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Kom och
ät på en
miljö-
diplomerad
restaurang

I Örebro län använder allt fler storkök

ekologiska och närproducerade livs-

medel! Sedan starten 1997 har ett 30-tal

restauranger och storkök deltagit i pro-

jekt ”Grönare Kök”.
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Allt fler människor blir
miljömedvetna och
handlar miljöanpassat
och KRAV-märkt i
sina livsmedelsbutiker,
men inte många ställer
samma krav på sin
lunchrestaurang!

Det var en av incita-
menten till att Örebro
kommun hösten -97
startade sitt projektet
med huvudsyftet ” mer
ekologiskt i grytorna”
bland kommunens res-
tauranger och storkök.

Målet var också ett
ökad medvetenhet och
kunskap om matens
miljöpåverkan.

SYMBOL - MOROTEN
I ett tidigt skede stod
det också klart att mo-
roten skulle få stå som
symbol - moroten som
sporre och något av en
landskapsgröda för
Närke!

Men en sporre var
också möjligheten till
en miljödiplomering
utifrån vissa kriterier
som, förutom råvaror-
na i köket, även omfat-
tade, bl a avfallshante-
ring, rengöringspro-
dukter och förbruk-
ningsmaterial.

FEMTON KÖK
15 kök blev det slutli-
gen som kunde ståta
med diplomet och ser-
vera sina gäster mer
mat som var ekologiskt
odlad, många gånger
också från någon lokal
producent.

STORA OLIKHETER
Restauranger och stor-
kök finns inom sa
många vitt skilda kate-
gorier där samtliga har
väldigt olika förutsätt-
ningar, arbetssätt,
kundkretsar, ekonomi
etc.

Det är stor skillnad
på skolmatsalar och
lyxkrogar, cateringfir-
mor och kursgårdar,
hotellkedjor och lunch-
buffér. Samtliga dessa
kategorier deltog i pro-
jektet.

Individuella hand-
lingsplaner upprätta-
des med utgångspunkt

i deras egna miljömål,
ambitionsnivåer och
möjligheter.

Grunden har varit
att ersätta eller kom-
plettera vissa produk-
ter i bassortimentet
med ekologiska/
KRAV-godkänt: mjölk,
grädde, mjöl, kaffe, te,
knäckebröd, pasta, ris,
potatis, morötter, lök
m m.

VARIERANDE RESULTAT
Resultatet kom där-

för att variera något
från kök till kök

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

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

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

UPPMÄRKSAMMAT
Projektet i Örebro
kommun blev lyckat
och fick stor uppmärk-
samhet.

Inte minst har de
deltagande kockarna
och kokerskorna bi-
dragit till att intresset
och efterfrågan på eko-
logiska och lokalt pro-
ducerade livsmedel
ökat!

STORA MÄNGDER
Inom storkök handlar
det om stora kvantite-
ter. Visst är det bra om
hushållens konsumen-
ter köper 2 kg KRAV-
potatis, men restau-
rangen ska ha 400 kg!
Och den anrika restau-
rangen Slottskällaren i
Örebro köper nu drygt
250 liter eko-mjölk i
veckan.

KUMLA OCH NORA
”Moroten” fortsatte
därefter i Kumla och
Nora. Mindre kommu-
ner, men ändock när-
mare 10-talet miljöin-
tresserade kök.

??81 a så kan perso-
nalrestaurangen på Er-

iksson Radio System
ståta med diplom och
stöd från ledning och
anställda i sin satsning.

Och Södra Haga
daghem i Nora, Smed-
ens förskola i Kumla
och Stadsträdgårdens
Restaurang har dessut-
om gått vidare till
KRAV-auktorisation .

MILJÖDALEN
För närvarande pågår
”Grönare Kök” i pro-
jekt Miljödalen som är
ett samarbete mellan
de tre kommunerna
Karlskoga, Hällefors
och Degerfors.

Måltidens Hus i
Grythyttan har också
fått upp ögonen för
mer ekologiskt och där
kommer den 16 no-
vember att hållas ett
större seminarium om
ekologisk mat: ”Det
smakar - mat, miljö,
känsla och etik”.

PROJEKTLEDARE
Projektledare har hela
tiden varit Charlotta
Frenander. Hon har
samarbetat med varje
kök och hittat möjlig-
heter för att öka miljö-
anpassningen utifrån
var och ens förutsätt-
ningar.

Hon har förmedlat
kontakter till lokala
producenter, nya leve-
rantörer och lämnat
information om pro-
dukter och annat som
kan leda vägen till ett
”grönare kök”.

Seminarier, utbild-
ningsdagar och studie-
besök har också ge-
nomförts.

BÖRJAT TIDIGARE
Lättare att byta disk-
medel än morötter. De
som deltagit i projektet
har blivit mer engage-
rade, intresserade och
insett att man genom
att handla miljöanpas-
sad mat gör en stor in-
sats.

Många hade jobbat
med miljöfrågor i sin
verksamhet under flera
år - men det hade i
stod sett uteslutande
handlat om allt utom

maten. Man hade
kommit en bra bit på
väg med t ex källsorte-
ring och disk- och ren-
göringsprodukter.

Däremot hade man
inte tagit itu med själ-
va huvudingredienser-
na i ett kök råvarorna

som man lagar maten
av. AMU-gruppens res-
taurangskola stärkte
sitt mycket långtgåen-
de miljöprograrn med
ekologiska matvaror
efter att ha deltagit i
projektet!
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Att det förhåller sig
så tror Charlotta Fer-
nander beror på att
maten, råvarorna i kö-
ket, är mer komplext,
och ”större-”.

Det handlar om tu-
sentals olika produkter
från en mängd olika
håll. Tillgång, säsong,
växlande kvaliteter och
inte minst priser styr i
många fall mer än mil-
jöaspekter.

Dessutom har miljö-
frågorna i allmänhet
kretsat mer kring käll-
sortering och diskme-
del. Det har kanske
också varit enklare att
förstå - med andra ord
har det varit lättare att
byta diskmedel än mo-
rötter.

STORT INTRESSE
Samtidigt kan man
konstatera att intresset
för ekologisk mat är
stort och att flertalet
kockar idag vill tillaga
och servera mat som är
bra såväl för hälsan

MJÖLK OCH KAFFE
FUNGERAR BRA
Däremot tycker Stefan
att det funkar bra med
den KRAV-märkta
mjölken och kaffet och
att det heller inte är
särskilt mycket dyrare.

TOTAL BELASTNING LÅG
Ytterligare en målsätt-
ning är att restaurang-
ens hela verksamhet
ska belasta miljön så
lite som möjligt.

Disk- och rengö-
ringsprodukter som
används ska vara mil-
jöanpassade. Det ska
också finnas rutiner
för dosering och mins-
kad vattenförbrukning.

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

Klorin eller andra
klorbaserade preparat
ska undvikas.

Engångsservet ter ,
torkpapper etc ska

som för miljön och att
de vill veta varifrån rå-
varorna kommer.

Men som sagt - det
är lättare med disk-
medlet än med moröt-
terna.

HUR GÅ TILLVÄGA?
Hur får jag tag på eko-
logiskt odlade moröt-
ter som dessutom kom-
mer från någon närbe-
lägen producent?

Börjar man prata om
ekologisk mat på ett
daghem blir det gärna
något som engagerar
hela personalen och
även föräldrar.

Det blir som en del i
verksamheten och ma-
ten får ett stort peda-
gogiskt värde. Och när
barnen böjar att fråga
efter receptet förstår
man att maten smakar
gott!

Som till exempel
soppan som Sara Tor-
stensson serverar på
Södra Haga daghem.

INTE ALLTID LÄTT
ATT BESTÄLLA.
Stefan Larsson, som är
köksmästare på perso-
nalrestaurangen på Er-
iksson Radio System i
Kumla, har idag ekolo-
gisk bas med bl a
mjölk, mjöl, knäcke-
bröd, socker och kaffe.

De som tillverkar
våra ”yuppie-nallar”
käkar ekologiskt med
andra ord!

Han skulle dock vilja
använda fler produk-
ter, men upplever det
lite krångligt att bestäl-
la.

Ofta är KRAV-pro-
duktema beställnings-
varor som tar cirka 1
vecka att få hem och så
går inte att jobba, vi
har inga stora lagerut-
rymmen, säger han.

Det är också lite be-
svärligt med alla små
KRAV-lappar på ex vis
tomaterna. Men fina är
de - röda och goda!

också vara miljömärk-
ta och helst returpap-
persbaserade.

Po r t i on s fö rpack -
ningar ska undvikas ,
avhämtningsformar
ska vara i papp eller
flergångsmaterial och
restaurangens egna
förvaringsformar ska
vara återanvändbara.

Källsortering ska
vara så fullständig som
möjligt, inklusive kom-
posterbart, kommunal
hämtning alternativt
egen kompost.

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

Men det är nog så
att det är på samma
sätt som med diskmed-
let - det är lättare att
byta soptunna än mo-
rötter...

Text och bild:
Charlotta
Frenander

En ny typ av  effek-
tiva avfallskvarnar

lanseras nu på den
svenska marknaden.
Företaget Stoko Miljö-
kvarnar AB i Stock-
holm siktar på att ta
hand om det organiska
avfallet i restaurang-
kök, gatukök och stor-
hushåll  som daghem,
servicehem,  andra ar-
betsplatser etc med
kvarnen Anaheim.

ENKEL INSTALLATION
Kvarnarna installeras
under diskbänken i-
stället för vattenlåset
och kopplas direkt till
avloppet. En strömbry-
tare för kvarnen place-
ras ovanför diskbän-
ken.

ARBETSMILJÖN BLIR
BÄTTRE
Arbetsmiljön förbätt-

ras avsevärt för den
personal som arbetar i
köket då de slipper
hanteringen av tunga
och kladdiga sopsäck-
ar samtidigt som de sa-
nitära förhållandena
genast förbättras i kö-
ket och avfallsutrym-
mena.

FUNKTION
Det matavfall som
uppstår vid tillagning
av mat och rengöring
efteråt skrapas ner i
vasken/diskhon.

Det matas ner i öpp-
ningen till avfallskvar-
nen som mal sönder
avfallet till små partik-
lar, vilka transporteras
bort tillsammans med
annat avloppsvatten.

INGA KNIVAR
Kvarnarna är säkra att
använda eftersom de

inte använder knivar
eller blad för att mala
ner avfallet.

De använder centri-
fugalkraften som gene-
reras av den roterande
malskivan, vilken
slungar avfallet ut mot
väggen av malkamma-
ren, där avfallet finför-
delas till små partiklar
av malringarna och
pressas ner genom fina
hål i malskivan och ut
i avloppsrören.

MAGNETMOTOR
Kvarnarna drivs av en
magnetmotor vilka ger
ett oslagbart vridmo-
ment och rotationshas-
tighet jämfört med
t.ex. en asynkronmotor.

Karaktären av denna
motor gör att, kvarnen
snabbt och effektivt mal
ner även stora mängder
matavfall utan problem ef-

Avfallskvarn för Restau-
ranger och Storhushåll

- Avfallskvarnar är den miljövänliga vägen att
göra sig av med matavfall, säger Patric Storm,
till höger, och Jan Kowalski, Stoko Avfalls-
kvarnar AB som nu lanserar kvarnen Anaheim
på den svenska marknaden.

tersom vridmomentet ökar
successivt efter hur hårt
motorn belastas.

Kvarnarna är väl
ljudisolerade och består
av endast rostfria kom-
ponenter. Alla modeller
är CE - godkända.

BIOGAS
Många reningsverk är
idag utrustade med
rötgaskammare, vilket
medför att matavfallet
kan användas vid
framställning av bio-
gas.
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