc.

UPPMARKSAMMAT
Projektet i Orebro
kommun blev lyckat
och fick stor uppmérk-
samhet.

Inte minst har de
deltagande  kockarna
och kokerskorna bi-
dragit till att intresset
och efterfragan pa eko-
logiska och lokalt pro-
ducerade livsmedel
okat!

STORA MANGDER
Inom storkék handlar
det om stora kvantite-
ter. Visst ar det bra om
hushéllens konsumen-
ter kdper 2 kg KRAV-
potatis, men restau-
rangen ska ha 400 kg!
Och den anrika restau-
rangen Slottskallaren i
Orebro képer nu drygt
250 liter eko-mjolk i
veckan.

KUMLA OCH NORA
”Moroten”  fortsatte
darefter i Kumla och
Nora. Mindre kommu-
ner, men andock nér-
mare 10-talet milj6in-
tresserade kok.

2781 a sd kan perso-
nalrestaurangen pa Er-

iksson Radio System
stata med diplom och
stod fran ledning och
anstéllda i sin satsning.

Och Sodra Haga
daghem i Nora, Smed-
ens forskola i Kumla
och Stadstradgardens
Restaurang har dessut-
om gatt vidare till
KRAV-auktorisation .

MILJIODALEN
For narvarande pagar
”Gronare KOk i pro-
jekt Miljodalen som é&r
ett samarbete mellan
de tre kommunerna
Karlskoga, Hallefors
och Degerfors.
Maéltidens Hus i
Grythyttan har ocksa
fatt upp O©gonen for
mer ekologiskt och déar
kommer den 16 no-
vember att héllas ett
storre seminarium om
ekologisk mat: Det
smakar - mat, miljo,
kéansla och etik”.

PROJEKTLEDARE
Projektledare har hela
tiden varit Charlotta
Frenander. Hon har
samarbetat med varje
kok och hittat mojlig-
heter for att 6ka miljo-
anpassningen  utifran
var och ens forutsatt-
ningar.

Hon har férmedlat
kontakter till lokala
producenter, nya leve-
rantdérer och lamnat
information om pro-
dukter och annat som
kan leda végen till ett
”gronare kok”.

Seminarier, utbild-
ningsdagar och studie-
besok har ocksad ge-
nomforts.

BORJAT TIDIGARE
Léattare att byta disk-
medel &n morétter. De
som deltagit i projektet
har blivit mer engage-
rade, intresserade och
insett att man genom
att handla miljéanpas-
sad mat gor en stor in-
sats.

Manga hade jobbat
med miljofragor i sin
verksamhet under flera
ar - men det hade i
stod sett uteslutande
handlat om allt utom
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maten. Man  hade
kommit en bra bit pa
vag med t ex kéllsorte-
ring och disk- och ren-
goringsprodukter.
Daremot hade man
inte tagit itu med sjal-
va huvudingredienser-
na i ett kok ravarorna

som man lagar maten
av. AMU-gruppens res-

taurangskola  starkte
sitt mycket langtgéen-
de miljoprograrn med
ekologiska  matvaror
efter att ha deltagit i
projektet!
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Att det forhaller sig
sd tror Charlotta Fer-
nander beror pa att
maten, ravarorna i ko-
ket, & mer komplext,
och ’storre-".

Det handlar om tu-
sentals olika produkter
fran en maéangd olika
hall. Tillgang, sasong,
véxlande kvaliteter och
inte minst priser styr i
manga fall mer an mil-
jOaspekter.

Dessutom har miljo-
frdgorna i allméanhet
kretsat mer kring kall-
sortering och diskme-
del. Det har kanske
ocksa varit enklare att
forstd - med andra ord
har det varit lattare att
byta diskmedel &n mo-
rétter.

STORT INTRESSE

Samtidigt kan man
konstatera att intresset
for ekologisk mat &r
stort och att flertalet
kockar idag vill tillaga
och servera mat som ar
bra saval for halsan

som for miljon och att
de vill veta varifran réa-
varorna kommer.

Men som sagt - det
ar lattare med disk-
medlet an med morot-
terna.

HUR GA TILLVAGA?
Hur far jag tag pa eko-
logiskt odlade morét-
ter som dessutom kom-
mer fran nagon néarbe-
lagen producent?

Borjar man prata om
ekologisk mat pa ett
daghem blir det garna
nagot som engagerar
hela personalen och
aven foréldrar.

Det blir som en del i
verksamheten och ma-
ten far ett stort peda-
gogiskt véarde. Och nér
barnen bojar att fraga
efter receptet forstar
man att maten smakar
gott!

Som till exempel
soppan som Sara Tor-
stensson serverar pa
Sédra Haga daghem.
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INTE ALLTID LATT
ATT BESTALLA.

Stefan Larsson, som &r
koksmastare pa perso-
nalrestaurangen pa Er-
iksson Radio System i
Kumla, har idag ekolo-
gisk bas med bl a
mjolk, mjol, knéacke-
brod, socker och kaffe.

De som tillverkar
vara “yuppie-nallar”
kakar ekologiskt med
andra ord!

Han skulle dock vilja
anvanda fler produk-
ter, men upplever det
lite krangligt att bestal-
la.

Ofta ar KRAV-pro-
duktema bestéllnings-
varor som tar cirka 1
vecka att fa hem och s&
gar inte att jobba, vi
har inga stora lagerut-
rymmen, séger han.

Det ar ocksa lite be-
svarligt med alla sma
KRAV-lappar pa ex vis
tomaterna. Men fina &ar
de - réda och goda!
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MIOLK OCH KAFFE
FUNGERAR BRA
Déaremot tycker Stefan
att det funkar bra med
den KRAV-mérkta
mjolken och kaffet och
att det heller inte &r
sarskilt mycket dyrare.

TOTALBELASTNINGLAG
Ytterligare en malsatt-
ning &r att restaurang-
ens hela verksamhet
ska belasta miljon sa
lite som maojligt.

Disk- och reng6-
ringsprodukter som
anvands ska vara mil-
joanpassade. Det ska
ocksd finnas rutiner
for dosering och mins-
kad vattenforbrukning.

Emballagen, diskme-
delsdunkar och liknan-
de ska kunna atervin-
nas eller ingd i retur-
system.

Klorin eller andra
klorbaserade preparat
ska undvikas.

Engangsservetter,
torkpapper etc ska

ocksa vara miljomark-
ta och helst returpap-
persbaserade.

Portionsférpack-
ningar ska undvikas ,
avhamtningsformar
ska vara i papp eller
flergdngsmaterial och
restaurangens egna
forvaringsformar  ska
vara ateranvandbara.

Kallsortering ska
vara sé fullstandig som
mojligt, inklusive kom-
posterbart, kommunal
hamtning  alternativt
egen kompost.

Flera restauranger /
storkdk kompletterade
sina nuvarande soprum
eller byggde om.

Men det &r nog sa
att det ar pa samma
satt som med diskmed-
let - det ar lattare att
byta soptunna an mo-
rotter...

Text och bild:
Charlotta
Frenander

Avfallskvarn for Restau-
ranger och Storhushall

n ny typ av effek-

tiva avfallskvarnar
lanseras nu p& den
svenska  marknaden.
Foretaget Stoko Miljo-
kvarnar AB i Stock-
holm siktar pa att ta
hand om det organiska
avfallet i restaurang-
kok, gatukodk och stor-
hushall som daghem,
servicehem, andra ar-
betsplatser etc med
kvarnen Anaheim.

ENKEL INSTALLATION
Kvarnarna installeras
under diskbanken i-
stallet for vattenlaset
och kopplas direkt till
avloppet. En strombry-
tare for kvarnen place-
ras ovanfor diskban-
ken.

ARBETSMILIJON BLIR
BATTRE

Arbetsmiljon  forbétt-
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ras avsevart for den
personal som arbetar i
koket da de slipper
hanteringen av tunga
och kladdiga sopséack-
ar samtidigt som de sa-
nitara  forhdllandena
genast forbattras i ko-
ket och avfallsutrym-
mena.

FUNKTION

Det matavfall som
uppstar vid tillagning
av mat och rengdring
efterdt skrapas ner i
vasken/diskhon.

Det matas ner i 6pp-
ningen till avfallskvar-
nen som mal soénder
avfallet till sma partik-
lar, vilka transporteras
bort tillsammans med
annat avloppsvatten.

INGA KNIVAR
Kvarnarna ar sékra att
anvénda eftersom de

inte anvander knivar
eller blad for att mala
ner avfallet.

De anvander centri-
fugalkraften som gene-
reras av den roterande
malskivan, vilken
slungar avfallet ut mot
vaggen av malkamma-
ren, dar avfallet finfor-
delas till sma partiklar
av malringarna och
pressas ner genom fina
hal i malskivan och ut
i avloppsroren.

MAGNETMOTOR
Kvarnarna drivs av en
magnetmotor vilka ger
ett oslagbart vridmo-
ment och rotationshas-
tighet jamfort med
t.ex. en asynkronmotor.
Karaktéren av denna
motor gor att, kvarnen
snabbt och effektivt mal
ner aven stora mangder
matavfall utan problem ef-
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- Avfallskvarnar &r den miljovénliga véagen att
gora sig av med matavfall, sager Patric Storm,
till héger, och Jan Kowalski, Stoko Avfalls-
kvarnar AB som nu lanserar kvarnen Anaheim
pa den svenska marknaden.

tersom vridmomentet dkar
successivt efter hur hart
motorn belastas.

Kvarnarna &r vl
ljudisolerade och bestar
av endast rostfria kom-
ponenter. Alla modeller
ar CE - godkénda.

BIOGAS

Manga reningsverk ar
idag utrustade med
rotgaskammare, vilket
medfor att matavfallet
kan anvindas vid
framstéllning av bio-
gas.



