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I koket pa Soderslattsgymnasiet ar
kreativitet och méngfald nyckeln till en
lyckad matupplevelse. Genom samarbeten
med lokala producenter och en 6ppenhet
for nya idéer fortsdtter koket att inspirera
och 6verraska med sina innovativa ratter.

Just en san dag blev det, d& en smakrik
allians formades, nar Skdnemejerier och
Soderslattsgymnasiet slog sig samman for
en kulinarisk workshop. Pannoumi fick ha
huvudrollen och hela sju recept skapades
under en och samma dag.

Pa plats fanns Torbjorn Larsson, koks-
chefen med passion for bédde matlagning
och ungdomarnas vélbefinnande. Han
lamnade restaurangvarlden nar han fick barn
for atta ar sedan och har jobbat i skolans kok
sedan dess. Vi blev nyfikna och beslot oss for
att undersoka skolmatens varld lite narmare.

Pannoumi Stek- och grillost dr tillverkad av svensk mjolk
pa vart mejeri i Kristianstad.

Ungdomarnas smakresa
Under var pratstund delade Torbjorn med sig av sin
passion och tankar kring det kreativa arbete som
pagar i skolkoket. Han har spenderat atta ar i skolkoket
och hans fokus ligger pa att skapa en miljo dar
ungdomarna kan utforska smaker och samtidigt ta
ansvar for sin egen kost.

— Det handlar inte bara om att laga mat, utan att
inspirera och uppmuntra till matgladje, forklarar
Torbjorn.

Kreativitet i koket

Under Torbjorns ledning har koket forandrats till en
plats dar kockarna har storre frihet att utforska smaker
och skapa fantasifulla ratter.

— Vi ger kockarna méjligheten att styra smakerna
sjdlva genom att utgad fran menyn, sdger Torbjorn.

— Torbjorn pratar varmt om att Pannoumi ar
billigare an notkott. Han sager att osten dr latt att
dryga ut och trolla med vilket man mdste géra med
allt ndr budgeten ar 13 kronor per portion. Och sa
kommer han dterigen in pd dmnet smak.

— I koket ar smaksattning viktigt men ocksé att det
dar vallagat och naringsrikt. Men framforallt gott for
annars spelar det ingen roll hur ndringsrikt det dr,
sager Torbjorn.

Men kreativiteten har manga spar och anvdnds
ocksa for att minska matsvinn. Genom att dteranvén-
da mat och minimera matsvinnet, uppmuntrar de
eleverna till hallbara matvanor.

Mangfald och valméjligheter

Pa Soderslattsgymnasiet erbjuds fyra alternativ varje
dag, inklusive vegetariska och Grab n Go-alternativ for
de som d@r pa sprang. Dessutom finns en salladsbuffé
dar eleverna kan komponera sina egna maltider.

— Vi forsoker belysa fordelarna med vegetarisk kost
och utmana stereotyperna kring protein, berattar
Torbjorn som sdger att det kan vara en utmaning att
overtyga idrottseleverna att vegetarisk protein faktiskt
kan vara battre an animaliskt.

Workshops
Att ha gemensam workshop med producenter ar
ndgot Torbjorn varmt rekommenderar.

— Jobbet blir roligare med inspiration, sdger
Torbjorn och forklarar att de alltid har inspirations-
dagar under studiedagar och lov. Dar de till exempel
testar ny mat och later Iagrarna smaka. De dker ocksda
i vaig pa workshops. Aker nagon kollega ivig sjdlv pa
workshop far den personen Idra kollegorna som inte
varit med.

Vi smakar pa dagens ratter och férvanas over
hur gott det dar. Myten om att skolmaten dr dcklig far
faktiskt slangas for gott.



10 PERSONER

Gul 16k, hackad
Sotpotatis, skalad
Palsternacka, skalad
Agg

Pannoumi, ostfars
Skanemejerier Smor

Tips! Server
med rarorda lingon och
- créme fraiche.

100 g
1kg
2259
220g
400 g
759

Riv rotfrukterna grovt. Blanda alla ingredienserna
och smaka av med salt och peppar. Stek rarakorna i
smoret tills de dr tillagade rakt igenom och blivit
gyllenbruna. De gdr ocksd bra att gradda smeten i
vaffeljarn.

kg CO.e
NARINGSVARDEN
PER PORTION
Energi 1628,8 kj
Energi 389,3 kcal
Fett 239¢g
— Mattat fett 9949
Kolhydrater 283¢g
— Socker 12849
Protein 13,49
Fibrer 279
Salt 08g
@ Klimato

10 PERSONER

Rotselleri, skalad
Morot, skalad
Sotpotatis, skalad
Gul 16k, skalad
Vitlok, skalad
Pannoumi, ostfars
Tomater, krossade
Tomatpuré
Grénsaksfond, koncentrerad
Vatten

Basilika, fryst
Rapsolja

100 g
1004
100 g
200g
25¢g
400g
600 g
1204
759
5dl
759
904

Tips! Servera sasen
tillsammans med
pasta och vitkalssallad.

Finhacka rotfrukter, I6k och vitlok (gar bra i Hallde/
Snabbhack). Frdas rotfrukter, 6k och vitlok i halften av
oljan i en kastrull. Tillsatt tomatpuré och frds ytterligare
1 minut. Tillsatt krossade tomater och fond, lat det koka
20 minuter. Frds Pannoumin hastigt i resterande olja och
lagg ner i sasen tillsammans med basilikan. Lat sésen
koka upp och smaka av med salt, peppar och fond.

0.6

kg CO.e
NARINGSVARDEN
PER PORTION
Energi 2172,7 kj
Energi 514,7 kcal
Fett 10,59
— Mattat fett 19
Kolhydrater 855¢g
— Socker 13,3g
Protein 15049
Fibrer 599
Salt 229
@ Klimato



10 PERSONER

Pannoumi, kuber
Rapsolja

Vitlok, hackad

Gul 16k, hackad

Vitkal, tarnad
Kokosgradde

Bananer, skivad, torkade
Currypasta, indisk
Paprikapulver, rokt
Morot, térnad

Vatten
Gronsaksbuljong, torkad

7504
704
25¢g

2504

250g

1,25 kg
55¢

12,59

12,59

2504

5dl
40g

Fras curry och gronsakerna i hdlften av
oljan. Tillsatt vatten, buljong och kryddor.
Sla i kokosgradde, bananer och lat det

koka 10 minuter. Fras Pannoumin i

resterande olja pa hég varma i ca 30
sekunder. Ldgg sedan osten i grytan.

Lat grytan koka ytterligare 5 minuter och
smaka av med salt, peppar och buljong.

0.7

kg COZG

NARINGSVARDEN
PER PORTION

Energi 3909,3 kj
Energi 934,3 kcal
Fett 62,49
— Mattat fett 43,24
Kolhydrater 57949
— Socker 13,49
Protein 30,29
Fibrer 7049
Salt 179

@ Klimato




10 PERSONER

Pannoumi, ostfdrs
Sotpotatis, skalad
Vitlok, hackad
Agg

Panko

Chiliflakes

Olja

500g
800g
509
1759
60g

759

Riv s6tpotatisen. Blanda potatis, Pannoumi, Ggg, panko och
vitlok. Smaksatt med chili, salt och peppar. Lat farsen vila

5 minuter. Forma sedan biffar av farsen och ldagg dem pa
oljade stekbleck. Pensla ovansidan av biffarna och stek
dem i ugn, 225" i ca 8-10 minuter.

kg CO.e
NARINGSVARDEN
PER PORTION
Energi 3993,4 kj
Energi 954,6 kcal
Fett 481¢g
— Mattat fett 245¢g
Kolhydrater 9209
— Socker 799
Protein 355¢g
Fibrer 6,09
Salt 179
@ Klimato

10 PERSONER

Gul 16k, hackad

Potatis, skalad

Morot, skalad
Palsternacka, skalad
Lagerblad

Kryddpeppar, hel
Gronsaksbuljong, torkad
Vatten

Lattol, mork

Pannoumi, hel bit

3509
1,6 kg
2004
300¢g
10g
10g
50g
5dl
7dl
850¢g

Skiva potatis, rotfrukter och 16k i 2-3 mm tjocka skivor.
Skiva Pannoumin i 5 mm tjocka skivor. Varva potatis, 16k,
rotfrukter och Pannoumi i bleck tillsammans med lagerblad
och kryddpeppar. Blanda vatten och &I, ror i buljongpulver
och hall det i blecken. Baka av i ugn, 40-45 minuter i 160°.

0.6

kg CO.e
NARINGSVARDEN
PER PORTION
Energi 2018,2 kj
Energi 481,2 keal
Fett 2239
— Mattat fett 13,09
Kolhydrater 43,49
— Socker 12,6 g
Protein 22049
Fibrer 359
Salt 1,79
@ Klimato



Tips! Servera tillsammans
med pasta och garnera
med lite gront sa far man
med italienska flaggans

0.7

farger.

0.7

kg CO.e kg COze
10 PERSONER
Pannoumi, 60 g skivor 600 g Blanda picklingslag och sla dver Iéken, lat pickla innan yé\RR:%(;?\IIQZDEN sé\lﬂ’%ﬁ?{grpm
Agg 140 g servering. Vispa créme fraichen fast och fluffig med Energi 3345,3 kj Energi 3329,1 kj
Taco, kryddmix 35g elvisp. Ror sedan i BBQ-sasen, stdll at sidan. Vispa dgg Energi 797,5 kcal Energi 797,0 keal
Panko 200g  och tacokrydda, doppa Pannoumin och véind den sedan Fett 4504 10 PERSONER Fett 3039
“ i . . . — Mattat fett 21,8 - Mé
Hamburgerbréd, 60 g 600 g i pankon, upprepa detta 2 ganger sa att osten far fin ©g Mattat fett 1029
Isbergssallad 150 g panering. Stek Pannoumin i oljan och montera fina K‘:zzs;?ter ?2; 9 Pannoumi, ostférs 500g Rivden kokta, kalla potatisen. Blanda alla ingredienser till Kolhydrater 9494
Tomat 200g burgare med tillbehéren. B 267 g Kokt kall potatis 600g bullarna, smaka av med salt och kryddor. Forma bullar, ;;i’::‘:r ;;; 9
Olja till stekning Fibrer 624 Agg 175g  lagg pa oljade stekbleck, stek i ugn, 150° i ca 15 minuter. Fiorer 5’33
Salt 102g Timjan kryddpasta 20g  GOorunder tiden tomatsasen. Frés I6k och vitlok i olja. Salt 1:6 5
Picklad 16k . Gul l6k, hackad 200g  Tillsatt krossad tomat, vatten, buljong och kryddor.
Rodlok, skivad 150¢ @ Klimato Maizena 20g  Lat sasen koka sakta i 30 minuter. Lagg bullarna pé bleck @ Klimato
Strosocker 85¢g Olja 75g  ochsla tomatsasen éver.
Attika 24 % 25¢g
Vatten 1509 Tomatsas
Krossade tomater 2 kg
BBQ-dressing Gul 16k, hackad 100 g
Créme fraiche 500¢g Vitl6k, hackad 50¢g
Chili BBQ 2504g Olja 50g
Bouget italia, kryddpasta 20g
Paprikapulver 164
Timjan kryddpasta 109
Vatten 2kg
Gronsaksbuljong, torr 40 g
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PANNOUMI"

STEK & GRILLOST
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Pannoumi Helbit
SKM: 29736

Menigo: 213806
M&S: 432809

Vi anvander Klimato for att berdkna koldioxidavtryck pa vdra recept. Pa sa satt
blir det enkelt att analysera receptens pdverkan pa klimat och utefter det
utveckla recepten for att minska klimatavtrycket.

e Mild, rund smak som dr latt att kombinera

o Spanstig textur med lackert tuggmotstand

e Gjord pd mjolk fran gardar i Skane och sédra Sverige
e Fin stekyta utan att osten fastnar

o Perfekt att fritera

e Kan frysas (bor da tinas helt fore tillagning)

e Kan forberedas for varmehdlining

e God aven kall, efter tillagning

~— PANNOUMI®
STEK & GRILLOST
Ty T
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T oty
Pannoumi Skivad Pannoumi Tarnad
20x60g SKM: 29738
SKM: 29735 Menigo: 214445
Menigo: 213925 M&S: 106585
M&S: 432847
Pannoumi Skivad
10xx100g
SKM: 29737
Menigo: 213924
M&S: 432880

PANNOUMI"
STEK & GRILLOST

i

Pannoumi Ostfars

SKM: 29739
Menigo: 214448
M&S: 106579

@ Klimato
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Lag
0.1-0.5 kg CO2e
Valj ratter med lag klimatpéaverkan
for att ata inom planetens grénser
och bidra till att minska utslappen
fran mat i linje med FNs klimatmal.

0.6-1.5 kg CO2e
Ratter med medelhog klimatpaverkan
har ett klimatavtryck som &r jamférbart
med en genomsnittlig skandinavisk
lunch eller middag som idag har ett

Medel

klimatavtryck pa cirka 1.7 kg COZ2e.

Berdkningarna dr gjorda i programmet Klimato och baseras pa uppagifter fran RISE.

Skanemejerier

storhushall.skanemejerier.se

1.6+ kg CO2e
Matratter med hog klimatpaverkan
har ett hégre klimatavtryck an en
genomsnittlig skandinavisk lunch
eller middag.
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