Bilag 2

Modeller for skolemadsordninger

I dette bilag forsgger vi at give et overblik over forskellige skolemadsmodeller. Hvad
karakteriserer de forskellige modeller? Hvad er deres styrker og svagheder?

Lidt firkantet sagt er der 4 forskellige modeltyper for skolemadslgsningerne, hvis udgangs-
punktet er skolernes kgkkenfaciliteter:

Produktionskgkken pa hver enkelt skole

Modtagekgkken pa hver enkelt skole

Anretterkgkken pa hver enkelt skole

"Madpakke-modellen”, hvor en ekstern leverandgr leverer noget, der minder om
madpakker til de elever. der har bestilt

AWNR

1. Produktionskgkken

Maden

Her er alt muligt. Principielt kan der produceres al slags mad. Kgkkenets fysiske rammer,
antallet af kgkkentimer og ravareprisen er selvfglgelig bestemmende. De vigtigste
begreensninger er antallet af haender i kgkkenet og fagligheden hos personalet.

Der laves typisk varm mad. Det er det billigste, og det der giver flest variationsmuligheder.
Det giver for eksempel mulighed for at bruge de billige grentsager, nar de er i saeson.

Kokkenet

Da der er tale om et produktionskgkken forventes fglgende inventar og indretning at veere til
stede: konvektionsovne, stor kglekapacitet, frysekapacitet, megen bordplads, stor opvask,
mulighed for flere arbejdsstationer: grgntrum, bagerum mm., mulighed for undervisning i en
eller anden udstraekning (tavle, bordplads mm.)

@vrige fysiske faciliteter

God plads til udlevering/salg af maden

Mulighed for at kunne spise taet pa kgkkenet eller for at fa bragt maden ud i klasserne eller der
skal etableres decentrale udleveringssteder. Bruges porcelaen som service, skal der veere en
central spiseplads, hvorfra servicet indsamles, eller der skal etableres decentrale
opvaskefaciliteter.

Okonomi og engagement fra skolen

Uden bgrn:
Der vil vaere udgifter til forholdsvis mange kokketimer og vikartimer

Med bgrn:
Driften af projektet kan ggres langt billigere - og maske mere meningsfuldt - hvis det
etableres som et paedagogisk projekt med laerertimer og bgrnehaender.

Okonomi for kommunen
Kommunen finansierer oftest etableringen af et kgkken. Det er ikke realistisk, at skolen selv
skaffer penge til det.

Kommunen kan give tilskud til kokketimer, fordi det ikke er realistisk med en brugerfinansieret
ordning, eller at skolen finder penge til alle lgntimer.



Den kulinariske kvalitet

Produktionskgkkenet giver de optimale muligheder for at bgrn og voksne oplever duften af
mad. Produktionskgkkenet giver mulighed for at lave mad af gode friske ravarer og for at
servere frisktillavet mad. Produktionskgkkenet giver optimale muligheder for variation.

Ernaering
Mulighed for at lave sund og varieret mad. Mulighed for at anvende gode friske ravarer og
arstidens gregntsager med optimalt indhold af vitaminer.

Abenlyse styrker

Muligheden for at servere varieret og frisktillavet mad. Varm mad giver mulighed for at spise
mere varieret, blandt andet i forhold til grgntsager, end hvis det er kold mad. Det er muligt -
og oplagt - at integrere fremstillingen af skolemaden i undervisningen. Mange padagogiske
muligheder.

Abenlyse svagheder

Ordningen kraever personale, der er fagligt dygtige p& mange omrader. Ikke kun til at lave
mad, men ogsa til det paedagogiske arbejde. Personalet skal kunne sammensaette varierede
menuer og taenke i variation og ernaering. Her er ingen faerdige Igsninger, som en leverandgr
har udviklet og regnet pa. Personalet skal kunne styre gkonomi og indkgb mm.

Det er den skolemadsmodel, der kraever mest i forhold til kgkkenfaciliteter, personaletimer og
faglige kvalifikationer hos personalet.



2. Modtagekgkken

Maden
En kombination af varm mad og sandwich.

Kokken
Der skal vaere faciliteter til at modtage og faerdigtilberede maden: Konvektionsovn; stor kgle-
og frysekapacitet; bordplads og mulighed for opvask

@vrige fysiske faciliteter

Der vil vaere behov for at kunne udportionere og udlevere/szlge maden. Hvis det er varm mad
skal den enten serveres i noget, der kan transporteres eller der skal etableres spisefaciliteter
teet pd udleverings/salgsstedet. Hvis sandwich skal smgres pa stedet, skal der vaere bordplads
til det samt stativer eller lignende til de faerdigsmurte sandwich.

Okonomi og engagement fra skolen
Uden bgrn: Skolen er ansvarlig for anseettelse og "drift” af kantineleder (kommunen betaler
Ignnen). Vikartimer (den enkelte skole eller kommune betaler vikardaekning)

Med bgrn: Et paedagogisk projekt i samarbejde med kantinelederen. Skolen investerer
lerertimer i projektet

@konomi for kommunen

Finansierer etableringen af et modtagekgkken. Giver tilskud til kantinelederens Ign, eller
betaler hele Ignnen. Giver eventuelt tilskud til vikardaekning i forbindelse med sygdom, ferie
mm.

Den kulinariske kvalitet

Mulighed for mad, der fremstar som frisktillavet. Der er dog fare for, at maden virker
"genopvarmet”. Duften af mad. Dog lidt mindre end i produktionskgkkenet. Faerre muligheder
for variation. Langt fra alt er muligt.

Ernaering

Der er mulighed for at lave sund og varieret mad. Dog mindre variation end i
produktionskgkkenet. Mulighed for at f8 mange af de gode grgntsager ogsa om vinteren.
Ansvaret for, at maden er sund, ligger dels hos leverandgren, der skal dokumentere, at det er
nemt at sammensaette sunde maltider. Ansvaret ligger ogsad hos kantinelederen, der
administrerer feerdig-tilberedningen, udportionering og salg af maden. Hvis leverandgren giver
klare retningslinier, der fglges, bgr det vaere let for kantinelederen at servere sund mad.

Abenlyse styrker

Muligheden for at lave mad, der fremstar frisktillavet. Mulighed for at servere frisksnittede
grgntsager. Der er mulighed for at servere pasta, ris, kartofler af hgj kulinarisk kvalitet. Muligt
at servere mad til mange bgrn med relativt f& kokkentimer og begreensede kgkkenfaciliteter i
forhold il produktionskgkkenet.

Abenlyse svagheder

Forudsaetter personale, der kan lave mad, er gode til at kgbe ind, planlaegge osv. for at
minimere spild. Hvis udfordringen for kantinelederen bliver for lille, kan det blive svaert at finde
det rigtige personale. Jobbet appellerer maske ikke til en kok, men kantinelederen kan
gdelaegge maden, hvis han eller hun ikke forstar sig pa ravarer og mad. Etableringen af
kgkkenet kan koste en del.



3. Anretterkgkken

Maden
Det kan vaere kglemad, der serveres koldt eller opvarmes fgr servering eller det kan varmholdt
mad. Det kan ogsa vaere varme/lune retter eller sandwich og kolde salater.

Kokkenfaciliteter

Hvis manden leveres varmholdt: Kraever kun udleveringsfaciliteter, og de behgver ikke at vaere
anderledes end udleveringsfaciliteterne for kold mad. Det kraever varmekasser/skabe til at
opbevare maden i indtil den udleveres.

Hvis mande leveres som kglemad: Kraever stor kglekapacitet. Stort behov for mikroovne, hvis
det er mad, der skal opvarmes inden den serveres.

@vrige fysiske faciliteter

Maden kan sandsynligvis transporteres hen til det sted, hvor man vil spise maden. S& der er
ikke ngdvendigvis behov for fzelles centrale spiseomrader. Det kan naturligvis etableres, hvis
skolen gnsker det.

@konomi og engagement fra skolen
Leerere er overordnet ansvarlige (men Ignnen betales hovedsageligt af kommunen). Laererne
koordinerer og hjalper elever med at drive boden.

Okonomi for kommunen
Finansierer etablering af skolebod. Giver et tilskud til laerertimer

Den kulinariske kvalitet
Faerre muligheder for variation. Minimal duft af mad.

Ernaering
Varmholdt: Mulighed for at lave sund mad. Men fare for stort tab af naeringsstoffer, nar maden
holdes varm. Nogle grentsager ma veelges fra, da de ikke kan tdle at blive holdt varme.

Kglemad: Som ved varmholdt. Fare for, at der bliver serveret rigtig meget pasta og hvide ris

Abenlyse styrker

Muligt at servere mad til mange bgrn uden at det kraever de store investeringer i at etablere
keokkenfaciliteter og uden de store driftsudgifter. Maden er nem at handtere og opvarme for
eleverne, og de kan derfor relativt nemt sta for tilberedning og salg.

Abenlyse svagheder

Duften af mad opleves kun af ganske fa og i begraenset omfang. Begraenset mulighed for
variation. Begraenset hvor god den kulinariske kvalitet kan blive. Brgd, der skal pa kgl og
serveres koldt bliver kedeligt. Maden er ikke frisktillavet. Eleverne kan ikke engageres i at
fremstille maden, og mulighederne for at arbejde paedagogisk med madordningen er
begreensede til det, der handler om salget.



4. "Madpakke-modellen”

Maden

Her serveres udelukkende kold mad, der kan pakkes ud og spises som den er. Det kan veere
sandwich, kolde salater og lignende. Arbejdet for den spisende er begraenset til, at der maske
skal heeldes en dressing ud over en salat, eller at noget skal blandes.

Kokkenfaciliteter
Denne ordning kraever som den eneste ingen kgkkenfaciliteter.

@vrige fysiske faciliteter

Der skal vaere et sted at udlevere maden. Ordningen laegger op til et minimalt engagement fra
skolens side og dermed ogsa til, at der ikke etableres szerlige spisefaciliteter. Man kan
naturligvis godt etablere spisested i klasserne eller i et faellesrum, hvor man kan spise
madpakker eller den udleverede madpakke.

@konomi og engagement fra skolen
Ordningen forudseetter ikke noget engagement fra skolens side. Handelen er et forhold mellem
foraeldre og leverandgr via nettet.

@konomi fra kommunen
Ingen.

Den kulinariske kvalitet
Ordningen rummer minimale muligheder for variation. Der kommer ikke til at dufte af mad.

Ernaering

Fare for at der er for meget bragd, seerligt lyst brad. Fare for for meget pasta og hvide ris.
Der er darlige muligheder for at variere brugen af grgntsager. Mangler rodfrugter og andre
danske vintergrgntsager.

Abenlyse styrker

Det er muligt at etablere en madordning pa en skole uden udgifter forbundet med det. Der er
ingen etableringsudgifter og ingen driftsudgifter. Skolen behgver ikke at engagere sig i
madordningen. De voksne, der er engagerede i ordningen, behgver ikke at vide noget om
menuplanlaegning, arstidernes grgntsager, ernaering osv.

Abenlyse svagheder

Der kommer ikke til at dufte af mad. Den kulinariske kvalitet af maden risikerer at blive darlig.
Manglende muligheder for variation. Hvilke grgntsager indgar i maden om vinteren? Risiko for
meget brgd, pasta og ris. Manglende muligheder for at arbejde psedagogisk med maden.
Skolen har maske ikke noget ejerskab til ordningen, hvorfor rammerne for at spise kan vaere
darlige. Er der tid til at hente maden og til at spise?



