


HHusmanskost fuin Wiatlaget i Gillivane

Matlaget i Gallivare AB ér ett positivt och arbetsamt ging pa 26 personer som lagar dver
820.000 portioner varje ar; till sjukhus, skolor, férskolor, dldreboenden och ensamhushall.
Matlaget i Géllivare AB dgs av Norrbottens lans landsting och Gillivare kommun.

Matlagets frimsta uppagift 4r att se till att alla vara kunder far mat. Varje dag. Aret om. Hog-
tider som vanliga dagar. Vi finns alltid har. Maten vi lagar 4r vanlig, hederlig, men modern,
husmanskost. Eftersom alla de som fir Matlagets mat p4 tallriken varje dag har olika behov,
varierar menyerna och anpassas s& mycket som mojligt.

D och Lena Sandberg, Kkostchef.

Anki Haglund, V

Stoll pewsonal
med, QNSO

Anda sedan 1994 har Matlaget i Gillivare AB statt och ko-
kat, stekt och lagat mat. I gruppen finns 6ver sjutton koker-
skor och kockar, men ocksa restaurangbitriden och annan
viktig personal. Medarbetarna arbetar i tvé lag, sjalvstindigt
och med eget ansvar. Det finns stort utrymme for kreativitet
inom de ramar vi har.

Det dr en stolt personalstyrka som arbetar tillsammans pa
en trevlig arbetsplats, som dessutom 4r bade rok- och snus-
fri. Alla i personalen ér utrustade med stegriknare och med
i Halsolyftet, som é&r ett friskvardsprogram med fokus pa
vardagsmotion. Ibland har vi aktiviteter och lotterier bland
medarbetarna och 6verskottet skdnker vi alltid till Barncan-
cerfonden.



Det effektiva kostdatasystemet vi anvinder gor det mojligt
for oss att noga planera maltidernas innehéll, balans och
mangd.

Vi tar fram grundmenyer som l6per 6ver fyra veckor for
hela aret, sedan kan vara kunder via nitet varje vecka be-
stalla vilka varianter av menyerna de onskar. Menyerna ar
baserade pa en varierande och balanserad kost. Varje dag,
béde till lunch och till middag, finns det tva ratter att vélja
mellan - plus en vegetarisk. Det finns méjlighet for oss att
laga all sorts mat.

Wiedeunt kek med

Révarorna vi arbetar med ar alltid av hog kvalitet och hante-
ras med stor omsorg. Maten lagar vi snabbt och effektivt en-
ligt en noggrant faststilld meny. Det stora koket ar utrustad
med en modern utrustning och inuti det stora koket finns
ett specialkok med ett eget luftsystem. Det gor det mojligt
for oss att laga mat till personer med specialkost eller aller-
gier. Alla véra kockar och kokerskor har lang erfarenhet av
att laga mat som &r anpassad for ménniskor med olika sor-
ters allergier och specialkost, t ex kost utan gluten, laktos,
nétter, dgg, fisk, tomat, flask och sa vidare.
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Matlaget arbetar bara med révaror av hog kvalitet. Kott, gron-
saker och fisk - allt ska vara av s& god kvalité som det bara ar
mojligt. En vision som Matlaget har 4r att inte anvdnda nagra
som helst halvfabrikat. Sjélva trivs vi allra bést nér vi far laga
mat fran grunden.

Utéver det arbetar vi hirt med att paverka vara producen-
ter. Det har redan givit resultat. Helst vill vi ndmligen inte ha
nagra onodiga tillsatser alls i maten. Sa mycket vi kan forsoker
vi dven fa tag pa lokalproducerad mat.

Ett annat viktigt mal som vi har satt 4r att 6ka mangden
ekologisk mat. Det stravar vi stindigt efter.

Vildigt tidigt i forhallande till ménga andra, 2004, borjade vi
med det sa kallade kyld matsystemet.

Systemet innebér bland annat att sa fort maten ar firdigla-
gad kyls den snabbt ned. Det &r inte forran maten nar mottag-
ningskoken som kylkedjan bryts och maten sluttillagas.

Det fina med den hir kylkedjan ar att alla viktiga nérings-
amnen stannar i maten. Temperaturen pa maten kontrollerats
ett stort antal ganger frén det att den lagas till dess att den
serveras.

Varje dag kommer var mat till mottagningskoken — antingen
med hjélp av vara transportorer (till skolor, forskolor, sjukhus,
aldreboenden) eller med hjalp av hemtjansten (till hemma-
boende pensionirer). Aldreboenden far firdiga ritter, medan
skolorna sjalva lagar sina egna tillbehor, till exempel potatis-
mos, sallad och brod. All mat 4r hemlagad, varje dag, aret om.

Kristallen &r sjukhusrestaurangen i Gallivare och det 4r dér
vi finns. Har édter skoterskor, ldkare, patienter och annan sjuk-
huspersonal. Aven allminheten kan njuta av den goda maten
som serveras hér dagligen.



Watnddel — vl méte med, en
Minst en gang i halvéret traffar vi vara kunder for att prata
mat och menyer. Det &r ett bra tillfille for oss att fa beritta
hur vi tdnker nar det géiller mat och, inte minst, fanga upp
tankar och idéer fran vara kunder. Under dessa stunder kan
vara kunder godkénna de tinkta menyerna och komma med
synpunkter eller férmedla sina forslag.

Fokus Matgladje ar ett samarbetsprojekt mellan Jordbruks-
verket, hushallningssallskapet, Géllivare kommun och Mat-
laget i Gallivare AB. Framforallt dr det ett utvecklingsarbete
for maltidsmiljon i kommunens alla skolrestauranger.
Gallivare ar en av de kommuner som blivit uttagen att
vara med i projektet. Vi kommer att arbeta hart med att 6ka
andelen ekologiska ravaror och méngden nérproducerad
mat. Malet ar att ligga i topp. Géllivare ska ha en av de basta
skolrestaurangerna i Sverige inom de nirmaste éren!

Ravaror i varldsklass

Gillivare omges av en storslagen natur. Det ger innevanare och besékare
sinnliga upplevelser av olika slag. Och nar den visuella skonheten

i omgivningen kombineras med dofter och smaker fran fisket, \
renndringen, vilt och bir, ja da dr dventyret fullstandigt.
Gallivares foretag forddlar det naturen har att ge med
lokal kunskap och hinsynsfullhet gentemot miljo

och djurliv. Det blir bra och det ar gott.
Tack vare ravaror i varldsklass. =

www.gellivare.se




=ML kol och hell went

Det kanske man inte tdnker p&, men vi har enorma krav pé kontroll
i vart kok. Det ér sjalvklart jatteviktigt. Matlaget i Gillivare AB var
bland de forsta att skaffa ett modernt egenkontrollsystem. Sedan dess
har vi utvecklat systemet — som faktiskt har blivit sa effektivt och sa
bra att vi har tagit fram, sélt och implementerat ett likadant pa Sun-
derby Sjukhus.

Tack vare det raffinerade systemet, som vi 4r s& bra p4 att anvénda,
kan vi bland annat folja maten pé distans — med hogsta kontroll. Ma-
tens temperatur mats flera gdnger om dagen; hela sju till nio ganger.
Via var "logger” som vi programmerar, aktiverar och som f6ljer med
var mat kan vi se exakt hur varm eller kall maten dr. Om nagon 6pp-
nar kylskapet sd vet vi det. All den har informationen lagras och do-
kumenteras. Informationen redovisas mot egenkontrollprogrammet,
som det heter. I vért fall dr vi vildigt ambitiosa med redovisningen
och lagger en stor del av var arbetstid pa att arbeta med och utveckla
egenkontrollprogrammet.

mot

Standigt 4r vi i Matlaget uppkopplade mot Livsmedelsverket for att
ha all information tillganglig. Det finns mycket som giller livsmedel
som kan vara oerhort viktigt att kdnna till.

Fran alla matriétter sparas en liten portion i kylen for eventuell ef-
terkontroll.

Marknadens storsta

MSC-sortiment!
Tel: 0523-707 00 | www.fisk.se



Mainga tycker om vart goda brod och eftersom det dr sa en-
kelt att baka vill vi gédrna dela med oss av vart recept.
Brodet graddas i en mindre ugnsplat typ “skinklada” som é&r
ungefir 30 x 45 cm.

1 kg vetemjol (eller vad du vill och har till hands)

1dl linfron

I msk  salt

2 pasar torrjast bld

8dl varmt vatten ca 50 grader

2msk  olivolja
I msk  flingsalt

1. Blanda alla torra ingredienser i en skél

Hall 6ver det varma vattnet och rér om ordentligt,

degen ska vara 16s

Lat degen vila ca 30 min

Pensla formen med olja eller ldgg ett bakplatspapper

ibotten

Starta ugnen pa 200 grader

Hall ner degen i formen

Lét vila ca 20 min

Pensla brodet med olivolja och str6 flingsalt 6ver

Gridda i mitten av ugnen ca 45 minuter

(grddda till 91 grader kdrntemp)

10. Tippa upp/ur brédet fran formen och vind den
saltade sidan uppat

11. Klart att servera

bl
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- Vi gér mer an STANDARD!

Proline

Med Pro Line som tillval
erhélles isolerade elupp-
varmda transportboxar
med konvektion fér
distribution och férvaring
av varm mat.

¥ BFS

kocklandslaget

SCAN BOX THERMO PRODUCTS AB. ADDRESS: Ekiingsviigen 1, P.0. Box 13, m atl aget l gal | lvare ab

SE-293 21 Olofstrom, Sweden.
TEL +46 (0)454 30 83 00. FAX +46 (0)454 30 83 30. Kallgatan 14, 982 34 Gillivare
E-MAIL: info@scanbox.se INTERNET: www.scanbox.se Telefon: 0970-189 60
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For 20 dr sedan kom var férsta ekologiska mjélk. Men Arla har alltid varit ett miljo-
medvetet foretag som varnar om djur och natur. Och vi fortsdtter pa den inslagna
vdgen och tarytterligare steg ndrmare naturen.

Det handlar framst om:

- Vara produkter ska vara sd naturliga - Vdrt miljé- och klimatarbete syftar till
som majligt, utan onédiga tillsatser. att tillverkning, transporter och for-

- Mjélkproduktionen pa garden ska packning ska ske med stérsta respekt
utvecklas i samklang med naturen. fér naturen.

Lds mer pa www.arla.se/foodservice

Utgivare, redaktion och annonser: 3§ SVERIGE - +46 (0) 40-699 09 00 - Tryckt pa officiellt godkant miljovanligt papper - Tryckfargerna ar baserade pa vegetabiliska oljor - www.jssverige.se



