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Forord

En bra skollunch ger elever férutsattningar att orka fokusera och prestera i skolan. Men en bra
maltid ar inte bara maten pd tallriken. En trygg och lugn maitidsmiljé med vuxna férebilder
behovs ocksd for att eleverna ska f& en positiv attityd till maten.

De svenska skolmditiderna @r en viktig del i arbetet for j@mlik hélsa. Genom skolmdéitiderna

har alla elever, oavsett bakgrund, samma mojlighet att dta hdlsosamt och fé& kunskap om bra
nmatvanor. Sverige har I&ng tradition av skolmdéitider och genom &ren har synen p& mdéitiderna
féréndrats — fr&n att enbart handla om att maétta elever till att se skolmdéitiderna som ett
verktyg fér omstaliningen till en mer halsosam och hdllbar livsmedelskonsumtion.

Livsmedelsverkets riktlinjer ar avsedda som évergripande stéd for styrning och ledning av
arbetet med bra skolmdltider. Skolmditiderna ér en del av utbildningen, dérfér behéver
skolverksamheten och mdltidsverksamheten ta gemensamt ansvar fér och samarbeta
kring maltiderna.

Riktlinjerna innehdller éven stoéd fér hur kommmuner kan stérka beredskapen fér maitider
vid stérningar och stoéd fér hur man kan upphandla lokala révaror i linje med livsmedels-
strategins mal.

Livsmedelsverkets riktlinjer bygger pd& aktuell forskning och beprévad erfarenhet. De &r
framtagna i samverkan med Skolverket och Specialpedagogiska skolmyndigheten. Relevanta
yrkesgrupper har ocksé bidragit med kunskap och erfarenhet fréin verksamheterna. Riktlinjerna
har férankrats genom dialogmdten samt en bred remiss som besvarats av myndigheter,
kommuner, néringsliv, yrkesgrupper samt akademi.

Tack vare den breda férankringen har dessa riktlinjer ett bredare perspektiv pd skolmditiderna
med elevens bdsta i fokus — nu och i framtiden.

Christina Nordin
Generaldirektor, Livsmedelsverket
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INLEDNING

Mdiltiderna i skolan har stor betydelse for elevers hdlsg, sociala
gemenskap, trivsel och inte minst I&rande. En skollunch som
ats upp ger eleverna férutsattningar att orka fokusera p&
skolarbetet. Matta och nojda elever bidrar dven till en lugnare
st&émning pd och mellan lektionerna. Skolmdiltider kan ocksd
bidra till att grundldgga hdlsosamma och hdllbara matvanor.
Att investera i mdltiderna i skolan ér darfér att investera i bdde

elevernas lGrande och hdlsa.

Omriktlinjerna

Livsmedelsverkets riktlinjer for mdltider i skolan
ger kommuner och privata aktérer - som
enskilda skolhuvudman eller privata mailtids-
leverantérer - dvergripande vagledning, stéd
och férslag till hur man kan utveckla arbetet
med skolmadltiderna for att frémja hélsosam-
ma matvanor och skapa matglddje. Aven
frukost, mellanmal och utbud i skolkafeteria
omfattas av riktlinjerna. Riktlinjerna vénder sig
till alla som péverkar skolmditidernas kvalitet

- frén styrande politiker till kockar och mailtids-
personal. Men i férsta hand riktar sig riktlinjerna
till maltids- eller kostchefer, rektorer eller andra
med direkt ansvar for olika delar av méitiden.

Riktlinjerna &r framtagna i samverkan med
Skolverket och Specialpedagogiska skolmyn-
digheten. De grundas pd& aktuell kunskap om
hur en ndringsriktig skolmdltid bor utformas
for att frédmja hdlsa hos barn som véxer och
utvecklas, liksom forskning om sociala, peda-
gogiska och fysiska aspekter av skolmditiden.
Kunskap och erfarenheter har hémtats in i
dialog med framfér allt méiltidschefer och
rektorer, for att forstd deras behov av stéd
och gora riktlinjerna anvandbara i praktiken.
En komplex omvérid stéller kade krav pé

verksamheterna, med fler aspekter som
behdver beaktas. Darfoér har Livsmedelsverket
tagit hansyn till dnskemdl om att riktlinjerna
ska innehdlla mer konkreta rekommenda-
tioner om exempelvis livsmedelsval och
maltidsmiljé. Riktlinjerna innehdller ocksd stod
kring beredskap och upphandling.

Riktlinjerna ger stdd fér hur man kan utveckla
mdltiderna ur ett helhetsperspektiv. Utifréin
Mdaltidsmodellen, som beskrivs nedan, ges en
fordjupning i varje avsnitt om olika aspekter
av mdltiden. Eftersom riktlinjerna ger véigled-
ning inom mdanga olika omréden inleds varje
avsnitt med en kort hdnvisning om vilken
yrkesgrupp eller verksamhet innehdlllet i férsta
hand riktar sig till.

Skolmdltiderna &ér en del av det lokala
utvecklings-, hdllbarhets- och folkhélsoar-
betet i kommunerna. Genom att belysa olika
kvalitetsomréden kan riktlinjerna vara ett stod
vid kommuners och enskilda huvudmadns
policyarbete. Det ar framfor allt naringsriktig-
het och livsmedelssdkerhet som ar reglerat

i lagstiftning, men alla kvalitetsomréden i
Maltidsmodellen ér viktiga for att uppnd
halsosamma och héllbara skolmdaitider.



Skolmadiltiden ladgger grunden
for elevers hélsa och lédrande

Enligt barnkonventionen har alla barn ratt

till bésta mojliga halsa och skolméitiderna
har en viktig roll i det. Fér alla obligatoriska
skolformer gdller sedan 201, enligt skollagen
(2010:800), att skolmditiderna ska vara
naringsriktiga. Elever har olika méjligheter att
&ta hdlsosamt hemma beroende pd olika
forutsattningar och livsvillkor. Skolmdltiderna
kan utjdmna dessa skillnader och ar darfér en
del av skolans kompensatoriska uppdrag. Ge-
nom att alla elever erbjuds kostnadsfria och
naringsriktiga maltider skapas mer jémlika
férutsattningar for ldrande och god hdlsa.

Skolmditiderna ér ocksd en viktig del av sko-
lans héllbarhetsarbete. Genom att anvdnda
skolmadiltiderna i utbildningen kan kopplingen
mellan mat, hélsa och héllbarhet bli tydligare
for eleverna. Laroplanen innehdller tydliga
ma&l om larande fér héllbar utveckling. Har kan
skolmaditiden anvéndas som ett pedagogiskt
verktyg som kompletterar undervisningen
med praktiska exempel pd hur det vi dter
pdverkar kroppen, miljdn och samhdallet.
Forskning' visar pé& en rad goda effekter nér
skolor arbetar aktivt med mat- och méitidsut-
bildning. Férutom att elever fér béttre kunska-
per om mat och madiltider, b&de praktiska och
teoretiska, kan mat- och mditidsutbildning i
skolan bidra till att elever &ter mer frukt och
grénsaker och mindre sétsaker, bdde i och
utanfor skolan. En séddan utbildning kan ocksé
leda till att elever éter frukost oftare och végar
prova fler nya matratter. P& sé& satt kan skolan
rusta elever med handlingskraft och kunskap
som kan forma dem till att bli en del av
I6sningen for ett framtida héllbart samhdille.

Anvénd de resurser somredan finns

Att involvera eleverna i frégor och beslut
som ror dem sjélva ér béde en lagstadgad
réttighet och ett arbetssatt som forbdttrar
kvaliteten pd besluten. Ett Okat elevinflytande
kan ge goda resultat i form av ékat valbe-
finnande, 6kat intresse for mat och mdltider
samt att eleverna dter mer hdlsosamt och
varierat vid skollunchen.?

Att anvénda och arbeta med skoimdltiderna
som en resurs for larande handlar inte om

att ldgga mer pengar utan om att anvanda
skolmailtiderna pd ett mer effektivt sétt.
Skollunchen ér en redan betald resurs som
har mervarden, men som inte nyttjas fullt ut
idag. Livsmedelsverkets riktlinjer ger stéd i hur
skolan och madiltidsverksamheten tillsammans
kan utveckla sitt arbete med skolmaditiderna.

Maltidsmodellen - ett helhets-
perspektiv pa hallbara mailtider

En méltid &r mer &n maten pd tallriken.
Mdaltiden omfattar éven bland annat
rummet, sdliskapet och stdmningen. Som
stdd i arbetet med att félja upp mdltidernas
kvalitet och arbeta utifrén ett helhetspers-
pektiv p&d maitiden, finns Livsmedelsverkets
Mdaltidsmodell. Den beskriver sex omréden
som alla &r viktiga for att eleverna ska

md bra av maten och kénna matgladie.

Att mdiltiden ér god och trivsam &r viktigt for
att maten ska &tas upp. En bra maéltid &r dven
ndringsriktig och sciker att éta. Dessa tvé
omrdéden omfattas av krav i lagstiftningen.
Med miljésmart menas mdltider som bidrar
till en miljdmdassigt hdllbar utveckling och de
nationella miljdmdlen. Med integrerad menas
att mdiltiden ses som en del av skolan och
inkluderas i det systematiska kvalitetsarbetet.

1 FRODEN, S, OLSSON, C. & WALING, M. 2024. Sociala, fysiska och pedagogiska

aspekter av skolmditiden. Uppsala: Livsmedelsverket.

2 lbid.
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Méltidsmodellen kan anvéndas som ett
verktyg i arbetet med att utveckla méltiderna
i skolan. For att helheten ska bli bra ér det en
férdel om styrande dokument, exempelvis
mdltidspolicy eller annat som formaliserar
uppdraget kring skolmdaitiderna, omfattar

en beskrivning av konkreta mal pé lokal

nivé, ansvarsférdelning och rutiner inom
varje pusselbit. Dessutom kréivs kompetens,
engagemang och samverkan mellan
maltidsverksamhet, rektor, elever, elevhdlsan,
I&rare och évrig personal.

Livsmedelsverkets riktlinjer for mditider i skolan
utgdr frén Mdltidsmodellen och varje avsnitt
ar en fordjupning inom respektive pusselbit.

De offentliga méltiderna och
madlen i Agenda 2030

Kommunerna har en central roll i genom-
férandet av de globala mdlen i Agenda
2030. Atta av mdlen ar sarskilt kopplade il
de offentliga mdiltiderna. Livsmedelsverket
har darfér kompletterat Méltidsmodellen for
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att visa kopplingen mellan hélloara méitider
och de dtta maélen. P& Livsmedelsverkets
webbplats finns mer information om hur
den offentliga mailtidsverksamheten kan
bidra till méluppfyllelse for respektive mdl i
Agenda 2030.

Mdiltider i skolan blir hdllbara genom att
vara naringsriktiga, sékra, goda, trivsamma,
integrerade och miljosmarta. Héllbara
mailtider bidrar till

* att tilgodose alla elevers behov av ndring
och energj, pd ett jamlikt séitt

* att frémja elevers hdlsa och livskvalitet idag
och i framtiden

* attldgga grunden fér bra matvanor och
stoédja elevers kunskapsutveckling kopplat
till hélsa och miljo

« att minimera mdltidernas miljdbelastning

* en socialt, miljdémassigt och ekonomiskt
héllbar utveckling.
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Forutsattningar for

hallbara maitider i skolan

— for dig som har 6vergripande
ansvar for maltiderna i skolan

SATT UPP MAL OCH FRAGA EFTER RESULTATEN

Maltidsmodellen ger ett helhetsperspektiv pd och anpassa dem till lokala férutsdttningar.
bra maltider och kan anvéndas i sGval plane- Folj kontinuerligt upp och utvérdera méltider-
ring som uppféljining av maltiderna i skolan. na, exempelvis genom att inkludera mdlen i
Satt upp lokala mal utifréin Maltidsmodellen det systematiska kvalitetsarbetet.

SATSA PA KOMPETENS OCH TYDLIGGOR ANSVARET

Bra maditider kréiver en organisation med de uppsatta mdlen. Det genererar ofta ett
tydligt mandat att driva utvecklingen framét ansvarstagande fér helheten, med eleven
och som mojliggdr dialog och samarbete i centrum. Prioritera kompetensutveckling
mellan olika yrkesgrupper. Skapa en for att sdkerstdlla att personalens kunskap
organisation som lockar till sig kompetent motsvarar uppdragets krav och bidrar till en
och engagerad personal, som fdr inflytande maltidsverksamhet av hog kvalitet.

och mandat att utveckla verksamheten mot

FOKUSERA PA MATGASTERNA OCH GOR DEM DELAKTIGA | UTVECKLINGEN

Lyssna pd och involvera eleverna i utform- tankar och idéer fér att skapa en trygg och
ningen av maltiden. Utgé frén deras erfaren- trevlig maltidsmiljo for alla. Lt verksamheten
heter, behov och dsikter, och ta tillvara deras genomsyras av flexibilitet.
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Detta avsnitt riktar sig till rektor som ansvarar fér att skolmditiderna
bidrar till elevernas hdisag, Idrande och utveckling.

INTEGRERADE MALTIDER

Skolmaditiden &r en viktig del av elevernas skoldag. N&r rektor,
l&rare, elevhdlsan, kockar, méltidschef och elever samarbetar
kring skolmditiderna skapas goda férutsattningar fér matta
elever som kan tillgodogora sig undervisningen. Skolmdailtiden
kan &ven fungera som ett praktiskt verktyg i undervis-

ningen och bidra i elevernas I&rande om hdlsosam och
hdllbar livsmedelskonsumtion.

RIKTLINJER | KORTHET

« Det finns lokalt uppsatta mal « Olika aspekter av mdltiden tas upp i
for skolmdltiden som foljs upp undervisningen ndr det ar mojligt och
regelbundet. Bdde skolans och bidrar till att elever I&r sig om, av och
maltidsverksamhetens personal kanner genom mat. Mdltidspersonalen bidrar
till och bidrar till att uppnd dem. med sin kompetens genom samarbete

« Skolmdltiden dr inkluderad i skolans med larare och 6vrig personal.

systematiska kvalitetsarbete och ar Elever far mojlighet till inflytande

daven en del av elevhdlsoarbetet. och delaktighet i utvecklingen av
skolmdltiderna genom en fértroendefull
dialog mellan elever, lIarare, rektor,
elevhdalsan, kockar och madltidschef.

« Skolrestaurangen dr en trygg plats
med utrymme for social samvaro.
Det finns en samsyn p& skolan om
de vuxnas roll vid mailtiden. « Det finns rutiner for hur elevernas

synpunkter och idéer kring skolméiltiderna
tas tillvara och é&terkopplas.



Skolmailtiderna - en viktig
del av skolans arbete

Integrerade skolmdiltider innebdr att maiti-
derna ar en del av skolans verksamhet och
ingdr i skolans strategiska och systematiska
kvalitetsarbete och uppfélining. Skolmdlitiden
som sd&dan inkluderas inte i begreppet
undervisning men ingdr i det vidare begrep-
pet utbildning?

I laroplanerna fér de obligatoriska skolformer-
na framgdr att de demokratiska principerna
om att kunna pdverka, ta ansvar och vara
delaktig ska omfatta alla elever.* Genom att
elever ges mojlighet att f& kunskap i relation
till mat och mdltider ékar ocksé elevers
formaga att kunna pdverka och vara delakti-
gaifrégor som rér mat och méltider i skolan.

Genom att formulera gemensamma mdl
och tydliggéra syftet med skolmdiltiden, dver
verksamhetsgrdnserna, skapas férutsatt-
ningar for alla att verka &t samma hdill. Det
kan handla om att gemensamt identifiera
nulége och kartldgga utvecklingsbehov

kring exempelvis elevers delaktighet, fysisk
och social maltidsmiljé, schemaléggning
eller roller och ansvar i skolrestaurangen. Det
forutsatter samarbete mellan rektor, maltids-
chef, maéltidspersonal, Iérare, elevhdlsan, dvrig
personal och eleverna.

All personal pd skolan behodver kdnna till syfte
och mal och forstd sitt ansvar for att bidra till
bra skolmdaltider och elevers Idrande.

Exempel pd ansvarsomrdden
kopplade till skolmdltiden

¢ Rektor: Har évergripande ansvar for
maltidsmiljén och att skolmdltiderna bidrar
till elevernas hdalsa, l&rande och utveckling.

« Ldrare och 6vrig personal: Ater med
eleverna, dr goda férebilder, bidrar med
trivsel och trygghet for att frémja gemen-
skap och valbefinnande.

3 Tkap. 3§ skollagen.
4 Lgr22,Lgra22, Lsamz22, Lspec22, s.15.

« Madltidschef: Har dvergripande ansvar for
madiltiderna, méltidspersonalen och plane-
ringen av mdaltidsverksamheten.

 Mdltidspersonal: Ansvarar for att tillaga
och servera maditider utifrén Méltidsmodel-
len. Kan bidra med kunskap om livsmedel,
tilagning, innehdill i maten, livsmedels-
hygien, allergi och specialkost.

* Elever: Ar delaktiga i utvecklingsarbetet
kring maltiderna och bidrar till en triv-
sam maltidsmiljo.

Skolmdltiderna utgoér en viktig del av skolans
kompensatoriska uppdrag, och jamnar ut
skillnader i elevers forutsattningar. Genom

att alla elever har tillgéing till kostnadsfria och
naringsriktiga skolmditider finns forutsétt-
ningar for lika méjligheter till Idrande och god
hdlsa. Skollunchen dér ofta den mailtid, av alla
mdltider, som bidrar med mest néring och &r
for en del elever den enda lagade madiltiden
under dagen. Darfér ar det av stérsta vikt att
elever far forutséttningar att tillgodogdra sig
skolmadiltiderna, exempelvis genom en trygg
och trivsam mdiltidsmiljé, kunskap om mat
och madiltider samt méjlighet till delaktighet.

Pedagogiska mdiltider och
vuxnas betydelse fér en
bra maltidssituation

Att mditiderna ér en del av skolans verksamhet
bekraftas i skolans styrdokument. Det finns
ddremot ingen nationell definition av pedago-
giska maltider och begreppet finns heller inte

i skollagen. Det réder ofta delade meningar
om vilka arbetsuppgifter som &r kopplade till
mdltiderna. Darfor ér det bra att, pd lokal nivd,
definiera syfte och mdl med pedagogiska
mdiltider, vilka arbetsuppgifter som ingdr vid
lunch och andra mditider — som frukost eller
mellanmdl och hur de ska organiseras. Rektor
har ansvar for att sdkerstdlla de praktiska
forutsattningarna for pedagogiska maéltider,
exempelvis genom schemaléggning av per-
sonal och tydlig ansvarsférdelning vid lunchtid.



Forskning® visar att det finns tveksamheter
om vdrdet av att 6ka det formella IGrandet

i skolrestaurangen i form av regelrétta
lektioner. Aven om sjéilva maltidstillfallet ér en
del av utbildningen och kan vara ett tillfélle for
I&rande ar det framfér allt viktigt att det finns
tid for dterhémtning och relationsbyggande.

Att &ta tillsammans med eleverna kan ingd i
en larares eller 6vrig personals arbetsuppgif-
ter. L&rare, rektor och évrig personal som dter
tillsammans med eleverna har en viktig roll i
mdltidssituationen genom att agera forebild,
férmedla en positiv attityd till méiltiderna och
en sund instdlining till mat. Detkan det ha stor
betydelse for hur eleverna uppfattar maten
och mdiltiden®

Ett viktigt syfte med mdiltiderna i skolan dr att
bygga goda relationer mellan eleverna och
mellan elever och vuxna. Erfarenhet har visat
att med ndrvarande vuxna kan maltidsmiljon
bli tryggare och lugnare, bdde fér yngre och
aldre elever.

Under madiltiden har I&raren eller évrig
personal ofta som arbetsuppgift att ta
tillsammans med elever, elever som de
samtidigt har tillsynsansvar fér. Mdltiden ryms
i detta fall inom arbetstiden och ska inte
férvaxlas med rast. Det forutsdtter dérfér att
I&raren eller dvrig personal som ater mailtider
med eleverna har majlighet till rast vid ett
annat tillfélle.

Lérare och mdltidspersonal har en viktig roll
ndr det gdller att presentera skolmaten pd
ett intressevdckande och positivt satt, genom
att exempelvis férmedla kunskap om olika
r&varor och matrdtter samt visa eleverna var
olika rétter och tillbehér finns.

Det &r upp till skolan att utforma maltidsmil-
j6n och skapa foérutsattningar for en maltid.
Samsyn behdver skapas lokalt om mdltiden
och man behdver gemensamt ta fram en
arbetsbeskrivning for Iérare och andra vuxna
som ater med eleverna. Exempel pd vad som
kan ingd i arbetsbeskrivningen:

Stod till elever fére maitiden
¢ Information om vilken mat som serveras.

¢ PAminnelse om skolans trivselregler.

Stod till elever under maitiden

« Arbeta for att mdltidssituationen ska vara
trygg och trivsam for alla och att alla
kénner sig delaktiga.

* Stod att folja trivselregler och hygienrutiner.

 Stdd att Idgga upp en varierad och

ndaringsriktig portion utifréin Tallriksmodellen.

* Prata positivt om maten och sjdlv ldgga
upp en varierad och ndringsriktig portion.

* Ha rutiner for att uppmarksamma om en
elev inte dter eller om elever har andra
utmaningar i méltidssituationen samt
atgarder for detta.

L&t gérna menyn vara en
ingdng till att diskutera

olika matrelaterade

frédgor som koppilas till
skollunchen — i klassrummet,
vid matbordet eller

under elevrddsmotet.

5 FRODEN, S, OLSSON, C. & WALING, M. 2024. Sociala, fysiska och pedagogiska
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6 Ibid.
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Maltidspersonalen har en viktig roll for
elevernas upplevelse av mdltiden. Goda
relationer mellan mailtidspersonal och elever
skapar en tryggare miljo fér eleverna och

en bdattre arbetsmiljo for mdltidspersonalen.
Men det forutsatter att maltidspersonalen
fér mojlighet att vara delaktiga i skolans
verksamhet och att férvantningar ar tydliga
och kommunicerade. Det ér ocksé viktigt att
det finns ett gott samarbete mellan skol- och
madltidspersonal och att eleverna far chans
att I&ra k&nna personalen i kdket — oavsett
hur mditidsverksamheten &r organiserad.
Mdailtidspersonalen besitter ofta kunskap om
mat och mditider som inte I&rare har och
som de kan komplettera undervisningen
med, exempelvis genom att planera

menyn s& att den har koppling till innehdllet

i undervisningen.

Det &r centralt att barn redan frén unga ér
fér lara sig om matens betydelse bdde for
den egna hdlsan och fér miljén, for att sedan
sjéiva kunna géra kloka livsmedelsval och
pd sd satt Igga grunden for hdlsosamma
och hdllbara matvanor och ett friskare liv. Ur
ett samhdllsperspektiv ar det viktigt eftersom
eleverna ar framtida konsumenter och
beslutsfattare. | den svenska Idroplanen for
grundskolan finns inga specifika skrivningar
om skolmditiden. Daremot finns det Mal

och innehdll i olika &mnen som innefattar
halso- och héllbarhetsaspekter som gér att
dmnesundervisningen Iatt kan kopplas till
skolmailtiden pd olika satt eller dér skolmaten
kan anvé&ndas som ett konkret exempel.

For att kunna fé till en sé kallad mat- och
mdltidsutbildning pekar forskningen pd att
det krdvs att skolledningen prioriterar det.

Mat- och maltidsutbildning

Mat och livsmedelssystemet kan vara en
utg&ngspunkt for att ge eleverna kunskap om
en hdllbar och hdlsosam livsstil. Forskning’
visar att ndr skolor arbetar med att inkludera
mat- och mdiltidsrelaterade teman i émnes-
undervisningen, dter elever oftare frukost,
mer frukt och grénsaker och mindre sdtsaker.
De vagar aven prova fler nya matrdtter.

Mat- och mdltidsutbildning kan goéras pé
mdnga olika satt, det kan till exempel handla
om att jamfoéra olika Iénders mattraditioner
och vanor, I1&ta eleverna arbeta med
sensorisk tréning eller géra studiebesdk hos
en livsmedelsproducent.

L&s mer om sensorisk tréining och
Sapere-metoden i avsnittet Goda mdiltider.

Inflytande och delaktighet

Enligt barnkonventionen ska barns basta
beaktas i frégor och vid beslut som rér dem.
Skolmditiderna berér barn p& mdanga olika
sdtt. Skolan ska aktivt arbeta med barnkon-
ventionen och utbildningen ska utgd fran
barns bdsta. Elever har rdtt att uttrycka sin
&sikt och vuxna ska lyssna och beakta deras
&sikter med hansyn till dlder och mognad.
For att kunna ta del av elevers perspektiv
och ge dem mdjlighet till inflytande kréivs
ratt férutsattningar for det. Det handlar dels
om att anvénda anpassade metoder och
arbetssdtt, dels om att skapa en trygg miljo
dar elever vagar uttrycka sig. En annan viktig
forutsattning ar att elever f&r anpassad
information och kunskap om de fréigor som
de ges mojlighet att bli delaktiga i.

Genom att utgd frén elevernas upplevelser
och verkliga behov, kan nya [ésningar och
arbetssatt utvecklas som béde elever och
vuxna kdnner sig mer néjda med.

7  FRODEN, S, OLSSON, C. & WALING, M. 2024. Sociala, fysiska och pedagogiska
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Sd kan skolmaltiden integreras

i undervisningen

ATT LARA OM, AV OCH GENOM MAT

Hem- och konsumentkunskapen dr ett givet tillfalle
dér skolmdltiden kan integreras och bidra till kunskap
om hdalsa och miljdmdssig hdllbarhet, men dven
andra dmnen kan vara en vardefull bryggai till
samarbete mellan skola och méltidsverksamhet.

I en svensk studie som undersokt hur skolmditiden
kan integreras i grundskolans émnesundervisning
presenteras konkreta exempel pé& hur skol-
mdltiden kan bli en del av undervisningen.?
Ndaringsldara, mattraditioner, matvanor och livs-
medelsproduktion var négra av de matrelaterade
omrdden som Idrarna mestadels lyfte.

Lararna som undervisade i sprak och matematik
anvande skolmaten som ett satt att IGra sig
genom mat, snarare dn om mat. Med andra ord
konkretiserades ett sprdkligt eller matematiskt
innehdllsomréde med exempel som var hadmtade
fréin skolmditiden, men ddr syftet inte nédvandigtvis
var att eleverna skulle f& mer kunskap om mat. |
amnet svenska fick de daremot bdéde Idra sig om
mat samtidigt som de stdrkte sina kunskaper i
svenska genom att exempelvis |&sa och utforma
recept som utgick frén elevernas erfarenheter av
att dta och medverka i skolrestaurangens kok.

8 FRODEN, S, OLSSON, C. & WALING, M. 2024. Sociala, fysiska och pedagogiska
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Delaktighet ar bdde reglerat i lag® och ett
arbetssatt som forbdattrar kvaliteten pd beslu-
ten. Ett okat elevinflytande i skolmdltidsfrégor
ger goda resultat i form av ékat valbefinnan-
de, dkat intresse for mat samt ett hdgre och
mer varierat intag av skolmat, inte minst av
frukt och grénsaker.® Delaktighet omfattar
mer &n inflytande. Delaktighet ar en kénsla
hos individen av att det finns férutséattningar
att hora till och vara en del av ett samman-
hang och en gemenskap. Foér att alla elever
ska kunna uppleva delaktighet behdver
skolan tillsammans med mdiltidsorganisatio-
nen skapa fysiska och sociala férutséttningar
for delaktighet for alla elever. Andra férdelar
med delaktighet och elevinflytande &r bdttre
sammanhdlining mellan elever och bdattre
relationer mellan mailtidspersonal och elever.

Elevernas medverkan kan ske bdde fore,
under och efter skollunchen. Det finns skolor
som o6kat elevinflytandet markant genom

att inte enbart I&ta elever vara delaktiga i att
tilaga skolmaten utan ocksé planera sjdlva
menyn tillsammans med maltidspersonal,
I&rare och dvrig personal. Genom att involve-
ra eleverna i utformningen av méitiderna och
madltidsmiljén skapar man ocksé mojlighet for
engagemang och medansvar. Under mailti-
den kan elever bidra genom att inspirera sina
kompisar att testa nya ratter eller révaror,
uppmuntra dem att félja trivselregler och
hjalpa till att hélla rent genom att exempelvis
torka av borden och annan l&ttare stadning.
De kan ocksd vara med och plocka fram
mat, stdlla i ordning och dekorera skolres-
taurangen samt hjélpa till i disken efterdit. For
att eleverna ska uppleva ett reellt inflytande
och att det ar vérdeskapande att bidra med
synpunkter och engagera sig ar det viktigt att
de fér &terkoppling pd hur deras synpunkter
tagits omhand.

9 Tkap.10 § skollagen (2010:800) samt barnkonventionen.

Maltidsrad

Det finns ménga sdétt att involvera elever i
mdltidsverksamheten. Att ha ett mdiltidsrad
kan vara ett satt att dppna fér samtal mellan
I&rare och évrig personal, rektor, elever och
madiltidspersonal. Genom att kalla matréd fér
mdltidsréd dr det lattare att synliggdra alla
aspekter kring mditiderna — inte bara det som
ligger pd tallriken.

Mdiltidsrdd kan vara en del av skolans
demokratiarbete och ett konkret satt att
arbeta med elevinflytande och utveckling av
maltiderna. Mdltidsrad kan ocksd anvandas
som plattform fér att dka medvetenheten
om mat, hdlsa och milj6. Mailtidsréd bor dock
inte vara den enda formen fér eleverna att
pdverka utvecklingen av mditiderna.

Genom madiltidsrédet kan alla i skolan fé&
mojlighet att diskutera hur man kan skapa
lugn och trivsel vid méltiderna, hur mditiderna
ska utformas och hur de kan bli tillf&llen for
I&rande. For att skapa en realistisk férvéntan
pd& hur mycket det gér att péverka mditider-
na &r det viktigt att eleverna fér information
och kunskap om vad som styr méltiderna,
exempelvis budget, mdl och andra styrande
dokument, och pd vilket sditt eleverna kan
involveras i utformningen av menyn. Fér att f&
information om hur maitiderna upplevs kan
mdltidsréddet genomfora elevundersokningar.

For att ett mditidsréd ska vara vardeska-
pande behoéver syfte och mdl med rédet
vara tydligt definierat. Dessutom behdver det
finnas rutiner och strukturer for forberedelser,
genomférande och uppféljning av moéten
samt en plan fér hur alla skolans elever fér
&terkoppling om méltidsrédets arbete och
utveckling. Om elever inte fér dterkoppling
eller inte kénner sig lyssnade pd &r risken stor
att maéltidsréidet fér motsatt effekt.”

10 FRODEN, S, OLSSON, C. & WALING, M. 2024. Sociala, fysiska och pedagogiska
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Elevhdélsoarbete

Elevhdlsoarbete &r skolans gemensamma
och systematiska arbete med elevers Iaran-
de, utveckling och hélsa och har sin grund

i skollagen och laroplanerna. Elevhdlsan
omfattar medicinska, psykologiska, psyko-
sociala och specialpedagogiska insatser.
Detta innebdr férenklat att elevhdlsan ingér
i elevhdlsoarbetet tillsammans med andra
professioner pd skolan.

Elevhdlisoarbetet ska stédja elevernas ut-
veckling mot utbildningens mdl. Sambandet
mellan barns och ungas hdlsa och Idrande
i forskola och skola &r véldokumenterat i

forskning och beskrivs som dubbelriktat. Det
innebdr att all verksamhet i férskola och skola
utgor den miljé som péverkar barns och
ungas mojligheter att né utbildningens mal.?

12 Elevhdlsoarbete, Skolverkets webbplats.

Det &r viktigt att alla barn har en trygg och
tillgéinglig maltidsmiljé. | skolans arbete med
att kartligga och analysera det egna arbetet
med trygghet och studiero, i det systematiska
kvalitetsarbetet, &r det darfér vardefullt att
inkludera skolmdltiden. Det dr viktigt att skolan
faststaller béde 1&ngsiktiga och kortsiktiga
mal fér maitiderna. Elevhdlsopersonal kan
hjalpa till att identifiera utmaningar i maltids-
situationen och vid behov remittera elever
vidare for att utreda eventuell diagnos eller
atsvarigheter i syfte att ge eleven rétt stod
och behandling.

P& Livsmedelsverkets webbplats finns
exempel och hanvisningar till stéd kring
elevhdlsans roll i arbetet med skolmdltider
och hélsosamma levnadsvanor.
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Detta avsnitt riktar sig frémst till rektor som dr ansvarig
for den fysiska och sociala mdiltidsmiljén.

TRIVSAMMA MALTIDER

For att eleverna ska vilja ga till skolrestaurangen och &ta
lunch behdver den vara en lugn och trygg plats, dar eleverna
k&nner att de har tid att éta och umgds med sina kompisar.
Viktiga forutsattningar for det ar vuxna férebilder och att

alla har ett trevligt bemdtande. Genom att elever och vuxna
arbetar tillsammans for att skapa en trivsam miljo blir skolres-
taurangen attraktiv — ett stdlle dar elever vill vara.

RIKTLINJER | KORTHET

« Skolans arbete med trygghet och « Skolrestaurangen ¢r trevligt inredd, har en
studiero omfattar skolrestaurangen, vilket behaglig ljudnivé och genomtdankt logjistik.
gor att eleverna kanner sig valkomna,

) » « Skolmdltiden schemaléggs sd att alla
trygga och respektfullt bemotta ddr.

elever har minst 25 minuter fér att ata
« Maltidsmiljon ér tillganglig s& att och umgds i lugn och ro, utdver tid.
alla, oavsett behov, far mojlighet

’ : o - Det finns struktur och tydlighet, béde vad
till en trivsam maltid.

gdller trivselregler, bordsplacering samt
information om maten som serveras.



Den sociala och fysiska
maltidsmiljon

For elever ar skolmditiden en viktig paus fréin
skolarbetet, ett tillfalle for att f& dterhdmtning
och energi® Ndr elever sjdiva beskriver vad
som dr viktigt fér att maéitiden ska upplevas
som trivsam, ér mdiltidens sociala betydelse
overordnad hur maten smakar. En viktig
trivselfaktor &r att f& sitta och dta tillsammans
med ndgon man kénner sig trygg och

glad med.

Brister i den fysiska och sociala miljon for-
sémrar elevernas mojligheter att tillgodogoéra
sig skolmadiltiden. Det kan finnas olika skail till
att elever vdljer bort att &ta i skolrestaurang-
en. Det kan handla om att skolrestaurangen
inte kanns trygg eller inbjudande. Det kan
ocksé& handla om direkta brister i arbetsmiljon
som stress och hog ljudnivé, diskriminering,
utanférskap, brdk och mobbning. Det &r
problem som huvudmannen dr ytterst
ansvarig for och ska férebygga och étgarda.

Mdiltidsmiljon, den fysiska och sociala, bér
utformas sé att bdde elever och vuxna tycker
att det &r trevligt att &ta ddr. Lokaler som har
utformats med utgé&ingspunkt i matgdstens
upplevelse och som &r rena och fréscha
bidrar till matlust och trivsel. Med farg, vaxter,
genomtdnkta avskarmningar och trivsam
belysning kan skolrestaurangen med relativt
enkla medel géras mer inbjudande.

Aven ljudmilion péverkar maltidsupplevelsen.
Det finns idag ett stort utbud av ljuddam-
pande tyger och sk&rmar som kan dela in
skolrestaurangen i mindre sektioner och
andra bullerddmpande material som kan
séttas i tak, pd vaggar, golv, under eller pé
bord, under stolsben eller p& andra stdllen.
Vuxna som ndrvarar under lunchen och ater
tillsammans med eleverna kan bidra till att
sdanka ljudnivén. En annan insats kan vara att
diskutera med eleverna hur de kan bidra till
att skapa en tystare miljo i skolrestaurangen.
Onddigt slammer kan undvikas genom att
diskinlamningen placeras avskilt.

Det &r bra om det finns trivselregler for hur
man ska vara mot varandra i skolrestaurang-
en och att det finns rutiner for att se till att de
efterlevs, exempelvis som en del av ansvaret
vid den pedagogiska mditiden.

Eleverna upplever att det ér viktigt att &
inflytande éver skolmdltiden, exempelvis
genom att f& maojlighet att pdverka utform-
ningen av mdiltidsmiljén och hur regler for
trivsel och umgdinge kopplat till maitiden
utformas. Enligt barnkonventionen har elever
ocksd ratt att f& inflytande och bli delaktiga i
utbildningen, vilken skolmdiltiden ér en del av.

L&ds mer om delaktighet och elevinflytande i
avsnittet Integrerade mditider.

13 FRODEN, S, OLSSON, C. & WALING, M. 2024. Sociala, fysiska och pedagogiska
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Schemaléggning

Schemat bor ldggas sd att varje elev far fasta
och regelbundna lunchtider néigon géng
mellan klockan 11 och 13. Fér att eleverna ska
fé tillréckligt med tid for att &ta och ta om,
men ocksd tid att prata och umgds, bér varje
elev ha majlighet att sitta vid bordet i minst
25 minuter. Utéver det tillkommer den tid det
tar att gd till och fréin skolrestaurangen, std i
kd, ta mat och l&dmna in disk.

Tillréickligt med tid fér lunch

Forskning* visar att om elever f&r 25 minuter
eller mer pd sig att &ta, bidrar det till att

* mer av maten ats upp

¢ eleverna ater mer frukt, gréonsaker och
fullkorn

« eleverna far mer tid pd sig att bygga
relationer och umgds med vénner

¢ matsvinnet minskar.

For att forbattra méltidsmiljon kan obser-
vationer och trygghetsvandringar vara bra
metoder for att upptdcka otrygga utrymmen,
onddig kébildning och ddliga fléden vid
servering och diskinldmning. For att alla ska
f& s& goda forutséttningar som mojligt att
dta i lugn och ro, tillsammans med kompisar
man kanner sig trygg med, ar det viktigt att
involvera elever, mdltidspersonal, I&rare och
ovrig personal.

Schemalagd lunch

For att minska stress och risken att eleverna
Gter for lite har vissa skolor gttt dver till att
arbeta med sé kallad schemalagd lunch.

D& gdr klassen tillsammans med Idraren till
skolrestaurangen och dter pd lektionstid. En
lektion kan antingen borja eller sluta med
lunch. Vid lite I&ngre lektionspass kan lunchen
I&dggas mitt i lektionen. Nér klassen &tit fardigt
gdr den tillbaka till klassrummet och fortsatter
lektionen. P& s& satt dger lunchen rum under
schemalagd tid och blandas inte ihop med
rast. Rast for lekar och utevistelse Idggs vid en

annan tidpunkt pd dagen. Detta innebdr inte
att lagstadgad, garanterad undervisningstid
minskar utan lunchen schemaléaggs tillsam-
mans med eller integrerat med lektionen.

Schemalagd lunch kan skapa en norm att
elever och l&rare gdr tillsammans och &ter
lunch, samtidigt som risken att elever hoppar
over lunchen eller [ldmnar skolomrédet for
att kdépa ohdlsosam mat minskar. Ingen

elev dr att tvingad att dta av maten vid den
schemalagda lunchen men chansen &r
storre att de goér det — och skolmdltiden f&r
dd mojlighet att géra verklig nytta.

En tillgéinglig mdltids-
miljo ér bra for alla

En skolrestaurang dr inte bara en fysisk plats
utan ocksd en viktig del av Iarmiljén som
bidrar till elevernas utveckling. En tillganglig
maltidsmiljé innebdr att alla elever ska ges
tillgéing till och majlighet att delta i mditids-
situationen utan att uppleva hinder som
begrénsar deras delaktighet. For att nd dit
kréivs det att skolan identifierar och &tgdrdar
eventuella tillgédnglighetsproblem. Elever
med roérelse-, horsel-, eller synnedsdéttning
kan uppleva svérigheter i mailtidssituationen,
precis som elever med neuropsykiatrisk eller
intellektuell funktionsnedsattning.

Framjande insatser fér fungerande mailtider

En del i det férebyggande arbetet dr att
skapa rutiner och strukturer kring mdltiderna.
Genom att géra maltidsmiljon tillganglig for
alla kan behov av individuella anpassningar
minska. Att I&ta eleverna vara en del i denna
process ger dem mojlighet att gora sin rost
hoérd och vara delaktiga i tillgénglighetsar-
betet. Férutom att involvera eleverna kréivs
ett samarbete mellan rektor, IGrare och évrig
personal, elevhdlisan, mdiltidspersonal och i
vissa fall dven vardnadshavare. Aven andra
aktérer kan behéva involveras, exempelvis
fastighetsférvaltaren som ofta ansvarar fér
underhdll och skétsel av lokaler.

14 EDWALL LOFVENBORG J & SELLBERG F 2024. Tid fér skollunch — hur Iéng tid
behdver eleverna vid matbordet. Uppsala: Livsmedelsverket.
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Mdanga elever med neuropsykiatriska
funktionsnedsdttningar (NPF), som ADHD och
autism, kan ha en annorlunda perception. Det
kan péverka hur de upplever maltidsmiljon
och maten. For elever med NPF kan en
hogljiudd miljé med mdnga intryck vara
sdrskilt anstradngande och medféra att

resten av skoldagen pdverkas negativt.
Anpassningar for elever med NPF &r oftast bra
for alla, men sdrskilt viktiga fér dessa elever.
Den struktur, stdéd och de anpassningar som
gors i klassrummen behdver folja med till
skolrestaurangen och mditidsmiljon.

Det finns en rad exempel utifrén beprévad
erfarenhet p& hur méitiden kan bli tillganglig:

Fére mdltiden, menyn och maten

* Att pd férhand informera om vilken mat
som serveras och hur den kommer att se
ut kan bidra till en k&nsla av trygghet och
forutsagbarhet. Det ar bra att komplettera
en skriven meny med bildstdd. Om det finns
flera alternativ bor detta framgd tydligt.

¢ Hur maten presenteras, det vill séiga hur
den beskrivs men ocksd hur den ser ut
och luktar, kan spela stor roll for elever-
nas mdltidsupplevelse.

* Att mdiltidspersonal hdlsar vélkommen, kan
berdtta om maten och svara pd elevernas
frgor innan eleverna borjar ta mat
ar viktigt.

* Nar det erbjuds blandad mat, som grytor,
kan det vara bra om det finns alternativ dar
maten inte ar blandad. Blandad mat och
mat med bitar, med mdanga olika férger
och former, kan upplevas utmanande,
sarskilt for elever med NPF. N&r mat serveras
oblandad kan méltiden kombineras med
de livsmedel som eleven kdnner sig trygg
att ata, i stallet fér att hela rétten ratas. For
att gora séser och grytor mer hanterbara
kan man prova andra matlagningstekniker.
Exempelvis kan matrétter med smd bitar
av grénsaker, linser eller bénor géras mer
sensoriskt tillgéngliga genom att dessa
kokas in och mixas sléta eller krdmiga.

Den sociala miljén

* | skolrestaurangen bor eleverna ha sina
egna fasta platser eller bord sé& att de alltid
vet var de ska sitta. Det kan vara bra att
involvera eleverna i bordsplaceringen sé
att alla elever fér sitta med ndgon som de
kénner sig trygg med.

» Undvik tvéng och regler som att "alla mdste
smaka pd allt” och att “man mdste &ta upp
det man har pd sin tallrik”.

* Se till att vuxna finns med vid borden under
mdltiden for att skapa lugn och trygghet.

» Arbeta med att skapa en inkluderande
mdltidssituation och forst&else for att elever
fungerar olika och darfér har olika behov
och dérmed behov av olika anpassningar.
Det kan handla om att medvetandegoéra,
utbilda och ha ett 6ppet och positivt
samtalsklimat om olikheter bland elever,
mdltidspersonal, lérare och évrig personal.

« For att skapa forstéelse for behovet av
anpassade mditider kan utbildning om
atsvarigheter vid NPF vara betydelsefullt
for maltidspersonal.

» Oférutsedda férandringar omkring
madiltidssituationen kan skapa osdikerhet,
forbered darfor eleverna infor att né&got i
madiltidssituationen ska éndras.

Boverket och Arbetsmiljo-
verket ger stéd om tillgéng-
lighet i skolan och god inom-
husmilj6, exempelvis ljus, ljud
och lokalernas utformning.




Den fysiska miljén

Sdkerstdll att eleverna enkelt kan ta sig

till och frdn skolrestaurangen utan att

stéta pd hinder, exempelvis tréingsel vid
dérrar, i korridorer eller vid upphdngning

av ytterkléder eftersom kdbildning eller
folksamlingar utanfér skolrestaurangen kan
skapa obehag.

Ge mdjlighet att sitta och dta i ett mindre,
avgrdnsat rum.

Vid behov kan det vara bra att dela av en
stor skolrestaurang i mindre delar, genom
att anvanda skdrmar och andra typer

av rumsavdelare.

Anvand text- och bildskyltar for att
tydliggora olika delar av méiltidsmiljon, som
var man stdller glas och porslin nér man
atit klart.

Minska mdangden ljudintryck i mdaltidsmiljén
genom att anvanda ljudabsorberan-
de material.

Minska mdangden synintryck genom
enhetlig mdblering och fargsdttning. Se
dver dekorering och pynt och minimera
vid behov.

Se dver sd att belysningen dr tillrécklig, men
inte bléndande.

Specialpedagogiska
skolmyndigheten har

flera olika stddmaterial

och utbildningar for till-
gdangliga larmiljéer och
neuropsykiatriska funktions-
nedsdattningar. De har dven
material som kan anvandas
for att guida personalen

att systematiskt kartidgga
och férbattra den fysiskaq,
pedagogiska och sociala
miljon under mailtiden.
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Detta avsnitt riktar sig framst till mdltidsansvarig som ansvarar for
att mdiltidspersonalen har kompetens och férutscttningar att tillaga
goda skolmditider.

Avsnittet riktar sig ocksa till rektor som genom personaigruppen kan
arbeta fér en positiv instdlining till skolmaten bland eleverna.

GODA MALTIDER

Elever dr praglade av den matkultur de vaxer upp med och dr
vana vid. Bra mat i skolan ar dérfér mat som eleverna kénner
sig lockade av, men som ocksd breddar deras smak. Skol-
maltiderna kan Iéra eleverna om mat och bra matvanor, men
ocksd skapa intresse for nya livsmedel och matrdtter.

RIKTLINJER | KORTHET

» Maltiderna tar hansyn till matgdsternas « Skolrestaurangen har kompetent och
behov och presenteras pd ett tilltalande engagerad personal med utrymme
och inkluderande satt som lockar for kreativitet och flexibilitet.
eleverna till att vaga prova nytt - Mdltidssituationen préglas av gott

« Elevernas nyfikenhet och sinnen bemotande bland elever och vuxna, vilket
lockas med fdrg, form, doft, smak bidrar till en positiv instélining bdde till
och en positiv pedagogisk miljo. varandra och till den mat som serveras.
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Matvanor formas av traditioner,
kultur och social miljoé

Matvanor péverkas av ménga faktorer, och
en viktig del &r matkultur. Matkultur handlar
exempelvis om vilka livsmedel eller kryddor
som &r vanliga i olika kulturer i samhallet,
vilka traditioner som finns runt mat, vilkken
betydelse och vilka varderingar som for-
knippas med att &ta. Detta pdverkar ocksé
elever och deras matvanor. Skolmdltider
har en roll som kulturbdrare, en viktig aspekt
vid menyplanering.

Redan tidigt i livet formar vi uppfattningar
om vad vi tycker ér god mat och vad vi inte
tycker om. Ménga blir vana vid den mat

som serveras i hemmet, vilket kan leda till att
eleverna féredrar en viss typ av mat éven i
skolan. Under tondren minskar vérdnadsha-
varnas inflytande och eleverna péverkas mer
av vad deras vanner och klasskamrater dter.
En negativ instdlining till skolmaten kan till
exempel spridas och goéra att elever inte dter
— dven om de egentligen tycker att maten

&r god. | tondren kopplas mat och identitet
alltmer samman och mat och &tande kan bli
ett sdtt att uttrycka sin identitet.

Genom maten fér eleverna inte bara i sig
naring, utan fér ocksd en koppling till sina
traditioner, sin familj och sin identitet. Men
matvanor dr inte statiska utan férénd-
ras standigt.

Inspirera och utmana

Mdanga tycker oftast bést om den mat som
de kdnner till sedan tidigare. Bra skolmat ér
darfér den som eleverna tycker om men som
&ndd utmanar deras smaker och preferenser
en aning. Preferenser kan dndras fram och
tillbaka under uppvaxttiden och de flesta
barn har en naturlig skepsis mot nya matrét-
ter, livsmedel och smaker. Men det &r ocksé
under barndomen vi har goda méjligheter att
bredda och utveckla véra smakpreferenser.
Forskning® tyder pé& att barn kan I&ra sig att
tycka om all mat om de dr i rétt omgivning
och om den presenteras pd ett tilltalande
satt vid mdnga tillféllen.

Chansen att eleverna ska tycka om maten
okar om de har trevligt tillsammans i en
lugn miljé. Det ér viktigt att f& prova pd utan
tvéing och pd ett satt som vdécker nyfikenhet.
Om eleven exempelvis ser baljvéxter pd ett
salladsbord under I&ng tid, och vuxna och
kompisar som tar av dem, kanske hen sé
smdningom sjélv véigar prova. De vuxna har
har en viktig roll som goda férebilder.

Uppmuntran och stéd frdn vuxna

Att vuxna som dter tillsammans med
eleverna uppmuntrar dem att prova pé

eller smaka dkar sannolikheten for att elever
gter gronsaker och frukt. Det kan ocksé vara
uppmuntran i skrift eller bild, exempelvis fina
affischer eller bilder som frémijar halsosam-
ma val i skolrestaurangen. Men det &r viktigt
att mditiden f&r vara fri frén tvéing, pekpinnar
och skuldbeléiggande. Forskning™® visar att
informella regler kring att elever ska ta av eller
smaka pa all skolmat som serveras oundvik-
ligen genererar motsténd hos elever. Elever
som kdnner sig tvingade att dta mat kommer
att hitta strategier for att undvika det.

15 SEPP, H. HOIJER, K. & WENDIN, K. 2016. Barns matvanor ur ett sensoriskt och pedagogiskt
perspektiv — en litteraturgenomgdng. Uppsala: Livsmedelsverket.

16 ANDERSEN, S. S, BAARTS, C. & HOLM, L. 2017. Contrasting Approaches to Food
Education and School Meals. Food, Culture & Society, 20, 609—-629.



Att dvervinna radsla fér ny mat

Att Iara sig ata handlar mycket om att se och
imitera andra. Barn féljer sina fordldrar och
andra vuxna — och kompisar — pd sin resa
frdin att iaktta ny och potentiellt “farlig” mat till
att sjélva véga prova. Efter tillréickligt ménga
provsmakningar tolkar hjérnan maten som
valbekant och "ofarlig”. Det &r naturligt

att k&dnna en intuitiv missténksamhet och
tveksamhet till mat vi inte smakat tidigare.
Neofobi betyder rédsla for det nya och ér
som tydligast hos barn mellan tvé och sex ér.
Hos de flesta férsvinner neofobin med tiden,
medan den fér andra kan hanga kvar upp

i skoldldern.

Sensorisk tréining

For att barn ska f& sé bra férutséttningar som
mojligt att ata varierat kan det behoévas lite
hjdlp fér att bredda paletten av mat som de
tycker om. Det finns mé&nga exempel pé& hur
barn under trygga former béde kan vilja och
véga prova ny mat. Att skapa en férutségbar
och trygg mditidssituation &r grunden for att
mdltiden ska bli en positiv upplevelse.

Utvérderingar bland barn i bdde for-

skola och skola visar att den sé kallade
Sapere-metoden okar intresset for mat

och minskar skepsis mot nya livsmedel.
Sapere-metoden ar framtagen for att
utveckla barns sinnen kopplad specifikt till
mat. Har ar tre satt att bli vén med neofobin
enligt Sapere-metoden:

« Exponering: L&t barnet se och bekanta sig
med livsmedlet ménga géinger utan tvdng
att smaka, det kan récka med att lukta och
peta till en boérjan. Det kan behévas fler dn
tio exponeringar innan barnet accepterar
matrétten. Att Iégga fram smd& smakskedar
ger mojlighet till smakprov for att testa nya
smaker. Att laga mindre mangder av nya
ratter for att anvénda som smakprov kan
Oka exponeringen och bidra till acceptans.

« Positiv information: Presentera okénda
matrétter pd ett positivt och spdnnande
satt, ge information om var réivarorna
kommer ifr&n och hur de har tillagats.

» Smakbryggor: Koppla ihop eller servera
ett nytt livsmedel tillsammans med en mer
valkand och accepterad matrétt. Genom
att associera maten till en valkénd matratt
férknippas de positiva kdnslorna fér den
rétten med den nya och det finns stérre
chans for acceptans.

Mat fér alla sinnen &r
Livsmedelsverkets hand-
ledning i Sapere-metoden.
Den syftar till att pd ett
lustfyllt satt bredda elev-
ernas smakrepertoar och
kritiska t&inkande kring
mat och smak. Mat fér alla
sinnen kan bestdllas eller
laddas ner frdn Livsmedels-
verkets webbplats.

GODA MALTIDER

Flera faktorer paverkar hur
skolmditiden upplevs

God mat handlar inte bara om vad som
serveras och vilken kvalitet det &r p&d maten.
Att maten uppfattas som god pdverkas éven
av méjligheten att f& valja mat, hur maten
presenteras och serveras, att man kan &ta
utan stress, att den sociala och fysiska miljén
upplevs som trivsam och trygg. Att vanner,
I&rare, vrig personal och familj pratar positivt
om maten har ocksé betydelse.

Att I&ta eleverna ta del av menyn via skolans
webbplats, sociala medier eller liknande

ar vanligt och négot som kan bidra till att
forstérka en positiv bild av skolmdltiderna.
Det kan ocksd vara trevligt och vélkomnande
att i skolrestaurangen métas av en “Dagens
lunch"-skylt och att rétterna presenteras
med skyltar som visar réttens namn och
specificerar ingredienser. Vérdnadshavare
kan involveras, exempelvis genom att de i
samband med ett féréldraméte fér smaka
pd skolmaten och ta del av information

om madiltidsverksamheten.
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Locka alla sinnen

Vi upplever maten och méltiden med alla
vdra sinnen. Att servera maten vackert och
bjuda p& smaker och dofter som tilltalar
och lockar kan vacka aptiten. Matlagning
och brédbak kan sprida doft och vécka
nyfikenhet utanfér skolrestaurangen. Manga
mdltidsorganisationer bygger dppna kék och
hittar serveringsldsningar som inte bara ger
mojlighet att k&inna dofter utan som ocksé
ger mojlighet till méten mellan de som lagar
maten och matgdsterna. Det kan bidra till
att eleverna fér ett ansikte p& kockar och
mdltidspersonal och en personlig relation till
bdde maten och den som lagat den.

Godare mat med rétt kompetens

Att laga god och hélsosam mat som elev-
erna tycker om kréver bra révaror, kunskap
och engagemang. Livsmedelslagstiftningen
kréiver att mailtidspersonalen har den kun-
skap och kompetens som krévs for att utféra
arbetet pd ett sdkert sétt men anger inga
specifika utbildningskrav. L&s mer i avsnittet
Dokument som styr mditidsverksamheten.
Det &r dock ofta ndédvandigt att personalen i
koéket har restaurang- eller storkdksutbildning

pd légst gymnasienivd eller motsvarande
bevis pd kunskaper. Dartill behdvs fordjupad
kunskap i vad som utmarker bra matvanor
och grundldggande ndéringslara for olika
malgrupper, kunskap om specialkost vid
allergi och éverkdnslighet samt kunskap om
elevers behov av anpassningar.

En arbetsplats som ger majlighet till
utveckling i professionen har bdéttre maojlighet
att locka till sig — och behdlla — kompetent,
engagerad och yrkesstolt personal. Det ar
viktigt att kockar och méitidsbitréiden upp-
muntras till utveckling i sin yrkesroll, kontinuer-
ligt erbjuds fortbildning och fér mandat som
motsvarar deras kompetens. Erfarenhetsut-
byte med andra skolrestauranger dr ett satt
att f& nya idéer och utvecklas i sitt yrke. Idag
finns inspiration i form av recept, bilder och
forum I&tt att tillgd, bland annat pé& webben
och i sociala medier. Det finns &ven kokbdcker
riktade sdrskilt till skolkockar. Oavsett om
menyn planeras centralt i kommunen eller
lokalt p& skolan ér det viktigt med en bra
dialog mellan alla berérda parter. De som
lagar maten boér ha en central roll i meny-
och receptplaneringen. Mdltidspersonalens
kunskap och kompetens kan med férdel Gven
tas tillvara i det pedagogiska arbetet.

GODA MALTIDER
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Detta avsnitt riktar sig framst till maltidsansvarig, som ansvarar for att
skolmditiderna tillgodoser elevers behov av ndring och energi.

Avsnittet riktar sig éven till rektor som ansvarar fér skolans systematiska
kvalitetsarbete, dér skolmdltiderna ingdr, samt elevhdisan.

NARINGSRIKTIGA MALTIDER

Alla barn har ratt till basta mojliga hdlsa, och ndringsriktiga
skolmditider &r ett viktigt bidrag till det. Mdltiderna i skolan

ska ge den energi och nd@ring som eleverna behdver for att
vaxa, utvecklas och orka med skoldagen. Skolan har dven en
pedagogisk majlighet att visa eleverna vad som ar hdlsosam
mat, och pd sd satt ge alla elever, oavsett bakgrund, en grund
for lora matvanor i framtiden.

RIKTLINJER | KORTHET

« Skollunchen planeras med fokus « Skolan mdter konsumtionen, det vill
pd barns hélsa, utifrén de nordiska saga foljer upp hur mycket av den
naringsrekommendationerna, och serverade maten som ats upp.

ger cirka 30 procent av elevernas

) o « Skolmdltiderna presenteras och
behov av energi och ndring.

serveras pd ett satt som lockar eleverna

« Skolrestaurangen sdkerstaller ett att ta av och &ta upp maten.
ndaringsriktigt utbud genom att varje
dag erbjuda en eller flera lagade
ratter, salladsbord och brdd.

- Mdltiderna ér anpassade for elever med
medicinska behov, funktionsnedsdattning
eller 5nskemadl av religidsa skal.

« Utbudet i skolkafeteria eller varuautomat ér
bdde hdlsosamt och attraktivt for eleverna.

31



Matens betydelse fér hédlsan
- nuochiframtiden

Det vi &ter har stor betydelse fér hdlsan

pd bdde kort och l&ng sikt. Halsosamma
matvanor grundlaggs tidigt och skolan har
stora mdéjligheter att ge alla elever, oavsett
bakgrund, chansen till bra matvanor genom
hélsosamma skolmaditider.

Forskning visar att en naringsriktig skollunch
ocksé bidrar till elevernas skolprestation,
bland annat genom bdttre koncentration och
uppmdarksamhet. Livskvaliteten &r hdgre hos
elever som ofta dter skollunchen jamfort med
om den hoppas oéver, sdrskilt ndr det galler
psykiskt valbefinnande och sémn. Det &r
mindre vanligt med fysiska hdlsobesvar som
huvudvark och ryggvark hos elever som dter
skollunch j@mfért med om den hoppas éver.”
Vad som dér orsak och verkan nér det gdller
elevernas livskvalitet har dock forskningen
inte kunnat peka ut.

De nordiska ndringsrekommendationerna
(NNR 2023) ar den vetenskapliga grunden for
Livsmedelsverkets rekommendationer om
naringsriktiga maitider och anvénds som
utgéngspunkt vid planering av méltiderna

i férskoleklass, grundskola, gymnasieskola
och fritidshem.

NNR tas fram pé uppdrag av Nordiska
ministerr&det och baseras pd en samlad
beddmning av aktuell forskning om matens
betydelse for hdlsan. NNR beskriver de mat-
vanor som &r bra fér hdlsan pd kort och lédng
sikt, och hur mycket av olika néringsémnen
kroppen behdver. Referensvérdena fér energi
och ndaringsédmnen i NNR 2023 ér antagna
som svenska néringsrekommendationer.

Halsosamma matvanor kénnetecknas av
mycket mat fréin véxtriket och lagom med
mat fréin djurriket. Jamfért med hur barn
generellt dter idag innebdr det mer frukt och
grénsaker, baljvaxter, fullkorn, magra meje-

riprodukter och fisk, och mindre av rott kott
och chark. Soétsaker, sk och snacks behover
minska betydligt.

Med hd&lsosamma matvanor minskar risken
for de stora folksjukdomarna: hjért- och karl-
sjukdom, flera former av cancer, obesitas och
typ 2-diabetes. Eftersom det &r sjukdomar
som utvecklas under l&ng tid ér det viktigt att
redan som barn l&ra sig att tycka om mat
som ar bra fér hdlsan. Det 6kar chansen fér
att de ska fortsdtta med de vanorna dven
senare i livet. En hdlsosam, varierad kost ger
ocksé barn tillréckligt med den néring de
behoéver for att véxa och utvecklas.

Barns matvanor

Livsmedelsverkets undersokning av barn och
ungdomars matvanor, Riksmaten ungdom
2016-17, visar att det &r stor skillnad mellan
vad som d@r bra att &ta och vad barn och
ungdomar faktiskt &ter.

 Farre an en av tio ater tillréekligt med
frukt och gronsaker. | genomsnitt dter de
ungefdr hdlften av den mangd som ar bra
for halsan.

* En av tio dter tillréckligt med fullkorn, de
flesta skulle behdva dta dubbelt sé mycket.

* En av tio dter den mdéngd rott kétt och
chark som &r bra fér hdlsan. | genomsnitt
ater killar mer an dubbelt sé mycket rott
kott och chark jamfért med rekommende-
rad mangd, och tjejer ungefdr 15 génger
mer &n rekommenderat.

» Nastan en femtedel av den totala mang-
den kalorier de &ter kommer frédn godis,
l&sk, glass, snacks och fikabrod.

Enligt Folkh&lsomyndighetens enkdt Skolbarns
hdlsovanor i Sverige 202]/2022, har andelen
11-15-Aringar som dater grénsaker varje dag
okat under 2000-talet, medan andelen

som ater frukt varje dag ér oférandrad.
L&skkonsumtionen har minskat, medan
godiskonsumtionen &r oférandrad.

17 MORRIS, Z. & SCHAFER ELINDER, L. 2024. Betydelsen av skollunchens bidrag av néring och energi
fér elevers livsmedelskonsumtion, skolprestation och livskvalitet. Uppsala: Livsmedelsverket.



Redan bland barn och ungdomar finns
koénsskillnader i matvanorna. Generellt Gter
tjejer mer frukt och grénsaker och mindre kott
an killarna. Det finns éven skillinader kopplat
till barns livsvillkor. Barn till féraldrar med
kortare utbildning éter mindre gronsaker

och fisk, men dricker mer I&sk &n ungdomar
vars foraldrar har Iéngre utbildning. Data
fréin Folkh&lsomyndigheten visar att ungefér
vart fiéirde barn i l8gstadiedldern har évervikt
eller obesitas och att férekomsten dkar

med &ldern.®

En ndringsriktig skollunch &r ett viktigt bidrag
till barns och ungas naringsbehov och ger
méjlighet att grundlédgga goda matvanor
som skapar férutsattningar for en bra

hdalsa éven i vuxen dlder och utjmnar
skillnader i ohdlsa. Skolan och méitidsverk-
samheten behdver jobba aktivt med att
skapa férutsattningar for att barn ska vilja
&ta skolmdltiderna.

Planering av nérings-
riktiga mailtider

Skollagen stdller krav pd att alla elever i
grundskolan ska erbjudas néringsriktiga
mdltider. For att vara néringsriktiga ska
mdltiderna vara i linje med dessa riktlinjer.
Att skollunchen &r naringsriktig innebdr att
den ska std for ungefdr 30 procent av barns
dagliga behov av energi och naringsdmnen,
over en fyraveckorsperiod.

Skollunchens bidrag till barns

dagliga ndringsbehov

Skollunchen har en viktig roll for intaget av
flera viktiga dmnen som barn och unga ge-
nerellt har svart att fé tillréickligt av. Det galler
exempelvis omega-3-fett, fibrer, fullkorn,
D-vitamin, jarn och folat. Eftersom olika slags
mat bidrar med olika m&ngd ndringsémnen
och energj, varierar bidraget fr&n skollunchen.
Darfor behover inte varje enskild mditid bidra
med alla ndringsdmnen. Det viktiga &r vad
som serveras — och vad eleverna dter upp -
sver tid (veckor och ménader).

Referensvdrden fér néringsémnen

| tabell 1 pd& ndsta sida anges dldersanpas-
sade referensvdrden fér energi- och ndrings-
innehdll i en genomsnittlig skollunch, som
motsvarar 30 procent av rekommenderat
dagligt intag (RI) enligt de nordiska n&rings-
rekommendationerna. Referensvardena ar
framtagna pd gruppnivé och ska bara an-
vandas som grund fér planering. Det verkliga
energibehovet skiljer sig mellan individer och
mangderna av olika matrdtter behdver darfor
anpassas efter hur mycket eleverna éter. Det
ar viktigt att ndringsberdkningar anvands fér
att underlatta planeringen for verksamheter
och inte begrénsar fér elever som vill ta mer.

Baserat pd energiinnehdllet i en lunchportion
for 10-12 &ringar kan energiinnehdllet réknas
om och anpassas efter andra éldersgrupper
genom féljande omrdakningsfaktorer,

baserat pd barns olika energibehov: 0,8 fér
6—9-daringar, 12 for 13-15-&ringar och 1,3 fér
16—18-dringar. Eftersom omrakningsfaktorerna
enbart dr baserade pd energibehoyv, inte
naringsémnen eller méngd mat, boér de bara
anvandas fér att rékna om energiinnehdll pd
gruppnivé och inte for att beréikna mangder
pd individnivéd.

18 Statistik om overvikt och obesitas, Folkhdlsomyndighetens webbplats.
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Tabell 1. Aldersanpassade referensvérden fér energi- och néringsinnehdll i en genomsnittlig
skollunch (30 procent av rekommenderat dagligt intag)

ALDER (AR) 6-9 10-12 13-15 16-18
Energi per portion (MJ) 30 % av Rl 2] 2,6 3] 3,5

(25 -35%) (1,8-2,5) (22-3,0) (2,6-3,6) (29-4))
Fett (25-40 E%) (9) 14-23 18-28 21-34 24-38
Mattat fett (max 10 E%) hogst (g)? 58 71 8,4 9,5
Fleromattat fett (5-10 E%) (g) 2,9-58 35-7] 4,2-8,4 4,7-95
Kolhydrater (45-60 E%) (g) 56-75 69-92 83-110 93-124
Protein (10-20 E%) (g) 13-25 15-31 18-37 21-41
Fibrer (g) 6,4 78 94 10,5
Vitamin C (mg) 17 24 30 33
Vitamin D (ug) 30 30 3,0 3,0
Folat (ug) 60 8l 93 99
Jarn (mg) 30 39 45 45
Salt (g) hogst* 11 1,3 15 17

'For att rékna om till keal frén MJ anvénds omvandlingen 1MJ = 239 kcall.
2Transfett ska vara sd ldgt som mojligt.

3 Baseras p& rekommenderat intag (RI) fér den grupp som har hégst RI. De rekommenderade
intagen varierar beroende pé& dlder och kén enligt féljande (omraknat till 30% av RI):

Vitamin C: 6-9 &r: 12-17 mg (b&de flickor och pojkar), 10-12 &r: 18-24 mg (flickor) och 18-21 mg (pojkar),
13-15 &r: 27-30 mg (flickor) och 23-29 mg (pojkar), 16-18 &r: 29-31 mg (flickor) och 30-33 mg (pojkar).

Folat: 6-9 &r: 45-60 g (bade flickor och pojkar), 10-12 &r: 66-81 g (flickor) och 66-72 ug (pojkar), 13-15
ar: 87-93 g (flickor) och 78-90 pg (pojkar), 16-18 &r: 93-99 g (flickor) och 96-99 ug (pojkar).

Jarn: 6-9 &r: 2,1-3,0 mg (b&de flickor och pojkar), 10-12 ér: 3,3-3,9 mg (flickor) och 2,7-3,3 mg (pojkar), 13-15
ar: 3,6-4,5 mg (flickor) och 3,6-3,9 mg (pojkar), 16-18 &r: 4,2-4,5 mg (flickor) och 2,7-3,3 mg (pojkar).

Vitamin D: samma RI fér samtliga grupper.

4Bor anvandas som ett riktvarde och I&ngsiktigt mal eftersom det i dag kan vara svart att
uppnd i praktiken. For att rakna om salt till natrium divideras saltmdangden med 2,5.
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Ndaringsémnen som kan vara
svart att fa tillrGckligt av

De flesta barn i Sverige fér i sig tillréickligt med naring. De néringsémnen som kan vara svart att fé tillrdckligt av ér
jarn, D-vitamin, folat och fleromdattade fetter. Daremot dr till exempel protein och kalcium sdllan ett problem i Sverige.

D-VITAMIN

D-vitamin behdvs fér att ta upp kalcium, bilda skelett
och tander och for ett fungerande immunforsvar.
D-vitamin fér vi frédn maten och genom att D-vitamin
bildas i huden ndr vi &r ute i solen. For att tacka
behovet behovs tillréickligt med mat som ar naturligt
rik pd D-vitamin, exempelvis fet fisk, och mat som ér
berikad med D-vitamin. | Sverige berikas de flesta

mejeriprodukter, véixtbaserade drycker, smorgdsfetter
och matfettsblandningar med D-vitamin. Agg och
kott innehdller ocksd en del D-vitamin. Vitaminet
lagras i kroppen och det som har bildats i solen
under sommaren kan técka en del av behovet under
vinterhalvdret. En del barn rekommenderas tillskott
med D-vitamin, se Livsmedelsverkets webbplats.

FLEROMATTADE FETTER

Fett bidrar med energi, bygger celler, bildar hormoner
och hjdlper till att ta upp fettldsliga vitaminer som A,
D, E och K. Vilken typ av fett man fér i sig ér viktigare
fér hdlsan édn den totala mangden fett i maten. Fett
delasini tre huvudgrupper: mattat, enkelomattat
och fleromattat fett. De allra flesta barn fér for lite

av fleromdttat fett, samtidigt som de flesta dter

for mycket mattat fett. Kroppen kan inte tillverka
fleromattade fetter sjaly, utan vi mdste f& i oss dem via
maten. Dessa sd kallade essentiella fetter, omega-6
och omega-3, behovs bland annat for hjérnans och
nervsystemets funktion. Det dr oftast svdarare att f& i sig
tillréickligt av omega-3 dn omega-6. Kdllor till omega-
3-fett ar bland annat rapsolja, fet fisk och och fron.

FOLAT

Folat (eller folsyra) behovs fér dmnesomséttningen
och fér bildningen av réda blodkroppar. Brist ger
anemi (blodbrist). De bdasta kéllorna till folat ér
morkgrona bladgronsaker, kal, bénor, kikarter och
linser. Aven fullkornsprodukter, fil och yoghurt bidrar

med folat. Folat tél inte varmhdalining sdrskilt bra. Om
skollunchen inkluderar minst 100 gram grénsaker
och aven fullkornsprodukter och mjélkprodukter
ibland ger den oftast tillrdckligt med folat.

JARN

Jarn behovs for att transportera syre i blodet, lagra
syre i musklerna och ingdr i en del enzymer. Barn
och unga vaxer fort och har ddrfér stort behov av
jérn. Bland tondrstjejer ar det inte ovanligt med
jérnbrist pé grund av tillvéxt och blodférluster

i samband med menstruationen. Aven kosten

har betydelse. Personer med I&ga jarndepder i
kroppen tar upp mer jarn frdn maten an personer
med fyllda depder. J&rn finns i ménga livsmedel,
hogst innehdll har inélvs- och blodmat, som
leverpastej och blodpudding. Det finns éven i kott
och fisk, baljvaxter, fullkornsprodukter och frén.

Rott kott bidrar med mycket jarn, men en hog
konsumtion innebdr ékad risk fér tjock- och
andtarmscancer och hjart- och kdrlsjukdom. Det

ar darfor inte motiverat att rekommmendera en

hégre mdangd rétt kétt och chark for att férhindra
jarnbrist. For tjejer med stort jarnbehov ar det sarskilt
viktigt att ata tillrGekligt av varierad, hdlsosam mat

i skolan och under resten av dagen, och mindre
ndringsfattig mat. For en del tjejer raicker dock inte
en varierad kost for att fé tillréickligt med jarn, dé
behdvs rad frdn vdrden om eventuellt jarntillskott.

Det finns tvé typer av jérn, hemjérn och icke-hemijérn.
Hemjarn dr lattast for kroppen att tillgodogoéra

sig och utgor ungefdr hdlften av jarninnehdllet i

koétt och blodmat. Vegetabilier innehdller endast
icke-hemijarn, som inte tas upp lika effektivt.

Tabell 2 visar hur olika faktorer kan péverka upptaget
av jarn. Det dr effekter som visats nér enskilda
maditider studerats. | studier som undersokt kosten
over en langre tid dr effekten av hdmmande

och frdmjande faktorer inte lika tydlig. Det tyder

pd att kroppen till viss del kan anpassa sig. For
personer med l&ga jarnlager ar de hér faktorerna
troligtvis viktiga for att optimera upptaget av jarn.
Genom att komponera maltiden med hdnsyn

till dessa faktorer kan jarnupptaget forbdttras.



Tabell 2. Faktorer i maten som paverkar upptaget av jarn'

EFFEKT/KOSTFAKTOR HUVUDSAKLIG KALLA | FUNKTION/KOMMENTAR
HAMMAR JARNUPPTAGET
Fytat Spannmadl, nétter, ¢ Binder jarnet i mag-tarmkanalen
frén, baljvaxter och och hindrar upptaget.
vissa gronsaker  Enzymet fytas, som bryter ner fytat, saknas
i manniskans matsmaltningssystem, men
finns i de livsmedel som innehdller fytat.
Kalcium Mjolkprodukter « Ett glas mjolk med en maitid kan
minska upptaget med 50 %.
« PAverkar dven upptaget av hemjdrn negativt.
Polyfenoler Te, kaffe * En kopp te eller kaffe i samband med en
mailtid minskar upptaget med 60-80 %.
« Om mditiden innehdller kétt minskas
den negativa effekten med 50 %.
FRAMJAR JARNUPPTAGET
C-vitamin Frukt och grénsaker e Omvandlar jarn till en form som

|&ttare kan tas upp av kroppen.

Motverkar hdmmande komponenter,
som fytat och polyfenoler.

Mdste atas tillsammans med jarnet, i samma maltid.

Ju mer C-vitamin, desto bdttre upptag.
Effekten minskar dock efter intag éver cirka
100 mg (motsvarar cirka 0,5-1 paprika)

Fermentering

Fermenterade/
syrade produkter

Sdanker pH i livsmedlet vilket gér enzymet fytas mer
aktiv s& att mer av fytatet i livsmedlet bryts ner.

"Kottfaktorn”

Protein fran kott,
fégel och fisk

Koéttfaktorn ar ett eller flera dmnen i animaliskt
protein som ékar upptaget av jérn med 100-200%

'Modifierad frén Tabell 4 i Livsmedelsverket. Moraeus L & Patterson E. Vegetabiliska ersattningsprodukter for kott

- jarninnehdaill och biotillganglighet, 2024. | rapporten finns mer information om vad som péverkar jérnupptaget.
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Vanlig varierad mat enligt riktlinjerna ger
oftast ndringsémnen i rétt mangd ochien
bra blandning. Barn har i stort sett samma
naringsbehov som vuxna, men portionerna
ar ofta mindre. Darfér behéver alla mailtider
vara ndringstata och bidra med vitaminer
och mineraler samt energi frén kolhydrater,
protein och fett.

I tabell 3 pd sida 40—45 ges rekommenda-
tioner om olika livsmedelsgrupper och hur
madltiderna kan planeras i linje med dem.
Rekommendationerna ska ses som ett
riktmdrke vid planering och négot att stréva
efter att uppnd pd sikt. En hdlsosam kost
innebdr mycket mat fréin véxtriket och lagom
med animalier. | en évergdng till mer baljvéx-
ter och grénsaker i kosten kan skolméiltiderna

visa végen, &ven om det kan behdva ta tid.
Om barn tidigt 1&r sig tycka om véxtrik mat
oOkar chansen fér att de ska fortsétta med de
vanorna senare i livet.

En forédndrad meny behdver kombineras med
&tgarder som skapar nyfikenhet och engage-
nmang kring maten, s att eleverna inte valjer
bort den. Det handlar exempelvis om att
involvera elever och l@rare i arbetet med att
utveckla mdltiderna och att éka férstéelsen
fér vad som styr menyplaneringen.

L&s mer om delaktighet och elevinflytande,
mat- och mdltidsutbildning och maltidsmiljé
i avsnitten Integrerade mdiltider respektive
Trivsamma mditider.
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Tabell 3. Férslag pé bra livsmedelsval baserade pd halsoskdl for planering
av ndringsriktiga skolmenyer éver en fyraveckorsperiod.
For miljosmarta livsmedelsval, se Miljdsmarta mditider.

LIVSMEDELSGRUPP

VIKTIG KALLA TILL

PAVERKAN PA HALSA

REKOMMENDATIONER'

PRAKTISKA TIPS

Gronsaker, rotfrukter och
frukt inklusive baljvéxter
i skida, som sockerdrter.

Bonor, drtor och linser,
potatis och juice ingdr ej.

Fibrer, vitaminer som folat och
C-vitamin, mineraler och antioxidanter.
Innehdllet varierar mycket mellan olika
gronsaker, rotfrukter och frukter.

Minskar risken for flera former av cancer,
hjért- och kérlsjukdom och typ 2-diabetes.

Servera till varje maitid.

Erbjud ett varierat utbud av grénsaker,
gdarna minst fem sorter. Merparten boér vara
fiberrika, som rotfrukter, kal och broccoli.

Alla grénsaker réknas — de som ingdr
som ingredienser i maten och de
som serveras i salladsbuffén.

Bra kdllor till C-vitamin dar bland annat vitkal, blomkal,
broccoli, gronkal, kalrot, paprika, citrusfrukter och bar.

Erbjud gérna ndgra "oblandade”
gronsaker som de flesta elever dter.

Spannmalsprodukter
som pasta, havreris,
brod, ris eller andra

Kolhydrater, fibrer, protein, jarn, magnesium,
zink och selen, ndr fullkornsprodukter
anvands. Raffinerade produkter, som

Minskar risken for kranskdrlssjukdom, tjock-
och éndtarmscancer och typ 2-diabetes.

Servera i férsta hand fullkornsvarianter av
spannmdlsprodukter som brod, pasta och gryn.

Brod som serveras vid lunchen och andra mdaltider

Hembakat mjukt bréd: anvand minst 30 %
fullkornsmijol av torrvikten, det motsvarar
fullkornskriteriet i Nyckelhdlet.

cerealier. unt Lol = ibllier el herge= bor uppfylla kriterierna for Nyckelhdlsmdarknin Tips for att minska fyti h
dmnen an fullkornsprodukter. Ris, [P i g ufje(;;?tg rumnstoo e;; :]rw\/syécrjngc
sarskilt fullkornsris, innehdller arsenik. Fullkornskndckebrdd bér alltid finns som alternativ. PRg Jar:
e ) ) L&ngjas brod, gérna med surdeg. Vid kortare jésning
Ris, §orsk|lt fuIIkornsrlg, Ser"erf”s mindre ofta. Kan kan en mindre mdangd citron eller citronsyra tillséttas.
ersattas med havreris, kornris eller andra gryner.
Att blétldgga, koka, grodda eller anvanda
hydrotermiskt behandlade gryner
férbattrar naringsupptaget.
Potatis Kolhydrater, fibrer (framst i skalet), De f& studier som undersokt hélsoeffekten Potatis kan ingd som en betydande Potatis kan serveras pd mdnga sdtt, exempelvis kokt,

C-vitamin, BB, niacin, folat, kalcium,
fosfor, magnesium och kalium.

av att ata potatis visar ingen koppling
till hjart- och karlsjukdom.

del av en varierad meny.

Servera friterad potatis i undantagsfall.

som potatismos eller ugnsrostad, och dven som
ingrediens i olika rétter (som grytor eller sallader).

Fisk och skaldjur

Protein, fleromattat omega-3 fett,
D-vitamin, jarn, vitamin B2, jod och selen.

Minskar risken for hjért- och karlsjukdom,
stroke och metabolt syndrom.

Vissa fiskarter innehdller férhéjda
halter miljéféroreningar, som dioxiner,
PCB, PFAS och kvicksilver.

Servera fisk eller skaldjur minst 1 géng i veckan.
Servera fet fisk minst 2 génger per 4 veckor.

Vissa fisksorter bor inte serveras i skolan pd grund
av miljéféroreningar, léis mer i Sékra mditider.

Exempel pa fet fisk: makrill, sill, lax,
oring, sik och skarpsill.

Utdver fet fisk i menyn kan fet fisk gérna serveras
som tillbehdr, till exempel inlagd sill, rokt eller
konserverad makrill, sardiner eller liknande.

Fet fisk och vit fisk kan blandas fér en mildare
smak. Att anvénda smakbryggor med mat
som barn ar bekanta med och tycker om
kan underlatta acceptansen av fisk.

Vitt kott inklusive
charkprodukter
av vitt kott

Denna grupp omfattar
kott frain fagel, exempel-
vis kyckling och kalkon.
Charkprodukter ar
processat kétt som har
rokts, behandlats med
nitrit eller konserverats pd
annat sdtt, exempelvis
kycklingkorv och rékt
pdlagg av kalkon.

Protein, selen, tiamin, riboflavin, niacin, B6,
B12. Bidrar dven med biotillgangligt jarn
men i mindre mangd an rétt kott. Vitt kott
innehdller ladgre andel mattat fett och
hégre andel omdttat fett an rott kott.

Fagelkott beddms varken ha positiv
eller negativ péverkan pd risken for
kostrelaterad ohdlsa. Dadremot bedéms
charkprodukter fran fagelkott kunna éka
risken for tjock- och dndtarmscancer.

Chark innehdller dven ofta salt och mattat fett
som &kar risken for hjért- och kdrlsjukdom.

Fagel kan ingd i en varierad meny.

Begréinsa mangden charkprodukter av fégelkott.

Servera gdrna "hybridrétter”, det vill séga blanda
faigelkott med exempelvis baljvaxter eller
baljvaxtfars i ratter som tacos, grytor eller lasagne.

Om hel- eller halvfabrikat anvénds, valj
i férsta hand alternativ som uppfyller
kriterierna for Nyckelhdlsmdarkning.
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LIVSMEDELSGRUPP

VIKTIG KALLA TILL

PAVERKAN PA HALSA

REKOMMENDATIONER'

PRAKTISKA TIPS

Rott kétt inklusive
charkprodukter
av rott kott

Denna grupp omfattar
kott fréin nét, gris,
lamm, ren och kldwvilt.
Charkprodukter ar
processat kétt som har
rokts, behandlats med
nitrit eller konserverats
pd annat sdtt. Kory,
bacon, kassler, rokt skinka
och salami ér exempel
pd charkprodukter.

Protein, biotillg&ngligt j&rn och zink,
vitamin B12 och flera andra mineraler
och vitaminer samt mattat fett och
transfett i varierande grad.

En hég konsumtion av rétt kott,
sdarskilt av chark, bidrar till 6kad risk
for tjock- och dndtarmscancer.

Chark innehdller dven ofta salt och mattat fett
som okar risken for hjért- och karlsjukdom.

Barn bér inte dta ratter som helt
bestdr av lever eller njure pé& grund
av héga halter kadmium.

Servera upp till 125 gram rétt kétt (tillagad
vikt) per vecka eller 500 gram per fyra veckor.
Endast en liten del av mangden bér utgéras
av chark. Chark som serveras till frukost

och mellanmdél ingdr i denna méngd.

Om charkprodukter serveras, vdlj i férsta hand
jarnrika alternativ som blodpudding och leverpaste;j.

Ratter med en mindre andel lever
ar en bra kalla till jarn.

Servera gdrna "hybridrétter”, det vill séga dar
kott blandats med exempelvis baljvéxter eller
baljvaxtfars i ratter som tacos, grytor eller lasagne.

Om hel- eller halvfabrikat anvénds, valj
i forsta hand alternativ som uppfyller
kriterierna for Nyckelhdlsmarkning.

Vvalj fars med 1&g fetthallt, cirka 10-15 % fetthalt.

Baljvéxter (linser, bonor,
drtor, sojaprodukter, tofu)

Protein, kolhydrater, fibrer och flertalet

vitaminer och mineraler (bland annat jérn).

Minskar risken fér hjart- och karlsjukdom
och flera sorters cancer.

Felaktigt tillagade baljvéxter
kan innehdlla lektiner.

Servera varje dag.

Baljvéxter bor ingé som en betydande
ingrediens i vegetariska rdtter.

Tillaga baljvaxter pd ratt satt, I6s mer i Sckra Mditider.

Servera gdrna C-vitaminrika livsmedel i anslutning
till maltiden for att frémja jarnupptaget.

For att 6ka jarnupptaget frén baljvéxter kan
de blotldggas, groddas eller kokas.

Variera typ av baljvéxt vid mdltiderna,
eftersom halten fytinsyra varierar.

Vegetabiliska
ersdttningsprodukter
till kétt, exempelvis
svamp-, soja-, art-
och havreprotein.

Protein och fibrer. J&rninnehdllet kan
vara béde hégre och légre an i kétt, men
jarnet ar i form av icke-hemijérn som har
I&gre biotillganglighet &n hemjarn.

Att ersatta en del animaliskt protein med
vegetabiliskt protein kan minska risken for
hjért= och kérlsjukdom samt typ-2 diabetes.

Vegetabiliska ersdttningsprodukter kan
vara en del av en varierad meny.

Variera typ av ersattningsprodukt eftersom olika
vegetabiliska proteinkdllor innehdller olika mangd
jarn och &mnen som hammar jérnupptaget.

For att 6ka jarnupptaget kan vegetabiliska
ersattningsprodukter serveras blandat med
animaliska proteinkallor i hybridrecept.

Servera gdrna C-vitaminrika livsmedel i anslutning
till maltiden for att framja jérnupptaget.

Berikade vegetabiliska ersattningsprodukter
prioriteras éver oberikade.

Valj produkter som uppfyller kriterierna
for Nyckelhdlsmdarkning.

Undvik naringsfattiga och energirika produkter.

I produkter ddr fermentering, groddning, jésning
eller hydrotermisk behandling har anvdnts
kan biotillgéngligheten av jarn vara stérre.

Variera typ av ersattningsprodukt pé grund av
varierande innehdll av fytinsyra och jarn.

Agg

Protein, mineraler som jod, jarn, kalcium,
zink och selen, D-vitamin samt alla
ovriga vitaminer utom C-vitamin.

Agg bidrar med ndaring och kan ingé
i en varierad kost. Att ersatta en del
rott kott och chark med agg kan
vara positivt ur hdlsosynpunkt.

Agg kan ingd i en varierad meny.

Agg dr ett mangsidigt livsmedel som kan

oka naringsvardet i en variation av rdtter,
bdde som huvudingrediens och i ratter som
exempelvis pannkakor eller vegetariska biffar.

Mjolk, fil och yoghurt

Protein, kalcium, jod, A-vitamin, riboflavin,
D-vitamin och BI2. Magra mejeriprodukter
innehdller mindre mangd mattat fett men
samma innehdll av naringsdmnen.

Mejeriprodukter med 1&gt fettinnehdll och/eller
som &r fermenterade (som yoghurt, fil och ost)
minskar risken for hjart- och karlsjukdom, typ
2-diabetes samt tjock- och dndtarmscancer.

Lattmjolk kan serveras som mailtidsdryck,
som alternativ till vatten.

Vegetabiliska alternativ till mjolk, berikade
med vitamin BI2, riboflavin, D-vitamin och
kalcium kan anses naringsmdssigt likvérdiga
ndr det gdller de tillsatta néringsémnena.

Notera att ekologiska véxtbaserade
alternativ inte ar berikade.

Nyckelhdlsmarkta eller magra osétade
mejeriprodukter (0,5 % fetthalt), géirna fermenterade
som fil och yoghurt eller berikade alternativ har

en viktig roll vid frémst frukost och mellanmdl.

Ett par skivor ost innehdller ungefar lika
mycket kalcium som 1 deciliter mjolk.
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LIVSMEDELSGRUPP

VIKTIG KALLA TILL

PAVERKAN PA HALSA

REKOMMENDATIONER'

PRAKTISKA TIPS

Feta mejeriprodukter
i matlagning (gradde,
créme fraiche,
ost och mijélk)

Se ovan.

Feta mejeriprodukter innehdller
mycket mattat fett.

Ett hogt intag av mattat fett ar kopplat till
okad risk for hjért- och kdrlsjukdomar.

Anvand endast smd méngder feta
mejeriprodukter, valj garna magra varianter
eller véxtbaserade alternativ istdllet.

Mindre mé&ngder av feta mjdlkprodukter/
vaxtbaserade alternativ kan anvandas
som smakhojare i maltiden.

Fullfeta produkter kan spddas med vatten,
mjolk eller vaxtbaserade alternativ.

Matfetter som oljor,
matfettsblandningar,
smoér och margarin

De flesta vegetabiliska oljor ar kalla
till omattade fetter. Sarskilt rapsolja
ar en bra kalla till omega-3-fett.

Palm-, kokos-, sheafetter och smor
innehdller mycket mattade fetter.

Matfetter bidrar med vitamin A, D och E.

Vegetabiliska oljor och matfetter
med hdég andel omattat fett minskar
risken for hjért- och kdrlsjukdom, typ
2-diabetes, cancer och obesitas.

Anvand rapsolja eller andra matfetter som
uppfyller kriterierna fér Nyckelhdlsmdrkning
istallet for smor, i matlagning och till smorgds.

Anvand olja, gérna rapsolja, till salladsdressing.

Nétter och fron Enkel- och fleromattade fetter, protein, Minskad risk fér hjart- och karlsjukdom Fréer, som pumpa eller solros, kan serveras Rostade och naturella frén, som solros
magnesium, zink, koppar, kalium, fosfor, jarn, och lagre dédlighet i cancer. Evidensen i skolan, bdde i matratter och som tillbehor och pumpafron blir en naringsrik
E-vitamin, tiamin, vitamin B, folat och niacin.  fér hdlsoférdelar finns for nétter medan pd salladsbuffén och i skolkafeterian. topping att ha som tilloehor.
fréer inte ar lika valstuderade. . . . ) ; 5 . e )
Anvand inte nétter som mandel, hasselnot, For att minska fytinsyra kan fron blétlédggas. Frén
valnét, cashewndot, pekannét, paranot, kan groddas och serveras i salladsbuffén.
pistaschmandel, macadamianét samt jordnot
och sesamfré i maten pd grund av allergirisk.
Kokosnot dér inte en nét och kan anvandas.
Fardigférpackade nétter och jordnétter kan
sdljas i skolkafeterian. L&is mer i Scikra mditider.
For linfron finns sarskilda rad, se Sdkra mditider.
Salt Natrium. Joderat salt &r en viktig kdlla till jod. Ett hogt saltintag hojer blodtrycket, Anvand sparsamt med salt och saltinnehdllande Var uppmdrksam pd salt i hel- och

vilket 6kar risken for hjartinfarkt,
hjértsvikt, stroke och njurskador.

kryddor som buljong, soja och értsalt.

Anvand joderat salt.

halvfabrikat, samt bréd, ost och buljong.

Valj produkter som uppfyller kriterierna
for Nyckelhdlsmarkning.

Att minska saltet gradvis i maten gor att
smaklékarna hinner anpassa sig och
maten upplevs lika salt som tidigare.

Energitata,
ndringsfattiga livsmedel
som exempelvis saft,
I&sk, godis, glass, fikabréd
samt snacks, som

chips och ostbé&gar.

Energitata, naringsfattiga livsmedel
bidra ofta med energi och tillsatt
socker men ingen eller lite ndring.

Snacks bidrar ofta med fett och salt.

Socker &kar risken for karies. Sockersétade
drycker som lask okar risken fér dvervikt,
typ 2-diabetes, forhojt blodtryck

och hjart- och karlsjukdom.

Energitata naringsfattiga livsmedel, inklusive
produkter sétade med sétningsmedel, ska inte
serveras i skolan. Det gdiller vid frukost, lunch,
mellanmal samt i kafeterior och varuautomater.

Undantag kan eventuellt géras i samband
med hoégtider och terminsavslutningar.

Tilloehor som ketchup eller sylt gar bra att
servera och kan vara viktiga smakbryggor
som bidrar till att maten ats upp.

'For maltider i skolan.

Information om hur mycket energi och ndring olika livsmedel innehdlller finns i innehdlisdeklarationen
pd férpackningen. Livsmedelsverkets livsmedelsdatabas innehdller uppgifter om ett
femtiotal ndringsédmnen i dver 2 000 livsmedel. Se Livsmedelsverkets webbplats.
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Hur kan en néiringsriktig
lunch komponeras?

For att en mditid ska bli komplett kan den
med férdel komponeras s& har:
* En eller flera lagade rdtter.

* Salladsbord med minst fem olika
komponenter, inklusive négot C-vitamin-
rikt livsmedel.

* Fullkornsknéickebrod och smorgdsfett.

« Vatten och lattmijolk (0,5 %) eller berikade
vegetabiliska mejerialternativ.

En eller flera lagade varmrétter

Vaxtrika varmrétter baserade pd en variation
av grénsaker, rotfrukter, baljvéxter och
fullkornsprodukter och med tilligg av anima-
lier som fisk, kyckling, nét- eller griskétt. Chark
i smd& madangder kan vara en smakhdjare och
ett jarnrikt tillskott. Baljvaxter ar en protein-
och jarnrik huvudingrediens i vegetariska och
veganska ratter. Kombinera garna baljvéxter
och vegetabiliska ersattningsprodukter med
kott eller fisk. Tacos, lasagne eller kéttférssds
ar bra exempel pd s@dana "hybridrétter”.

Salladsbuffén boér bestd av minst fem olika
komponenter (grénsaker, rotfrukter, grén-
saksblandningar, baljvéxter, frukt eller bc'jr)
varje dag. Erbjud gérna négra “oblandade”
grénsaker som de flesta elever dter. | tabellen
ges exempel pd hur salladsbuffén kan se ut.



Tabell 4. Salladsbuffén

KOMPONENT

HUR MANGA VARJE DAG?

EXEMPEL

Fiberrika gréonsaker och rotfrukter

Minst tvd, tre olika sorter.

Morot, kélrot, palsternacka,
rotselleri, rodbeta, vitkal,
rodkal, gronkdl, salladskal,
blomkal, broccoli.

Baljvaxter

Minst en sort.

Artor, bénor, linser, kikartor,
kikdrtsrora, linsréra.

Salladsgronsaker

Minst en sort.

Efter sésong och tillgéing: Tomat,
gurka, majs, paprika, salladsblad
(som babyspenat, roman-, isberg-,
ruccola- eller grénsallad).

Frukt, bar Gdarna regelbundet, som Efter sdsong och tillgéng:
komplement eller som mellanmadl. | Apple, pdron, plommon,
citrusfrukter, vinbar, bl&bar.
Tilloehor Variera efter énskemdl, vad Salladsdressing med vinager/

som passar till menyn och
egna forutsattningar.

citron, oliv- eller rapsolja,
rostade fron, fermenterade
eller picklade gronsaker, sylt.
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Brod och smérgadsfett

Brod som serveras bor vara Nyckelhdlsmdarkt
eller uppfylla Nyckelhdlskriterierna. For att
stimulera eleverna att &ta mer fullkorn bér
fullkornskndckebrod serveras till mdéltiden.
Traditionellt régknéckebréd ér bakat med
100 procent fullkorn. Aven smorgdsfett

bor vara Nyckelhdlsmarkt eller uppfyl-

la Nyckelhdlskriteriernai.

Maltidsdryck

Vatten &r den bdsta tdrstsiéickaren, det bor
darfér vara latt for elever att kunna dricka
vatten under skoldagen. Vatten &r ocksé en
bra maltidsdryck. Léattmjolk (0,5% fetthalt) eller
berikade vegetabiliska alternativ kan ocksé
vara ett bra alternativ vid skollunchen.
Eftersom kalcium kan hédmma upptaget av
jérn passar stérre méngder mejeriprodukter
och berikade alternativ bdst till frukost eller
mellanmal, ddr de inte konkurrerar med
jérupptaget p& samma sétt som vid
lunchen. Elever som av olika anledningar &ter
for lite av den lagade maten kan dock & ett
bra bidrag av energi och néring med mjolk
eller berikat mejerialternativ vid lunchen.

Anvand nyckelhdlet
Nyckelhdlet ar Livsmedels-
verkets symbol som gor det
enklare att valja hdlsosamt.
For att foretag ska f& marka
ett livsmedel med Nyckelhdlet
ska det uppfylla vissa regler:
Maten ska innehdlla mer fibrer och fullkorn,
mindre socker och salt och nyttigare eller
mindre fett &n andra produkter inom samma
livsmedelsgrupp. Eftersom olika livsmedels-
grupper innehdller olika sorters ndring och
i olika mangd skiljer sig kraven &t mellan
olika livsmedelsgrupper.

Nyckelhdlet ér en frivillig mdrkning och det
kan finnas livsmedel som uppfyller kriterierna
utan att vara Nyckelh&lsmarkta, darfor

skrivs det i riktlinjerna att produkter ska vara
Nyckelhdlsmarkta eller uppfylla kriterierna for
Nyckelhdlsmarkning. L&ds mer om Nyckelhdlet
pd Livsmedelsverkets webbplats.

Att tanka pé& ndr man planerar och
lagar vegetariskt och veganskt

Vegetarisk mat delas traditionellt in i féljan-
de grupper:

* Lakto-ovo-vegetarisk mat: innehdller
vegetabilier, mejeriprodukter och égg.

« Lakto-vegetarisk mat: innehdller vegetabi-
lier och mejeriprodukter.

 Vegansk mat: bestdr helt av vegetabilier
utan ndgra animalier, alltsé varken kott, fisk,
skaldjur, mejeriprodukter, &gg eller honung.

Vegetarisk mat

Vegetarisk mat (lakto-vegetarisk och
lakto-ovo-vegetarisk) har ett fullgott narings-
innehdll. Aven om det vanligen inte ar ndgot
problem att t&cka behovet av ndringsémnen
och energi med vegetarisk mat, finns det
ndgra saker att tanka pé:

* For att maten ska ha ett bra protein- och
jarninnehdll behdver méltiderna innehdlla
en variation av bdnor, drter, linser, tofy,
art- eller bonprodukter. Detta kompletteras
med andra vegetabiliska jérnkdllor, som
fullkornsprodukter och mérkgréna blad-
grénsaker. | tabell 2 finns tips for att dka
upptaget av jarn frén dessa.

Mjolk och ost ér rika pé protein, kalcium,
andra mineraler och vitaminer, men
har ett mycket I&gt innehdll av jarn.
Darfér ger baljvéxtbaserade matrdtter
betydligt mer j&rn dn matrétter med ost
som huvudingrediens.

Vegetabiliska alternativ till mjolk, exempelvis
havredryck, bor vara berikade med vitamin
B12, riboflavin, D-vitamin och kalcium.

* | en meny utan fisk &r oljor med fleromatta-
de fetter extra viktiga, sarskilt de som dr rika
p& omega-3-fett, som rapsolja.

Vegansk mat

Vegansk mat kréver god kunskap om mat
och ndringsédmnen. En val sammansatt
vegansk kost innehdiller alla néringsémnen
forutom vitamin B12. Vegansk mat innehdiller
dven ofta mindre energi, protein, jarn, kalcium,
riboflavin (B2), och D-vitamin, samt innebdr
ofta stdrre portionsstorlekar &n en meny

med animalier. Darfér behovs bdde ndrings-



och energitata livsmedel, som baljvéxter,
fullkornsprodukter, grona bladgrénser,
matfetter med omadttat fett, fron samt
berikade livsmedel.

En val sammansatt vegansk kost med
berikade produkter ger oftast tillréickligt med
energi och ndring fér barn och unga. Men fér
en del barn, exempelvis barn med fédodm-
nesallergier och/eller som diter selektivt, kan
energi- och ndringsintaget bli for lagt.

Det ar vardnadshavaren, inte skolan, som
ansvarar fér att se till att maten kompletteras
med kosttillskott vid behov.

L&is mer om vegetarisk och vegansk mat pé
Livsmedelsverkets webbplats.

Uppféljning, dokumentation
och ndringsberékning

Skollagen stdller krav pd att skolmditiderna
ska vara ndringsriktiga. For att veta att
méltiderna uppfyller lagkraven, behéver
verksamheten félja upp mdltidernas ndrings-
massiga kvalitet. Det kan goéras pé olika satt:

* Utgd frédn rekormmendationerna om
livsmedelsval i tabell 3, pd sidorna 40-45.

Naringsberdkna menyer for att kvalitetssak-
ra och dokumentera néringsinnehdllet. For
kdk som har naringsberdéknade menyer ér
det viktigt att de beréknade recepten ocksd
foljs. Ofta kan kryddning och andra mindre
justeringar géras utan att naringsinnehdilet
pdverkas men det d&r viktigt att stémma

av andringar och tilligg med den som
gjort berdkningen.

Val av matfett, mejeriprodukter och
saltmangd har betydelse for mdéltidernas
naringsinnehdll. D&rfér ér det viktigt med
dialog mellan de som menyplanerar och de
som lagar maten.

Att ndringsberékna en meny

De skolor och kommuner som gér kvalitets-
s¢kringar med ndringsberdkning behdver
kompetens kring nutrition samt inom metodik

och tolkning av berdkningarna. Viss vagled-
ning till detta finns i Referensvéirden fér energi
och ndringsdmnen — En sammanfattning av
de nordiska ndringsrekommendationerna,
NNR 2023, pé Livsmedelsverkets webbplats.

I en naringsberdkning ska allt som eleven
erbjuds ingd: mat, séser och tilloendr, frukt,
gronsaker, dressing, broéd, smoérgdsfett och
mdltidsdryck. Det ér énskvart att mdltiderna
uppfyller néringsrekommendationerna bé&de
med och utan mdiltidsdryck eftersom ménga
vdljer att dricka vatten till maten. Naringsbe-
rékningen bér géras pd samtliga serverade
rdtter under minst fyra veckor.

For att ndringsberdkningen ska ge tillforlitliga
resultat dr féljande viktigt:

¢ Berdkningen omfattar minst fyra samman-
h&ngande veckor och visar lunchernas
genomsnittliga innehdll av energi
och ndring.

Naringsinnehdllet beréknas for dtminstone
foljande émnen: energi/portion (MJ eller
kcal), fett, mattat fett, fleromattat fett,
kolhydrater, protein, fibrer, C-vitamin,
D-vitamin, folat, jérn och salt.

Naringsvérden for révaror hdmtas i forsta
hand fréin Livsmedelsverkets livsmedelsda-
tabas. Alla sammansatta ingredienser (hel-
och halvfabrikat) bér ha produktspecifika
angivelser av ndringsinnehdll, &tminstone
fér de ndringsédmnen som ndmns i punk-
ten ovan.

* Specialkosten behover naringsberdknas
separat om proteinkdllan, exempelvis fisk,
Aagg eller mejeriprodukt, utesluts eller ersdtts
av ndgot som inte &r naringsmassigt
likvaérdigt. Samma sak géller dé spann-
madlsprodukter utesluts.

¢ Berdkningsprogrammet bor ta hdnsyn
till néringsférandringar vid tillagning,
alternativt ange ingredienser i tillagad form
och mangd.

» Det ska finnas rutiner for att sékerstélla att
den beréknade menyn och recepten ar de
som faktiskt serveras i skolan.
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Konsumtionsmétningar och
andra kvalitetsaspekter

Oavsett hur ndringsinnehdllet beddms och
foljs upp ar det viktigt att dven folja upp hur
mycket mat som eleverna faktiskt ater. Det ar
férst ndr maten &ts upp som den goér nytta.
Darfér bor skolan regelbundet félja upp hur
md&nga som vdljer att &ta i skolrestaurangen
och hur mycket mat som dts. Ett satt att
berdkna hur mycket som ats upp ar att
subtrahera méngden serveringssvinn och
tallirikssvinn (vikt) frén mangden serverad
mat och ddrefter dividera med antal &tande
matgdster. Livsmedelsverket ger véigledning
kring detta i Handbok f6r minskat matsvinn.

Aven andra aspekter av mdiltidskvalitet ar
viktigt att folja upp, som hur eleverna upple-
ver mdltidsmiljén och hur I&ng tid eleverna
har for att &ta. Det kan géras genom egna
beddmningar, matningar och elevenkdter.

Skapa forutsattningar sa
att eleverna éiter maten

Mdanga faktorer péverkar vad eleverna valjer
att éta i skolan, bé&de egna preferenser och
vanor och mdéiltidsmiljon dér maten ats. Hur
man kan arbeta for att frédmja en trivsam
maltidsmiljé beskrivs ndrmare i avsnittet
Trivsamma mditider.

Nudging kan pé& svenska dversattas till “en
knuff i rgtt riktning”. Det dr ett beproévat sdtt att
f& manniskor att vdlja det bdttre alternativet.
Genom att géra om miljén runt ménniskan
férenklar den beteendet man vill frédmija,

utan att det krdivs ett medvetet val. Nér det
gdller nudging i skolrestaurangen finns olika
Atgdrder som har visat sig effektiva.

Placering

Genom att placera gréonsakerna forst i
serveringslinjen eller skriva ut det vegetariska
alternativet forst p& menyn ékar chansen

att det hamnar pd tallriken. Att bjuda pé& en
grénsak under tiden eleverna vantar i kén

ar ett annat exempel pd nudging. Réror av
baljvéxter tillsammans med fullkornskndcke-
brod kan ocksd placeras pd ett saitt som dkar
synligheten och ser tilltalande ut.

Tillgcéinglighet

Tillgénglighet innebdr att de mer hdlsosam-
ma alternativen i exempelvis skolkafeterian
ar lattare att valja genom att det finns fler av
dem, att de har bdttre pris &n de ohdlsosam-
ma och att de &r mer lattétkomliga.

Presentation

Hur n&got presenteras pdverkar hur latt eller
svart det dr att ta for sig av det. Till exempel,
ndr gronsaker och frukt serveras skurna i
lagom stora bitar och placeras synligt och
tilltalande, 6kar sannolikheten att elever
vdljer dem.

Beskrivande

Att ge tilltalande men ocksé beskrivande
namn fér exempelvis det vegetariska alter-
nativet tydliggdr vad det innehdller samtidigt
som det presenteras pd ett positivt satt. Det ar
viktigt att namnen pd rétterna beskriver vad
de faktiskt ar, exempelvis tomatsoppa snarare
An vegetarisk soppa. For elever ddr ordet vego
eller vegetarisk &r negativt laddat kommer inte
marknadsféring av det vegetariska alterna-
tivet ge Onskat resultat. Snarare kan det fé
motsatt effekt. De flesta skulle inte komma pé
tanken att kalla pannkaka eller potatisbullar fér
vegetariskt alternativ — trots att de dr just det.

L&s mer om vad som formar véra matvanor i
avsnittet Goda maditider.
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Anvénd Tallriksmodellen

Tallriksmodellen kan anvéndas pedagogiskt
for att I&ra elever hur man kan Idgga upp
maten pd tallriken pd ett sétt som ger bra
balans p& mditiden.

Tallriksmodellen har tre delar — tvd storre och
en lite mindre. Den ena av de stérre delarna
fylls med gronsaker och rotfrukter och den
andra med potatis, pastaq, ris eller andra
spannmdlsprodukter. | den mindre delen
I&ggs kott, fisk, agg eller bénor och linser. |
blandade madiltider kan utgdngspunkten vara
andelar som i tallriksmodellen.

Genom att till exempel ha en affisch pd
Tallriksmodellen eller en monter med exem-
peltallrikar med dagens lunchrétter upplagda
i linje med Tallriksmodellen kan eleverna se
hur de kan l&dgga upp maten.

Vuxna férebilder

Vuxna som sjdlva ladgger upp mat enligt Tall-
riksmodellen, tar mycket grénsaker och pratar
positivt om skolmaten, &r viktiga férebilder. Ett
sédant agerande kan i férléngningen f& stor
betydelse for hur eleverna uppfattar maten,
mdltiderna och det sociala sacmmmanhanget

i skolrestaurangen. Studier® visar att det har
positiv péverkan pd elevers attityder till mat,
inte minst till gréonsaker.

Individuella anpassningar
av maten

Mdiltiderna i skolan behdver anpassas for
elever med medicinska behov, funktionsned-
sdttning eller som av religidsa skal inte ater all
mat. Elevhdlsan kan vid behov konsulteras vid
individuella anpassningar, men det &r rektor
som ansvarar fér att eleverna f&r de anpass-
ningar de har behov av. Det dr viktigt med

en néra dialog mellan eley, vérdnadshavare,
madiltidspersonal, rektor och elevhdlsan eller
externa kontakter som hdlso- och sjukvérden.

Elever med behov av sdrskild mat pd grund
av tillsténd, sjukdomar eller funktionsnedsdtt-
ning, till exempel neuropsykiatriska diagnoser,
bor f& individuellt anpassade réd frdn hélso-
och sjukvarden. Aven vid anpassade maltider
boér maltiderna sd ldngt som méjligt serveras
pd ett inkluderande satt, s& att ingen elev
kénner sig utpekad. Till exempel kan bufféser-
vering underldtta for elever med olika behov
och preferenser att komponera en mdiltic.

Vad ér skolan skyldig att tillhandahalla?

Individuella anpassningar av maten kan vara
en utmaning fér skolkdk som inte &r resurs-
mMdssigt anpassade for att kunna tillgodose
md&nga individuella 6nskemdl.

Diskrimineringslagen férbjuder diskriminering
som har samband med kdén, kdnsdverskri-
dande identitet eller uttryck, etnisk tillhérighet,
religion eller annan trosuppfattning, funk-
tionsnedsdattning, sexuell Idggning och dider.
Utbildningsanordnaren ska inom ramen fér
verksamheten bedriva ett férebyggande
och frémjande arbete for att motverka
diskriminering och pé& annat satt verka for lika
rattigheter och mojligheter. Mer information
finns p& Diskrimineringsombudsman-

nens webbplats.

Sdrskilda dnskemdl kopplade till politiska
&skadningar, etiska eller filosofiska vérde-
ringar eller livsstilsdieter omfattas inte av
diskrimineringslagen. Darfor finns det ingen
skyldighet att tillmotesgd sddana énskemd,
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utan det ar i dessa fall upp till kommunen
eller den enskilda huvudmannen att ta beslut
om vilka énskemdl man har resurser att
tillgodose. Livsmedelsverket rekommenderar
att varje kommun och/eller skolg, utifrén
verksamhetens forutséttningar, beslutar hur
I&ngt och pd vilket sétt man har méjlighet att
tillmotesgd enskilda dnskemdl - utdver vad
som &r reglerat i lagstiftning.

Ur ndringssynpunkt bedémer Livsmedelsver-
ket att en val ssmmansatt vegetarisk mdltid
ar en fullgod maltid, dé& néringsrekommen-
dationerna kan uppfyllas édven i en sédan.
Dialog med elev och vérdnadshavare ger
en bra grund fér hur anpassningarna ska
goras. Den anpassade maten ska férstés
ocksé vara god, ndringsriktig och lagad
med omsorg.

Vegansk mat, dé& animaliska livsmedel helt
utesluts, kan mycket val serveras i skolan
férutsatt att det finns en noggrann planering
och att berikade livsmedel anvands. Finns
inte mojlighet att tilhandahdélla varm lagad
vegansk mat till de som enbart éter veganskt
kan exempelvis en buffé utformas s& att
personer som 6nskar vegansk mat enkelt kan

komponera en mdiltid utifrdin sina preferenser.

Elever med svdrigheter i maltids-
situationen eller selektivt éitande

Skolan har en viktig roll i att ge elever
méjlighet att prova olika slags mat. Férutom
en trygg och trivsam madiltidsmiljo behodver
mdnga elever stoéttning och uppmuntran att
ndarma sig ny mat pé olika satt och i sin egen
takt. Sédana generella insatser kan minska
behovet av ytterligare anpassningar fér de
elever som har sdrskilda behov. Grunden i
arbetet bor utgd fréin en fértroendefull dialog
mellan skola, maltidsverksamhet och elever.

Selektivt éitande

De flesta barn har en naturlig skepsis mot nya
matrdtter eller livsmedel men vissa barn ater
mer selektivt &dn andra. Det finns flera orsaker
till att barn &ter selektivt eller har svdrigheter

i mailtidssituationen. Det kan vara allt fréin
otrygghet, svérigheter att tugga och svélja
eller négon form av &tstérning. Det dr viktigt
att identifiera orsak sd att ratt dtgdrder kan
sdttas in. Selektivt &tande kan vara ett satt att
identifiera elever med sociala och pedago-
giska stédbehov. Elevhdlsan &r en viktig resurs
som ndr alla elever och kan stétta béde
elever och vérdnadshavare med réd kring
mat och atande i ett tidigt skede.

For elever med stora svdarigheter vid mal-
tiderna kan stéd och professionell hjdlp av
halso- och sjukvérden med sdrskilt fokus pd
barns dtande behévas. Logoped, dietist eller
psykolog &r exempel pd yrkesgrupper som
kan ge stod.

Anpassningar av maten - i vissa fall
Férutom generella och i vissa fall individuella
insatser i den sociala och fysiska maltids-
miljon kan det ocksd behoévas individuella
anpassningar av menyn. Fér de elever som
dter valdigt selektivt ar det bra att fokusera
pd den mat som fungerar, utan att begréinsa
mer &n nédvandigt.

Det &r viktigt att involvera eleven i utform-
ningen av anpassningarna s& mycket som
mojligt. M&nga kan data frén den ordinarie
menyn, men kan ha lattare att dta mat som
ar "oblandad”. Vissa elever kan behéva en
enklare rullande meny med négra utvalda
rétter som de accepterar, med majlighet att
ta fréin den ordinarie buffén om och nér det
ar majligt. Beroende pd hur selektivt en elev
gter kan det vara svért att garantera en néi-
ringsriktig maitid. En anpassad meny behdver
darfér inte ha ett garanterat néringsriktigt
innehdll, om den ordinarie buffén finns
tilgéinglig att komplettera maltiden med.
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For de som dter selektivt under en langre
period riskerar kosten att bli ensidig, med

for lite eller fér mycket energi och brist pd
viktiga ndringsémnen. Detta kan p&verka
elevens tillvéixt, hdlsa och utveckling negativt.
En I&ngsiktig plan, med mdélet att pd sikt dka
variationen av mat som eleven accepterar
ar viktigt. Likasd att anpassningarna féljs
upp, forandras eller tas bort om behoven
inte kvarstar.

Madltidsupplevelsen kan péaverkas vid
neuropsykiatrisk funktionsnedsdttning

For ménga elever med neuropsykiatriska
funktionsnedsdttningar (NPF), exempelvis
ADHD och autism, kan mat och maltider vara
en utmaning. Eftersom alla sinnen dr invol-
verade ndr vi dter blir maltidssituationen ofta
sdrskilt kr&ivande fér personer som upplever
sinnesintryck pd ett annorlunda sdtt. Sinnena
reagerar ofta starkare eller annorlunda, vilket
pdverkar upplevelsen av matens smak, lukt
och konsistens, eller andra faktorer i maltids-
situationen. M&nga med NPF dter selektivt
och har svért att fé& i sig tillréickligt med mat,
men langt ifrdin alla. Bland barn med NPF finns
bdde fler med undervikt och fler med &vervikt
och obesitas, dn bland barn utan NPF.

L&ds mer om hur elever kan stéttas i avsnittet
Goda mditider och om anpassad mailtids-
miljo i avsnittet Trivsamma mditider.

20 Prop.2009/10164 s. 404.

Frukost, mellanmal och évrigt
madltidsutbud i skolan

En skollunch tacker knappt en tredjedel av
elevernas behov av energi och ndring. For att
eleverna ska orka med skoldagen behdver
de aven frukost och mellanmadil. | férskoleklass
och de tv§ lagsta érskurserna ér skoldagens
l&dngd hogst sex timmar, i de hogre érskur-
serna &tta timmar. Det ér dock vanligt att
eleverna i férskoleklass och ldgstadium har
skoldagar som d&r kortare dn sex timmar om
dagen och merparten av eleverna gdr dé

pd fritidshem pd eftermiddagen. | fritids-
hemmet integreras pedagogik och omsorg.
Av skollagens férarbeten framgdr att det i
fritidshemmets omsorgsbegrepp ingdr att
servera naringsriktiga mditider® | praktiken
innebdr det att mellanmal brukar serveras

i fritidshemmet under eftermiddagen. P&
vissa skolor erbjuds éven frukost innan den
obligatoriska skoldagens bérjan.

Flera madltider kan behévas
under skoldagen

Aven om elever behdver dta flera ganger
under skoldagen har skollagens krav om
kostnadsfria och néringsriktiga maitider i
férskoleklass och grundskola tolkats som

att kraven endast innefattar lunchen? Det
finns elever som inte gdr pd fritidshem och
dldre elever som kan behéva mellanmdil

for att orka med skoldagen. Idag ar det upp
till huvudman samt rektor att avgéra om
elever har rétt till fler méitider utéver lunch
och madiltider i fritidshemmet. Ur ett jamlik-
hetsperspektiv kan det finnas anledning att
erbjuda fler kostnadsfria maitider p& skolor
med elever fr&n mer resurssvaga familjer. Ett
annat skal att servera frukost och mellanmal
pd skolan &r att det ohdlsosamma utbud
som finns i skolans n&rmiljé dé blir mindre
lockande for eleverna.

21 Se prop.1997/97:9 s. 80. Hér uttalas bland annat: Att fé tillgéng till varierad och néringsriktig mat och
tilsammans med andra barn och vuxna &ta lunch kan anses som en del av I&roplanens intentioner.
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Bra frukostar och mellanmal

For elever ar frukost och mellanmdil viktiga dé
de bidrar med en stor del av dagens totala
ndrings- och energiintag. Elever har ofta flera
lektioner fére lunch och genom att &ta frukost
fér elever battre forutsattningar att orka vara
aktiva och l&ra sig.? Att regelbundet dta
frukost minskar éven risken fér dvervikt och
obesitas hos barn. Genom att erbjuda frukost
i skolan till de elever som inte dter frukost
hemma fér alla elever samma foérutsattning-
ar for hdlsa och skolprestation.

En bra frukost eller mellanmél kan gérna
planeras med:

* Livsmedel som uppfyller kriterierna
for Nyckelhdlsmdarkning.

* Fullkornsrika spannmadlsprodukter: bréd,
flingor, musli eller grét, som havregrynsgrét
eller réggrot.

* Proteinrika livsmedel som palagg, till
exempel: kokt &igg, ost, leverpastej,
hummus (kikartsréra), makrill och
vegetariska pastejer.

 Syrade mjodlkprodukter som fil, yoghurt
eller motsvarande berikad vegetabilisk
produkt, och gérna med frén som flingor, till
exempel solrosfré och pumpafro.

» Groénsaker och frukt, till exempel: skivade
gronsaker som pdlagg, skuren frukt och
gréonsaker att ¢ta direkt, smoothies.

¢ Vatten, Iattmjolk eller berikade véxt-
baserade mejerialternativ som dryck.

Servera inte séta och ndringsfattiga livs-
medel, som fruktkrdm, nyponsoppa, saft,
glass eller fikabrod till frukost eller mellanmal.
De ger for mycket socker och for lite ndéring.
Det gadller dven ndr man bakar med barnen
i fritidsverksamheten. Enstaka géinger per &r
kan det vara befogat att fira hégtider med
sétsaker, som en del av kulturella traditioner.

Mellanmal - ett tillfalle att Idra om mat
Mellanmdal och frukost &r ofta enkla att laga
och ndgot som eleverna kan hjdlpa till med.
Det &r ett bra tillfdlle att Iara sig om livsmedel,
hygien och ndringsédmnen samtidigt som
eleverna trénar samarbete och far ta ansvar.
Mellanmadilet dr ofta den forsta maltid som
eleverna sjdlva tar ansvar fér hemma och i
skolan finns maéjlighet att visa hur ett bra mel-
lanmal ser ut och kan varieras. Frukostar och
mellanmadl ér ocksé enkla att anvénda som
en del av den pedagogiska verksamheten.

Bra utbud i skolkafeteria
och varuautomater

Mdanga skolor erbjuder méjlighet att kdpa mat
eller fika i exempelvis kafeteria eller varuau-
tomat. Det kan vara vardefullt for elever som
inte har atit frukost p& morgonen eller som
gdr sena dagar i skolan.

All maltidsverksamhet inom skolan bér
omfattas av gemensammiai riktlinjer eller
policyer med utgéingspunkt att frémija elevers
hdlsa. Det gdller oavsett verm som ansvarar
for utbudet. En kartldggning fréin Livsmedels-
verket visar dock att det &r vanligt med godis,
I&sk och kakor i skolkafeterior. Utrymmet for
I&sk och sétsaker ar mycket litet om eleverna
ska f& den naring de behdver. Darfér bor
dessa inte erbjudas alls eller endast serveras
vid speciella tillféllen.

For att utbudet i kafeterian ska vara béde
halsosamt och attraktivt for eleverna ér

det en fordel om utbudet arbetas fram
tilsammans av elever, mdéltidspersonal och
|&rare. Gor de hdlsosamma alternativen mer
tillgéngliga och attraktiva genom att prissatta
likvardigt eller billigare &n andra produkter
samt genom att lyfta fram dem med erbju-
danden och information.

22 MORRIS, Z. & SCHAFER ELINDER, L. 2024. Betydelsen av skollunchens bidrag av néiring och energi
fér elevers livsmedelskonsumtion, skolprestation och livskvalitet. Uppsala: Livsmedelsverket.



S& har kan ett halsofrémjande kafeteriautbud
se ut:

 Nyckelh&lsmdrkta eller likvardiga produkter.

» Smoérgdsar och wraps: bréd, pdlégg av
olika slag, kndckebrod med fylining, grénsa-
ker och varma mackor.

* Flingor/musli med yoghurt eller fil, grét med
mjolk. Erbjud éven berikade vegetabilis-
ka mejerialternativ.

* Farsk eller fryst frukt i bitar eller fruktsallad.
Gronsaker, till exempel snacksmorétter.

¢ Fré-bars och osaltade snacks, som for-
packade nétter.

* Vatten, smaksatt vatten, ortte, mjc")lk/ beri-
kade véxtbaserade alternativ, smoothies,
milkshake och/eller drickyoghurt utan tillsatt
socker. Undvik energidrycker.

* Begrénsa utbudet av sétade drycker, godis,
glass, fikabréd och salta snacks.

Skolkafeterians 6ppettider

For att s ménga elever som majligt ska éta
den lagade skollunchen d&r det oldmpligt att
skolkafeterian konkurrerar om matgdsterna
vid lunchtid. Bast &r om kafeterian har stéingt
under tiden lunchen serveras, men har 6ppet
sd att eleverna att kdpa frukost och mellan-
mdl under morgon och eftermiddag.

Ohdlsosam matmiljé utanfér sko-
lan konkurrerar med skollunchen

Barn véxer idag upp i en omgivning dar
ohdlsosamma livsmedel dr ldttillgangliga och
ofta marknadsférs intensivt. Det gdller dven
matutbudet i skolans ndrhet, dér ndrliggande
butiker och matstdllen ofta konkurrerar med
skolrestaurangen. S& mdénga som var tredje
hogstadieelev dter inte skollunch varje dag
och dldre elever vdljer oftare bort skollunchen
dn yngre. Vissa hoppar helt dver lunchen,
vilket ar férknippat med en rad negativa
konsekvenser. Andra Idmnar skolomrédet och
képer ndgot annat att &ta, som snabbmat,
sotsaker, Idsk/energidryck och snacks.

En hdlsosam matmiljé i skolan, ddr eleverna
erbjuds naringsrika mditider och uppmuntras
att stanna kvar och éta dem, kan ladgga
grunden fér hdlsosamma vanor livet ut.
Forutom att skapa en trivsam maltidsmiljé
finns andra satt att undvika att eleverna gér
ndgon annanstans. Det finns till exempel
skolor som har schemalagd lunch eller annan
obligatorisk ndrvaro under skollunchen. Att
skolkafeterian och andra serveringsstallen
som kommunen ansvarar fér omfattas av
kommunens kost- eller mdltidspolicy eller
andra styrande dokument ér ocksé viktigt for
att skapa en gemensam inriktning och framja
ett hdlsosamt utbud i miljéer dér barn och
ungdomar vistas.
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Detta avsnitt riktar sig framst till mdltidsansvarig som ansvarar fér att maten
som serveras dr sdker att data.

Avsnittet riktar sig ocksa till rektor som har ansvar fér arbetsmiljén
och fér att det finns rutiner fér att hantera behov av specialkost.

SAKRA MALTIDER

Maten som serveras i skolan ska vara sdker att dta och alla
elever ska kunna lita pd att de inte blir sjuka av maten. Det
gdller inte minst elever med allergi och dverkdnslighet. D&rfor
behdver all personal, bdde de som lagar maten och de som
deltar vid maditiden, ha kunskap om livsmedelssékerhet och de
rutiner som finns fér att hantera, férebygga och dtgdrda faror.

RIKTLINJER | KORTHET

« Alla som hanterar mdéitider i skolan « Det finns rutiner for att sdkerstalla att elever
har kunskap om livsmedelssakerhet med allergi och éverkdnslighet serveras
och rutiner fér att hantera risker. ratt mat sé att de inte blir sjuka av maten.

« Alla som vistas i kdket, s@val vuxna som « Personalen kan informera om
elever, ar friska och féljer hygienrutiner. matens innehdll till elever med

« Kall mat férvaras kallt, hégst +4 °C, och behov av specialkost.

varm mat férvaras varmt, minst +60 °C.
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Livsmedelslagstiftningen

Den som serverar mat &t andra ansvarar
enligt lag fér att maten ar sGker och att
nmatgdsten far korrekt information om maten.
Ansvaret for att kraven i livsmedelslagstift-
ningen foljs ligger hos livsmedelsféretagaren.
Féretaget kan vara privat eller offentligt.
Livsmedelsféretagaren, i detta fall den som
ar maltidsansvarig, har ansvar fér att maten
ar saker oavsett om den tillagas av den
egna kokspersonalen eller levereras frén en
annan verksamhet.

| ansvaret ingdr dven att avsatta resurser sé
att all personal som tillagar eller serverar mat
kan utveckla sin kompetens samt att séker-
stélla att verksamheten lever upp till de regler
och rutiner som gdller fér hygien, specialkost,
mdarkning och information.

P& Livsmedelsverkets webbplats och i
Kontrollwiki finns férdjupad information,
vagledning till lagstiftningen om livsmedel
och livsmedelskontroll samt information om
vilka regler som gdller och vad de innebdr.

Grundidggande rutiner
for livsmedelshygien

Livsmedelsféretagaren ska sdkerstdlla

att personalen har tillréeckliga kunskaper i
livsmedelshygien fér att hantera livsmedel
pd ett sdkert sétt. Foljonde grundiéiggande
hygienrutiner ar sdrskilt viktiga:

 Alla som arbetar eller hj¢lper till i kdket
eller serveringen, séval méltidspersonal
som larare, fritidspersonal och elever, ska
vara friska. Det betyder att dessa personer
inte far ha en bekréftad smitta som kan
smitta andra via maten, som exempel-
vis magsjuka.

* Alla som arbetar med livsmedel och
servering ska ha kldder som dr ldmpliga
for arbetsuppgiften.

* Alla som arbetar med livsmedel och
servering ska ha rena hdnder, tvattade
med tvdél och vatten.

« Kall mat férvaras kallt (hégst +4 °C) och
den varma maten ska hdllas varm (minst
+60 °C). Kontrollera med termometer. De
flesta bakterier véxer till som bdst mellan
+20 °C och +45 °C.

* Kyld mat som ska &tas varm hettas upp fill
minst +70 °C (k&rntemperatur), dd de flesta
sjukdomsframkallande bakterier dér. Mat
som har blivit nedkyld pé ett kontrollerat
sdtt efter tillagning, och som ska &tas kall,
mdste inte upphettas fér att vara sdker.

« Ytor och redskap ska hdllas rena och torra.

* | tillagningskoket &r det sarskilt viktigt
att hdlla isér révaror och mat som
ar fardiglagad.

 Rutiner for handtvatt fore maltiden bor
finnas fér elever och vuxna.

¢ Om eleverna dter i klassrummet ar det vik-
tigt att torka av bord och bénkar b&de fére
och efter mdéltiden med lémplig utrustning.

* Vid skolutflykt ska maten vara lika séker att
&ta som pd skolan. Darfér behdver egen-
kontroll &dven omfatta rutiner for utflykter
och utomhusmatlagning. Personalen ska
kénna sig trygg genom att folja uppsatta
rutiner for exempelvis sdkerhet, spdrbarhet,
hygien och allergi.

Elever i koket

Det kan vara bé&de l@rorikt och roligt for
eleverna att vara med i kdket och det finns
ingenting i lagstiftningen som hindrar att
eleverna blir involverade i méiltidsverksam-
heten eller deltar i matlagning pé skolor. Men
det ar viktigt att det finns tydliga rutiner for
detta, exempelvis gdller samnma hygienkrav
for elever som hjalper till i kdket som for

den ordinarie personalen. Mer information
om matgdster i koket finns pd Livsmedels-
verkets webbplats.



Skolan ér skyldig att
servera specialkost

Enligt Socialstyrelsens termbank &r special-
kost "kost som &r anpassad till ett visst
sjukdomistillst&nd”. Skolan ér skyldig att
tilhandahdlla saker specialkost till elever med
allergj, celiaki (glutenintolerans) och annan
overkdnslighet, samt vid andra medicinska
diagnoser. Livsmedelverkets nationella
riktlinjer for mditider i skolan och férskolan
omfattar endast mat vid allergi- eller
overkdanslighetsdiagnoser. Socialstyrelsen
ansvarar fér att ta fram kunskapsstdd och
rekommmendationer om nutritionsbehandling
och vid specifika sjukdomistillst&nd.

Regelverk som styr specialkost

Specialkost och anpassade mdéiltider inom
skola ar ett komplext omrédde som styrs av
mdnga olika lagstiftningar och myndighe-
ter, exempelvis:

« Skollagen (210:800) stéller krav p&
kostnadsfri och naringsriktig mat till alla
elever i de obligatoriska skolformerna. Hu-
vudmannen ansvarar fér att lagen féljs.
Skolinspektionen ansvarar for tillsyn.

» Diskrimineringslagen (2008:567) syftar till
att motverka diskriminering och frémija lika
rattigheter och majligheter oavsett kon,
kébnsoverskridande identitet eller uttryck,
etnisk tillhérighet, religion eller annan
trosuppfattning, funktionsnedsdéttning,
sexuell laggning eller dlder. Huvudmannen
ansvarar for att lagen féljs. Diskriminerings-
ombudsmannen ansvarar for tillsyn.

* Livsmedelslagstiftningen reglerar att maten
som serveras ska vara sdker att dta och att
ingen ska bli lurad. Av sdrskild vikt for detta
omréde &r bland annat regler om sékra
livsmedel (EG nr 178/2002), om information/
markning (EU nr 1169/2011), om livsmedels-
hygien (EG nr 852/2004) samt om glutenfritt
(EU nr 828/2014). Livsmedelsféretagaren
ansvarar for att lagen féljs. Kommunall
kontrollmyndighet ansvarar for tillsyn.

Annat stod kring specialkost

Eftersom det saknas myndighetsgemensam-
ma riktlinjer fér specialkost och anpassade
mdltider finns det utrymme fér olika tolkningar
av lagen p& kommun- och verksamhetsnivd.
Branschféreningen Kost & Narings nationella
rekommmendationer for specialkost och
anpassade maltider i férskola och skola kan
ge god vagledning.

L&s &dven om anpassade maltider i
avsnitten Ndringsriktiga mdiltider samt
Trivsamma mditider.

Specialkost till elever med allergi
och annan dverkdinslighet

Att vara allergisk eller intolerant mot mat
innebdr att man inte tél mat som de flesta
andra kan &ta. Det dGmne som kroppen
reagerar pd bendmns ofta allergen.

De livsmedel som har sarskilda mdérknings-
krav utifrén Ige-férmedlad matallergi och
celiaki (EU nr 1169/201) benéimns allergena
livsmedel. | specialkost till personer med
matallergi eller celioki utesluts det allergena
livsmedlet. Det dr viktigt att de uteslutna
livsmedlen ersatts med livsmedel som ger
madltiden ungefér sasmma motsvarande
naringsinnehdll. Vid laktosintolerans begrdn-
sas innehdllet av laktos (mjslksocker).

Mat som utger sig for att vara fri fréin ett
allergen ska inte innehdlla detta i en sédan
halt att en allergisk eller dverkdnslig person
reagerar pd livsmedlet. For gluten- och lak-
tosfria livsmedel finns sdrskilda grénsvarden,
se Livsmedelsverkets webbplats. Mjolk, dgg,
fisk, spannmdal och andra allergena livsmedel
kan ge allvarliga reaktioner dven vid smé
mangder. Darfér ar det viktigt att skolan har
noggranna rutiner for att elever med allergi
och éverkdnslighet fér ratt mat.
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Medicinsk bedémning och Iékarintyg

Det &r inte reglerat i skolans styrdokument
vilken typ av intyg som behdvs for att kunna
fatta beslut om sdrskild kost eller anpassning.
Lakarintyg visar att en medicinsk beddmning
har gjorts och intyget beskriver hur skolans
milj® eller kosten behdver anpassas till
barnets medicinska behov. | det vérdférlopp
om Ige-férmedlad matallergi som Sveriges
Kommuner och Regioner har tagit fram finns
en mall fér hur ett IGkarintyg kan utformas.

I vérdférloppet anges déven att barn med
diagnostiserad IgE-férmedlad matallergi bor
foljas upp drligen.

Barn med allergi har enligt hdlso- och
sjukvdrdslagen ratt till en diagnos. Raitt
diagnos och uppfolining ar ocksa viktigt fér
att férsakra sig om att eleven har fétt rétt
utredning och kostbehandling, men éven fér
att friskférklara och inte begrénsa maten eller
madltidsmiljon i onddan.

Celiaki ar exempel p& en livslang sjukdom,
medan allergi mot mjélk och égg vaxer

bort hos ménga barn innan skol&ldern. Vid
allergi mot &igg eller mjolk kan ett uppdaterat
l&karintyg vara viktigt for att f& information
om allergin kvarstdr eller vuxit bort. Kontakter
med vardgivare och utredningar tar ofta tid,
darfér ar det viktigt att sé ldngt som mojligt
tilmotesgd elevers behov av specialkost
eller mdiltidsanpassningar under tiden
utredning p&gdr.

Flera personalgrupper behéver ha
kunskap om allergi och éverkéinslighet

Det &r viktigt att den som ansvarar for speci-
alkosten har sdrrskild kompetens p& omrddet
och fortbildas regelbundet. En vanlig orsak till
att elever reagerar pd allergen i maten &r att
ndgot gar fel vid serveringen, till exempel att
mat som innehdller mjélk eller ost serveras till
elever med mijolkallergi. Darfér ar det viktigt
att all personal har kunskap om matens
innehdll och elevernas allergi och éverkdns-
lighet. Det gdller &ven I&rare och personal pd
fritids som &r med eleverna under mdiltiderna
och ibland ansvarar fér servering.

Specialkosten ska forstds ocksé vara god,
naringsriktig och lagad med omsorg. Ténk
&ven pd att involvera eleverna vid planeringen
av specialkosten. Det &r inte ovanligt att elever
med allergi och éverkdnslighet kénner sig
oroliga eller utpekade vid mdltiden. Elever med
allergi och dverkdnslighet har samma raitt till
positiva mdltidsupplevelser som sina kompisar.



De vanligaste allergi- och
overkdanslighetsdiagnoserna

ALLERGI (IGE-FORMEDLAD MATALLERGI)

Orsakande démnen och allergener
Sdarskilda proteiner i mat, exempelvis:
mjolk, agg, fisk, skaldjur, jordnétter, soja,
olika nétter, sesamfrd och vete.

Symtom

De vanligaste symtomen ar magont, krékningar,
diarré, hudutslag och astma. Ett livshotande
tillstdnd kallat anafylaxi kan intraffa. Aven
tillvéixthdmning kan vara ett symtom. Allergi mot
mjolk och éigg véxer ofta bort fére skoldldern.

CELIAKI (GLUTENINTOLERANS)

Orsakande émnen

Gluten som finns i vete, rég, korn och dinkel (spelt).
Vanlig havre ar oftast férorenad med gluten, men
specialframstalld havre markt glutenfri finns. Celiaki
ar en annan sjukdom én veteallergi (se ovan).

Symtom

Tunntarmen skadas och inflammeras av gluten. Kan
ge symtom relaterade till naringsbrist, till exempel
tillvéxthamning och trétthet. Magont, krékningar
och diarré kan vara akuta besvar. Oavsiktligt

intag av gluten vid celiaki leder inte alltid till akuta
symtom men kan ge inflammation och skada

pd tunntarmsslemhinnan. Livsiéng sjukdom.

LAKTOSINTOLERANS

Orsakande émnen
Laktos (mijolksocker)

Symtom

Magont, gaser, diarré. Utvecklas sdllan fére skoldldern.

SKILJ PA MJOLKPROTEINALLERGI OCH LAKTOSINTOLERANS

Mjolkproteinallergi och laktosintolerans ér tvd helt olika tillstéind. Vid mjélkproteinallergi t&l man inte
proteinerna i mjélken och mdste utesluta all sorts mjolkprodukter. En person med mjolkproteinallergi ska
aldrig serveras laktosfri mjolk, ost eller néigon annan form av mjélk. Om en person med allergi far i sig det
hen inte tal kan det ge mycket allvarliga och i varsta fall livshotande symtom. Aven mycket smé mdéngder,
som en droppe mjolk, kan framkalla en reaktion hos en kdnslig person med mjélkproteinallergi.

Vid laktosintolerans fér man besvér av mjélksocker och kan behéva begréinsa intaget av mjélkprodukter. Hur
mycket laktos man tal varierar. De flesta kan fd i sig den mangd laktos som finns i en deciliter mjolk dagligen
utan symtom, en del t&l mer én sé. Hardost innehdller ingen laktos och kan atas av dem med laktosintolerans.

Las mer om olika sorters allergi, celiaki och laktosintolerans

pd Livsmedelsverkets webbplats.
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Ndégra viktiga hallpunkter i
planeringen av specialkost

Ha kunskap om elevernas
allergi och éverkdnslighet
+ Uppdaterad information (exempelvis intyg)

* Kompetens och kontinuerlig utbildning
Ha kunskap om matens innehdil

* Recept

* Ingrediensférteckningar

e Inkdép

* Spara férpackningar

* Mdrk uppackade livsmedel och den férdiga
maten

* Anvénd inte nétter, jordndtter och sesamfrd
i maten som serveras av skolan

Hdll isér och hdll rent
* Skyddad férvaring av révaror

* Sdrskilda tillagningsytor och redskap, eller
val rengjorda ytor och redskap

¢ K6k och maskiner rengérs regelbundet
e Handtvatt

Servera ratt
* Tydlig information till eleverna vid servering

« Tillgainglig personal att fréga — det ér
personalens ansvar att se till att eleverna
fér réitt mat.

* Se till att elever med specialkost inkluderas
och f&r en lika trygg och jamférbar mal-
tidssituation som &vriga elever. Lyssna pé
och involvera elever med allergi och celiaki i
utformningen av mailtiden.

* Undvik kontaminering

L&s mer om allergi och éverkéanslighet pd
Livsmedelsverkets webbplats.

Anvédnd inte nétter i maten, men
fardigpackade nétter gar bra

Notter och jordnétter utgdr de vanligaste
orsakerna till svéra allergiska reaktioner.
Skolmaten serveras vanligtvis som buffé, och
eftersom notter, jordndétter och sesamfrén
ofta férekommer som smé bitar kan de 1t
kontaminera andra livsmedel pd buffén.
Livsmedelsverket avréider darfor frain att
anvanda nétter som mandel, hasselndt,
valnét, cashewndt, pekannét, parandt,
pistaschmandel, macadamiandt samt
jordnét och sesamfrd som ingrediens i maten
som serveras av skolan. Dédremot gér det bra
att anvanda solrosfré och pumpafrd. Dessa
ar exempel pd ndringsrika fréer som kan
anvéndas i skolmaten dé det ér ovanligt med
allergi mot dessa.

Elever med allergi kan k&nna oro om noétter,
jordnétter eller sesamfrén férekommer i
skolan, men luftburna partiklar fréin notter,
jordnétter och sesamfrén orsakar inte
allvarliga allergiska reaktioner. Livsmedels-
verket beddmer darfor att det gér bra att
nétter, jordnoétter och sesamfrén férekommer
i skolans lokaler. For att minimera risken for
att elever med dessa allergier oavsiktligt fér

i sig dessa livsmedel, bor nétter, jordnoétter
och sesamfréon som sdlljs i exempelvis skolans
kafeteria vara fardigférpackade.

Ratt information till matgdisten

Oavsett om maten ar avsedd fér ndgon med
allergi eller inte mdste den som ansvarar for
mdltiden kénna till och kunna informera om
huruvida nédgon av de 14 vanligaste allergena
ingredienser ingdr i maten. L&s mer om
allergimarkning och informationsférordning-
en pd Livsmedelsverkets webbplats.
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Rapportering av incidenter till
kommunens livsmedelskontroll

Aven om det finns bra rutiner for att fére-
bygga att ingen blir sjuk av maten sker det
&ndd incidenter ibland. Om ndgon matgdst,
eller mailtidspersonalen, misstéinker att

mat som serverats i skolrestaurangen har
orsakat matférgiftning, ska det anmadlas till
livsmedelskontrollen. Den som ér mailtids-
ansvarig (Iivsmedelsféretogoren) ansvarar
for att goéra det. Rapporteringen ar till for att
utreda orsaker, forbdttra rutiner och undvika
att det hé&nder igen. Det behdver inte vara
hanteringen i kdket som har brustit utan det
kan vara fel p& n&gon av révarornai.

Allergiincident

Specialkosten kan ge upphov till en allergisk
reaktion. | vissa fall har livsmedelsféretagaren
eller mdiltidsansvarig en skyldighet att
underrdtta sin kontrolimyndighet. Det &r
darfér lampligt att alltid informera sin kontroll-
myndighet om specialkosten orsakat allergisk
reaktion, eftersom det behodver beddmas

fréin fall till fall om det ér en avvikelse fréin
lagstiftningen eller inte. Vid svéra allergiska
reaktioner mot skolmaten, eller ett allvarligt
tillbud, ska rapportering géras till Arbetsmiljo-
verket enligt Arbetsmiljdlagen. Huvudmannen
eller rektor ansvarar fér anmalan.

Om kallan till allergenet inte hittas i livs-
medlens ingrediensforteckningar kan prov
skickas till Livsmedelsverket fér analys sé att
felmdrkta livsmedel upptdcks.

Skadliga @mnen i maten

Mat kan innehdlla @dmnen som skadar vér
hdlsa. Det kan vara dmnen som finns naturligt
i vissa vaxter, i marken dar grédor vaxer eller
miljeféroreningar som sprids i naturen och
sedan hamnar i maten. H&r ér ndgra rdd som
skolan behdver ta sdrskild hénsyn till.

Tillaga baljvaxter pa rétt satt

Lektiner finns i alla torkade och farska balj-
vaxter, som boénor, linser, drtor, haricots verts
och vaxbodnor. Lektiner kan orsaka illamdéende,
krékningar, diarré och magsmartor om
baljivéxterna inte har tillagats pd ratt satt.
Darfér ar det viktigt att folja instruktionen

pd férpackningen for hur de olika sorterna
skall tillagas.

» Torkade bénor och artor behover blét-
I&iggas och darefter kokas innan de kan
atas. Detta gdller dven om man goér eget
m;jél, pasta, biffar eller snacks av bénorna
och artorna.

* Linser behdver inte blétidiggas utan det
réicker att koka dem enligt instruktion.

» Farska bénor och drtor behodver ett snabbt
uppkok innan de kan &tas.

* Blotlggningsspadet och kokvattnet ska
inte anvandas i matlagning. Ett undantag
ar spadet frén konserverade kokta kikértor
som kan anvéndas i stdllet for dggvita i
matlagning och bakning.




Vissa fiskar bér inte serveras

Fisk fréin vissa omr&den kan innehdilla forhéj-
da halter av miljéféroreningarna dioxin och
PCB. Livsmedelsverkets r&d ér att barn och
ungdomar inte bor &ta de fiskarna oftare an
2-3 gdinger per dr. Av den anledningen bor
féljande fiskar inte serveras alls i skolan:

« Vildfdngad lax och 6ring frén Ostersjon,
Bottniska viken, Vénern och Véttern. Aven
lax som &r féngad i dlvarna omfattas.

Stromming/sill frén Ostersjén och Bottniska
viken. (Stromming och sill &r samma fiskart.
Sill kallas den sdéder om Kalmar, norr om
Kalmar kallas den strémming).

« Vildf&ngad sik frén Vanern och Véttern.

« Vildféngad réding frédn Vattern.

Fisk fréin vissa sjoar kan innehdlla férhojda
halter PFAS och kvicksilver. For att minska
risken att barn fér i sig fér mycket av fisk med
férhojda halter bér skolan inte regelbundet
servera fisk fr&n lokala sjdar och vattendrag.

Undvik vissa risprodukter
pd grund av arsenik

Riskakor och vegetabiliska drycker gjorda

pd ris innehdller ibland héga halter arsenik.
Halterna ér inte sé& hoéga att de innebdr akuta
risker, men arsenik ér ett &mne man ska
forsoka fé& i sig sd lite som méjligt av. Barn
som regelbundet ater riskakor eller dricker
risdrycker riskerar att f& i sig hoga halter. Smé
barn ar kansligare én dldre barn och vuxna,
darfér rekommmenderar Livsmedelsverket

att barn under sex &r undviker riskakor och
risdrycker. Skolan kan servera risdrycker till
barn éver sex &r, men variera gérna med
andra berikade vegetabiliska drycker. Skolan
bo6r déremot inte servera riskakor alls.

Vanligt ris kan ocksé innehdlla arsenik, men
intaget blir oftast laigre jamfort med det frén
risbaserade drycker och riskakor. Det finns
ingen anledning att sluta servera ris i skolan,
men variera med potatis, pasta, havreris,
kornris och andra typer av gryn. Om riset
kokas p& samma sétt som pasta, det vill
s@iga med stort dverskott av vatten som
sedan hdlls bort, minskar arsenikinnehdillet i
riset med mer an hdlften.

Material i kontakt med mat

II Material som kommer i
kontakt med livsmedel finns
reglerade i lagstiftningen.
Lagstiftningen ska férhindra
att dGmnen med ohdlso-
samma egenskaper slépps
utilivsmedlen i halter som kan innebdra en
risk. Om en produkt &r mérkt med en glas/
gaffel-symbol och det inte finns néigon
ytterligare information om anvéndning ska
produkten kunna anvéndas under alla nor-
mala férhéllanden foér kontakt med livsmedel.
Det gdller &ven produkter som uppenbart ar
avsedda for mat, exempelvis en gaffel, dven
om mdrkningen saknas.

For alla karl och kdksprodukter ér det andé
viktigt att téinka pd att materialet ska
anvandas till det som det &r tankt fér och
att eventuella anvandningsanvisningar foljs.
Exempelvis glassbyttor eller sylthinkar &r ofta
tillverkade och testade for just glass och sylt,
och det kan i vissa fall vara sé att dessa inte
ar avsedda for upprepad anvandning eller
for att tla uppvarmning.

P& Livsmedelsverkets webbplats finns mer
information om sd¢ker anvandning av olika
material i kdk och servering samt reglerna fér
material i kontakt med livsmedel.
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Detta avsnitt riktar sig framst till mdltidsansvarig, som ansvarar fér planering
och upphandling.

Avsnittet riktar sig ocksa till rektor som ansvarar for att elever fdr réitt
férutsattningar att dta upp maten och ddérigenom minska matsvinnet.

MILJOSMARTA MALTIDER

Maten vi dter pdverkar miljon, bade positivt och negativt. Mer
mat frén véxtriket och mindre fran djurriket ar centraltien
héllbar livsmedelskonsumtion. Genom medvetna, miljdsmarta
val och minskat matsvinn kan maitiderna i skolan bidra till

att minska matens negativa miljdpdverkan och bidra till en
positiv pdverkan pd biologisk mangfald och ekosystem.

RIKTLINJER | KORTHET

« De livsmedel som képs in har sd lIdg negativ. « Kétt som kdps in valjs med omsorg
miljopdverkan som mojligt eller har positiv om milj¢ och djurskydd.
inverkan pd den biologiska méngfalden.
Till exempel genom ékad andel
produkter fradn betande djur, miljdmarkta
livsmedel eller svenska livsmedel.

« Grova, lagringsdugliga grénsaker
och frukter vdljs i forsta hand
och varieras efter sésong.

« Matsvinnet ér minimerat, béde i

» Fisk som kops in kommer fran serveringen och frén tallrikarna.

hdllbara bestdnd och har fiskats eller
odlats med omsorg om miljén.
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Miljésmarta matval

Livsmedelskonsumtionen pd&verkar miljon

pd& olika satt, b&de negativt och positivt. For
att bli mer miljidmassigt hdllbara behdver
madltiderna generellt innehdlla mycket
vegetabilier och en mindre del animalier.
Genom att géra miljdsmarta val vid meny-
planering och livsmedelsinkdp kan matens
positiva miljopdverkan éka och den negativa
pd&verkan minska.

De storsta miljputmaningarna fér livsmedels-
konsumtionen, bdde i Sverige och i vériden,
ar kopplade till livsmedelsproduktionens
pdverkan pd klimatet och den biologiska
mdéngfalden. Livsmedelsproduktion kan ocksé
medféra exempelvis dvergddning, spridning
av kemikalier och utfiskning.

Men livsmedelsproduktionen kan éven ha
positiv effekt pd miljén, och det svenska
jordbruket har stor betydelse fér uppfyllelsen
av de nationella miljdmdlen. Exempelvis &r de
artrika naturbetesmarkerna i Sverige bero-
ende av betande djur for att inte véxa igen.
Det behdvs fler betande djur i det svenska
landskapet fér att restaurera igenvéxta
betesmarker och for att nd miljdmdlet Ett

rikt odlingslandskap.

Svensk livsmedelproduktion stdr sig val i
j@mfoérelse med andra ldnder och bidrar
med bd&de miljomdassiga mervérden och
andra mervdarden, exempelvis nér det gdller
djurskydd och minskad anvandning av
antibiotika. Anvandningen av véxtskydds-
medel i Sverige d@r bland de lagsta i Europa.

Klimatpd&verkan vid odling i svenska véixthus
ligger bra till i ett internationellt perspektiv pd
grund av energieffektivisering och anvand-
ning av férnybara branslen.

Tabell 5 pd sidan 72 visar kortfattat miljé-
smarta val inom olika livsmedelsgrupper.
Miljdsmarta livsmedelsval handlar om att 6ka
mailtidens positiva miljépdverkan och minska
den negativa.

P& Upphandlingsmyndighetens webbplats
finns omfattande stdd fér upphandling och
inkép, exempelvis i form av héllbarhetskriteri-
er. De &r avstdmda mot upphandlingslagar-
na, rddande praxis pd upphandlingsomrédet
och de praktiska férutséttningar som galler
for offentlig upphandling. Kriterierna kan
anvandas for att ta hdansyn till miljo, djurskydd
och sociala villkor. Det saknas héllbarhets-
kriterier kopplade till kimatbelastning vid
livsmedelsupphandling. Upphandlande
kommuner kan i stdllet anvanda tillférlitliga
kallor fér koldioxidekvivalenter per kilo
exempelvis RISE klimatdatabas for livsmedel,
for att mojliggoéra relevanta jamforelser
mellan produkter.

Andra viktiga insatser fér att minska miljdbe-
lastningen ar till exempel: minskad energian-
vandning i kdket, samordning av transporter
och efterfrégan pd fossilfria transportmedel,
minskad anvandning av engdngsartiklar

som inte gdr att &tervinna samt minskat
matsvinn och kdllsorterat avfall. Personalens
kompetens och kompetensutveckling i dmnet
ar ocksd en viktig faktor.
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Tabell 5. Miljdsmarta val inom olika livsmedelsgrupper?

LIVSMEDELSGRUPP

MILJOSMARTA MATVAL

Gronsaker och frukt

Har ingdr frukt och badr, gronsaker, rotfrukter och baljvaxter som
ligger i sin skida (som gréna bénor och sockerdrtor).

Tdliga gronsaker som rotfrukter, kéll och 16k samt tdlig frukt, som applen, kan lagras lange.
Sé&dana val bidrar till minskat matsvinn och mindre negativ miljdpdverkan. En ékad
andel svenska livsmedel samt minskad andel tropiska frukter ér bra ur miljosynpunkt.
Okad andel ekologiska, eller andra miljdcertifierade produkter, bidrar ocksa.

Spannmalsprodukter

Med spannmdl avses har framst de fem sédesslagen vete, korn, havre, rég och régvete.

Anvand en hog andel spannmal, garna fullkorn. Variera mellan olika spannmadlssorter. En 6kad andel
svenska spannmdalsprodukter, samt ekologiska eller andra miljcertifierade produkter, ér bra ur miljdosynpunkt.
Vattendrénkta risodlingar pdverkar klimatet mer én spannmaisodlingar. Av klimatskal ér det dérfér bra att
byta ut en del av riset mot spannmal som exempelvis havreris eller kornris.

Baljvéxter

Har ingdr artor, bénor och linser, men inte de som ligger i sin skida (som sockerértor och gréna bénor).

En 6kad andel svenska baljvaxter, samt kad andel ekologiska eller andra
miljocertifierade produkter, ar bra ur miljésynpunkt.

Potatis

En 6kad andel svensk potatis, samt ekologiska eller andra miljécertifierade produkter, ar bra ur miljdsynpunkt.

Matfetter

En 6kad andel rapsolja, sarskilt svenskproducerad, samt minskad andel palmolja och kokosprodukter
bidrar till miljdmassig hdllbarhet. Att 6ka andelen ekologiska eller andra miljdcertifierade matfetter
ar bra ur miljésynpunkt. Om palmolja anvénds dr det viktigt att vdlja certifierad palmolja och

att strava efter att vdlja produkter som har certifikat som medfér okad spdrbarhet?.

Fisk och skaldjur

Servera fisk och skaldjur som har fiskats pd ett skonsamt satt och som kommer frdn hallbara
bestdnd eller har odlats pd ett hallbart satt. Miljocertifierade produkter ar bra ur miljésynpunkt.

Mejeriprodukter

Av klimatskal bér mejeriprodukter inte anvandas mer an idag. En 6kad andel svenska mejeriprodukter
samt 6kad andel ekologiska eller andra miljécertifierade produkter dr bra ur miljésynpunkt.

R6tt kott inklusive charkprodukter

Har ingdr kott frdn not, gris, lamm, ren och kldvvilt. Charkprodukter dr processat
kott som har rokts, behandlats med nitrit eller konserverats pd annat sétt. Kory,
bacon, kassler, rékt skinka och salami ar exempel pé charkprodukter.

Servera garna kétt, men inte for mycket, for att minska matens klimatpdverkan. Av det kétt som serveras dr en
6kad andel svenskt kott, kott fran djur som betat naturbetesmarker i Sverige och kétt frédn mjolkproducerande
djur bra ur miljdsynpunkt. Aven en 6kad andel viltkott och ren ér bra, liksom ékad andel ekologiskt eller annat
miljocertifierat kott. Charkprodukter och produkter dar fler delar av djuret tas tillvara, ér bra ur miljésynpunkt.

Vitt kott inklusive charkprodukter

Har ingdr kott fréin féigel, exempelvis kyckling och kalkon. Charkprodukter ér
processat kott som har rokts, behandlats med nitrit eller konserverats pé
annat satt, exempelvis kycklingkorv och rékt pélagg av kalkon.

Av det vita kétt som serveras dr en 6kad andel svensk féigel, ekologiska eller andra miljocertifierade
produkter bra ur miljésynpunkt. Att anvénda varphéns och tuppar samt ta tillvara fler delar av djuren.

Agg

En hég andel svenska éigg samt en ékad andel ekologiska eller andra
miljocertifierade dgg och dggprodukter ar bra ur miljésynpunkt.

Kottersattningsprodukter inklusive hybrider av animalier och vegetabilier

Har ing&r exempelvis férs, korvar, bollar och biffar baserade pd vegetabiliska proteinkallor.

Att servera produkter med hég andel vegetabilier minskar oftast mailtidens klimatpd&verkan. En
okad andel ekologiska eller andra miljocertifierade produkter ér bra ur miljésynpunkt.

23 |rapporten -2025 nr 04. Livsmedelsverkets generella kostrdd fér den vuxna befolkningen.
Hanteringsrapport finns mer information om miljé- inklusive klimatpdéverkan frén de olika
livsmedelsgrupperna samt om svenskproducerat, ekologiskt och miljomarkt.

24 Certifikaten fér Segregerad palmolja (eng. “Segregated”) och Bevarad
identitet (eng. “Identity Preserved”) ger stérst sparbarhet.
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Matsvinn

Bdde det svenska och det globala matsvin-
net &r omfattande. | skolan sldngs ungefar
var sjgtte portion, enligt Livsmedelsverkets
undersokningar. Férutom att maten var
tillagad for att étas upp och ge eleverna ork
att prestera och mé bra, orsakar matsvinnet
stor klimat- och miljdpd&verkan och kostar
mycket pengar.

Ett av mdlen i Agenda 2030, delmdl 12.3,
handlar om att halvera matsvinnet till
2030. For att félja utvecklingen kartlgger
Livsmedelsverket regelbundet matsvinnet i
offentlig méltidsverksamhet.

Lokala mdl och uppféljning nyck-
lar till minskat matsvinn

Matsvinn uppstdr Iéngs hela livsmedelsked-
jan och alla aktérer i livsmedelssystemet
behdver bidra. Méltidsverksamheterna kan
gora stor skillnad fér att minska matsvinnet.
Att séitta mél som sedan féljs upp genom
regelbundna matningar ér en bra utgdngs-
punkt. Genom att mata matsvinnet ékar
kunskapen om var svinnet uppstér och vad
som kan géras for att férebygga eller minska
det. For att alla ska méta pd samma sditt
har Livsmedelsverket tagit fram en natio-
nell méatmetod.

Madltidsmiljén paverkar matsvinnet

Att matsvinn uppstdr i skolrestaurangen
handlar oftast inte om att det lagas foér
mycket mat, utan om att eleverna ater for
lite av maten som serveras. Det dr viktigt

att matsvinnsarbetet inte orsakar rédsla

for att prova nya rdtter eller att eleverna tar
for lite mat for att vara sékra pd att slippa
slénga den. Det behdver finnas utrymme
for att prova nya smaker och ratter. Att
mdltidsmiljén upplevs trevlig och lugn och
att det finns tillrGekligt med tid att éta bidrar
till att mer mat &ts upp och mindre sléngs.
Det 6vergripande ansvaret for maltidsmiljén
vilar oftast pd rektorn, som dérmed har
mojlighet att férbattra bdde miljdn runt
skolmadiltiden och organiseringen av den. Ett
ndra samarbete mellan mdaltidsverksamhet
och skola &r dérfér en forutsattning for ett
framgdngsrikt matsvinnsarbete.

L&s mer om madiltidsmiljé i avsnittet
Trivsamma maltider.

Handbok for minskat matsvinn

Mdanga offentliga maltidsverksamheter
arbetar redan aktivt med att minska mat-
svinnet. For att stddja de som inte kommit lika
l&ngt finns Livsmedelsverkets Handbok fér
minskat matsvinn.

I handboken presenteras férslag pd dtgdrder
i koken, i serveringen och fér den mat som
slaings frén tallrikarna. Atgarderna bygger

pd erfarenheter fr&n verksamheter som har
varit framgdngsrika i arbetet for att minska
sitt matsvinn. Nyckeln ér samarbete: mellan
de som lagar och ansvarar fér maten, och
de som &r med d& maten serveras och éts i
skolan. Det handlar ofta om att kornmunicera
och involvera alla som &r berérda. Maltids-
personalen kan framfér allt péverka kdks- och
serveringssvinnet medan I&rare och rektor
kan péverka svinnet vid serveringen och

fréin tallriken. Alla kan bidra till att férbattra
forutsattningarna for en trivsam mailtid som
ats upp.



EN OVERGRIPANDE PROCESS FOR MATSVINNSARBETET KAN SE UT SA HAR:

1. Samla och utbilda berérd personal om varfér

och hur man bér arbeta fér minskat matsvinn.

2. Mét matsvinnet.
3. Presentera mdatresultaten.

4. Diskutera vilka &tgdrder som ska
genomforas. Skapa en atgdrdslista.

5. Bestdm vem i er verksamhet som ska
ansvara for respektive atgdard.

6. Skapa rutiner, bestdm vem som ansvarar
for vad och informera alla berérda.

7. Folj upp och fortsdtt utvecklingsarbetet.

Matsvinnshandboken finns pd Livsmedelsverkets
webbplats. Ddr finns éven information om den
nationella metoden fér matning av matsvinn och ett
matprotokoll fér att registrera matsvinnsmatningar.
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BEREDSKAP FOR

DE OFFENTLIGA MALTIDERNA

Var omvarld har foréndrats och det gor att beredskapsfragor
har hamnat hégt upp | samhdllets och organisationers prio-
riteringar. Mdlet med den svenska livsmedelsberedskapen dr
att hela befolkningen ska ha tillgdng till séker mat och sdkert
dricksvatten vid kris, hojd beredskap och ytterst krig. Offentlig
maltidsverksamhet ar utpekad som en samhdllsviktig verk-
samhet som behdéver fungera éven vid svara samhdllsstor-
ningar. Det ar avgérande for hur val samhdallet kan hantera

olika typer av storningar.

De offentliga mdéitiderna spelar en viktig roll
fér att en stor del av Sveriges befolkning ska
fé& den mat och det vatten de behbdver. De
offentliga mailtiderna &r ocksd en viktig del
av Sveriges beredskap genom att de gor sd
att den som har vérdnaden om ett barn kan
fortsaitta gd till sitt arbete. | kris och ytterst
krig mdste samhadllets viktigaste funktioner
fungera. Darfér ar det nédvandigt att i forvag
planera och arbeta fér ett livsmedelssystem
som ar motsténdskraftigt mot stérningar.

Sverige har ett totalférsvar som bestdr

av militért férsvar och civilt férsvar. En
madltidsverksamhet med en beredskap som
klarar olika typer av stérningar ér en viktig
del av det civila forsvaret. For mailtidsverk-
samheter handlar det bland annat om att
sdkra tillgéingen pd livsmedel, dricksvatten,
tillagningsmdéjligheter och transporter.

Den civila beredskapen bygger pd féljon-
de principer:

e Ansvarsprincipen — den som har ansvar fér
en verksamhet i normala situationer har
ocks& motsvarande ansvar vid stérningar
i samhdllet. Aktérer har ett ansvar att
agera Aven i osdkra ldgen. Den utdkade
ansvarsprincipen innebdr att aktérerna ska
stédja och samverka med varandra.

Ndarhetsprincipen — samhdllsstérningar ska
hanteras ddr de intraffar och av de som ar
ndrmast berérda och ansvariga.

Likhetsprincipen — aktérer ska inte géra
storre féréndringar i organisationen an
vad situationen kréver. Verksamheten ska
under samhdllsstérningar fungera som
vid normala férhdllanden, sé I&ngt det

ar mojligt.
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Myndigheten fér samhdlisskydd och
beredskap och Férsvarsmakten har tagit
fram utgdéngspunkter for totalférsvaret
2025-2030. Dessa ger nya perspektiv som
kommuner behdver kanna till och beakta i
sin beredskapsplanering.

Mer information om det svenska civila
beredskapssystemet finns p& Myndigheten
for civilt férsvars webbpilats.

Beredskap for
maltidsverksamheten

For att en kommun ska kunna skapa bra
forutsattningar for att stérka maltidsverksam-
hetens beredskap behdéver det perspektivet
finnas med i flera delar av kormmunens
verksamhet. Det &r viktigt att ocksé verksam-
het i frist&ende férskolor och skolor kan fortgd
sd 1&ngt det ar mojligt vid hojd beredskap
och ytterst krig, dven om det inte finns ndgot
reglerat ansvar for enskilda huvudmaén att
fortsétta bedriva sin verksamhet i sédana
situationer. Det innebdr att om en fristdende
huvudman inte kan fortsatta bedriva sin
verksamhet sé faller ansvaret tillbaka pd
hemkommunen. Darfér ér det angeldget

att kommunerna planerar for att kunna
tilhandahdlla utbildning och skolmdltider fér
kommunens samtliga skolbarn, oavsett om
de ar inskriva pd en fristéende skola eller inte.

Ett effektivt beredskapsarbete kréver ofta
bdde finansiering, tid och kunskapsupp-
byggande. Men é&ven mindre &tgdrder gér
skillnad och behdver inte vara dyra eller

ta I&ng tid att genomfoéra. Verksamheter

kan exempelvis forbereda sig genom att
kartldgga samarbetsaktérer, skapa nétverk,
identifiera sérbarheter och dterkommande
diskutera mojliga scenarier och hur man kan
hantera dessa.

Beredskap fér maltidsverksamhet
beror flera verksamhetsomréden

Mdiltidsverksamhet ér komplex, s@rbar och
beroende av flera viktiga resurser som till
exempel el, dricksvatten, personal, utrustning,
andamdisenliga lokaler, IT och tillgdng till
livsmedel. For att séikra de offentliga mdlti-
derna &ven vid stérningar behdver arbetet
ske med hjalp av eller tillsammans med
andra verksamhetsomréden. Det kan inte
vara ndgot som enbart engagerar den egna
férvaltningen och ndmnden.

Forutom medarbetare i maéitidsverksamheten
behover forvaltningar som har huvudansvar
fér individer, som socialférvaltningen och
barn- och utbildningsférvaltningen, ocksd bli
involverade. Aven andra verksaomheter som
arbetar med samhadllsplanering, till exempel
sdkerhet- och beredskapsorganisationen,
miljoférvaltningen, dricksvattenproducenter,
kommunikationsavdelningen och krisled-
ningsfunktionen, behdver tas med i arbetet.
Det kan é&ven vara relevant att ténka utanfor
den egna organisationen och prata med
ndrliggande kommuner, regioner eller féretag
om hur man kan samarbeta. Ta hjdlp av be-
redskapssamordnare fér att identifiera andra
relevanta verksamheter och intressenter som
behodver involveras i beredskapsarbetet.

Kontinuitetshantering — attha en planB

Det kan vara utmanande att hélla i géing
den ordinarie mdéltidsverksamheten under
en stérning. Darfér &r det viktigt att vara
férberedd for olika typer av hdndelser.
Beredskapsarbetet ska bidra till att kom-
munen kan fortsdtta sina viktiga uppdrag
Aaven vid samhallskriser, héjd beredskap

och i varsta fall krig. Ett férebyggande

arbete med kontinuitetshantering for
mailtidsverksamheten fokuserar pd att kunna
uppratthdlla verksamheten pd en acceptabel
nivé oavsett storning.



Kontinuitetsarbetet dkar medvetenheten om
sdrbarheter och risker och @r en forutséttning
for att kunna ta fram reservplaner fér olika
hdandelser och scenarier. Det kan k&nnas
svart att i férvag ta fram specifika rutiner for
en krissituation. Men genom att planera fér
kris och ytterst krig kan startstréickan for en
omstalining bli kortare och konsekvenserna
av en stérning lindras. Att dva och testa sina
framtagna planer dr ett bra satt for att se
hur de skulle fungera i verkligheten, vad som
behoéver forbattras samt for att se till att allai
organisationen blir involverade i arbetet.

Ta steg mot en stérkt beredskap

Arbetet med att stérka beredskapen for
mdltidsverksamheten ser olika ut i olika
kommuner. Det kan finnas centrala beslut
om ett uppdrag, eller s& saknas det sédana
och det &r upp till méltidsorganisationen att
pd& egen hand sdtta inriktningen och forma
uppdraget. Oavsett om det finns ett beslutat
uppdrag eller inte kan man alltid bérja i

det lilla — exempelvis genom att se dver
kontaktlistor, g& med i befintliga natverk eller
starta nytt, ta fram krismenyer och utbilda
personal om krisberedskap och involvera
dem i beredskapsarbetet. Att dva, utifrén
scenarier eller genom att testa sina framtag-
na planer, &r andra sdtt att ta steg mot en
starkt beredskap.

Livsmedelsverket har tagit fram Bered-
skapshandbok fér offentliga mditider for att
stédja mdltidsorganisationer i deras arbete
med beredskap fér méiltiderna. Handboken
vander sig framfor allt till chefer fér mailtids-
organisationer och med hjdlp av végledning,
andras erfarenheter, mallar och checklistor
ger den stdéd i arbetet med att ta fram egna
beredskapsplaner fér maitidsverksamheten.
Livsmedelsverket har éven tagit fram annat
stédmaterial, kopplat till handboken, som kan
underlgtta i arbetet.

Beredskap och hall-
barhet ér forenligt

Beredskapsarbetet ska skapa férutséttningar
fér kommmunerna att fortsatta att servera
offentliga mdltider, ven i kris, hdjd beredskap
och ytterst krig. Det arbetet kan organiseras
pd ett satt som skapar flera mervérden

och éven ar bra for miljon och for det loka-

la ndringslivet.

De offentliga mditiderna har en viktig roll i
omstdliningen till ett mer héllbart livsmedels-
system. Méltiderna i skolan, som utgér den
storsta delen av de offentliga maltiderna, kan
stédja utvecklingen av ett livsmedelssystem
som &r motstdndskraftigt mot stérningar
samtidigt som matens negativa péverkan pd
miljén kan minska. Darfér ar det viktigt att ha
bdde ett hdlloarhets- och ett beredskapsper-
spektiv i det strategiska arbetet med att
utveckla mditiderna i skolan.

Livsmedelsberedskap och héllbarhets-
omstdllining kan och bér integreras for att
sdkerstdlla att investeringar inom béda
dessa omr&den férstdrker varandra, snarare
Aan motverkar varandra. Forskning?® pekar

pd att samhdllet bor nyttja héllbarhets-
omstalliningen till att bygga beredskap

och samtidigt uppnd ett mer resilient, eller
motsté&ndskraftigt, livsmedelssystem som blir
mindre sérbart och bdttre rustat for framtida
kriser och stérningar.

Nedan ar exempel pé atgdrder som bidrar till
ett mer motstdndskraftigt livsmedelssystem:

25 Mistra Food Futures, Policy brief — Improved preparedness with respect to food can be
achieved through sustainable and resilient food systems — examples from Sweden, 2024.
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« Att 6vergd till att anvéinda vegetabilier som
kan produceras i Sverige pé ett hdllbart
satt och som gdr att lagra lénge. Det &r
exempelvis spannmdalsprodukter, baljvéxter,
grova gronsaker och rapsolja. Samtidigt
kan den typen av livsmedel gynna béde
hdlsa och miljo.

« Att 6ka andelen svenskt kott frén djur med
l&dgre behov av externa resurser, som foder
och el. Det &r bra ur ett miljdperspektiv och
kan ocksé vara bra ur beredskapsper-
spektiv. Exempel dr kétt fr&n djur som betat
naturbetesmarker i Sverige eller viltkott.

For att bygga upp mer motsténdskraftiga
leveranskedjor s& att livsmedel dr tillgéingliga
ndr de behodvs kan en strategi vara att, utéver

avtalen med stérre grossister, mojliggéra
avtal med fler lokala, mindre féretag. Genom
att fora en aktiv dialog med lokala leveran-
térer och anpassa krav i upphandlingen
utifrén kunskap om vad leverantérerna kan
leverera kan kommunerna éka beredskapen
i regionen, samtidigt som livsmedelspro-
ducenterna fér battre férutsattningar for
sina verksamheter.

L&s mer om miljiésmarta mdéiltider i avsnittet
Miliesmarta mditider.

L&s mer om upphandling och hur man
kan ha med ett beredskapsperspektiv i sitt
upphandlingsarbete i avsnittet Upphandling.
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UPPHANDLING

— ETT VIKTIGT VERKTYG

Varje dag serveras drygt tre miljoner madiltider inom offentlig
sektor. Vad som kdps in och serveras har darfér stor betydelse
for séval matgdsternas hdlsa som miljén, djuren och produ-
centerna. Genom att arbeta strategiskt med upphandling

kan madltidsverksamheten bidra till kommunernas mal om
ekonomisk, social och miljdmassig hdllbarhet.

Mdlet med inkdp av livsmedel och mdltids-
tjénster i skolan ¢&r att servera goda, nArings-
riktiga och hdllbara mdltider. Upphandling
kan vara ett effektivt verktyg for att uppnd
de madlen. Fér mdiltidsverksamheten handlar
det om att géra inkdp utifrén verksamhetens
férutsdttningar och behov, och samtidigt

ta hansyn till politiska mél och ambitioner.
Att 6ka andelen livsmedel som ger positiv
pdverkan pd miljion och minska andelen med
negativ miljépdverkan bidrar bland annat il
attnd

* FN:s héllbarhetmal i Agenda 2030
« de nationella miljdmdlen
» mdlen i den nationella livsmedelsstrategin

» kommunernas egna miljidmal.

Men det finns dven andra aspekter som man
kan ta hansyn till i en upphandling, till exem-
pel beredskap och hdlsa. En upphandlande
organisation har stor frinet att definiera och
bestdmma bland annat vad som ska upp-
handlas, vilka kriterier som ska vara uppfyllda
och vilka mervarden som ska premieras, sé
l&dnge det finns en koppling till foremalet for
upphandlingen och att de grundiédggande
principerna for upphandling féljs.

P& Upphandlingsmyndighetens webbplats
finns omfattande stéd for upphandling och
inkép, exempelvis i form av hdllbarhetskriteri-
er. De @r avstdmda mot upphandlingslagar-
na, rédande praxis pd upphandlingsomrédet
och de praktiska férutséttningar som galler
for offentlig upphandling. Kriterierna kan
anvandas for att ta hansyn till milj6, djurskydd
och sociala villkor.

Krav om ndringsriktighet kan formuleras med
inspiration fré&n kriterierna fér Nyckelhdlet.
Eftersom Nyckelhdlsmdrkt inte preciserar vilka
faktiska egenskaper som efterfrégas behdéver
dessa skrivas tydligt sé& att det blir enklare for
leverantéren att forsté vad som efterfrégas.
Reglerna for Nyckelhdlet handlar om salt,
socker, fibrer, fullkorn och fett. Eftersom olika
livsmedelsgrupper innehdller olika sorters
ndring och i olika m&ngd, skiljer sig kriterierna
&t for varje grupp. P& Livsmedelsverkets
webbplats finns férenklad information om
vad som gdller for de olika grupperna.

Det dr viktigt att de krav som stdlls dr relevan-
ta och proportionerliga i forhdllande till syftet
med upphandlingen. Alltfér ldngtgdende krav
kan begrénsa konkurrensen pd marknaden
och leda till onddigt héga kostnader. Det

ar ocksd viktigt att endast stdlla krav som
verksamheten avser att félja upp.



Tillsammans med féretag och grossister har
branschféreningen Kost & Néring tagit fram
en dverenskommelse i syfte att etablera
praxis pd centrala omrdéden inom den offent-
liga livsmedelsupphandlingen. Overenskom-
melsen innehdller bland annat principer om
att inte stalla krav pd langre héllbarhetstid an
noédvandigt, eftersom dessa krav i mdnga fall
driver matsvinn. L&s mer om hdéllbarhetstider
och branschéverenskommelsen pd Kost &
Narings webbplats.

Ink6ép av nérproducerade livsmedel

Mdnga kommuner har lokalt beslutade mdl
om att 6ka andelen lokal- eller n&rprodu-
cerade livsmedel i de offentliga kdken. Enligt
lagen om offentlig upphandling (LOU), ar

det inte tillétet att stalla krav pd ett specifikt
ursprung. Det &r inte heller tilldtet att gynna
en enskild ndringsidkare enligt kommunalla-
gen. Det finns dock ménga andra mdjligheter
att skapa férutsattningar fér lokala révaror i
offentliga kok.

For att fler lokala, mindre féretag ska f&
mdjlighet att konkurrera om den offentliga
afféren finns det ndgra viktiga punkter att
ténka pé:

* Fokus pda behov
Fokusera pd vilka behov upphandlingen ska
16sa i stdllet for att fokusera pd detaljkrav
i upphandlingsdokumenten. D& kan nya
Idsningar véxa fram, till exempel nya
produkter eller samarbeten.

« Kartiigg marknaden och fér dialog
Kartléigg leverantérerna pd marknaden
och fér dialog med bdde stérre och mindre
leverantorer i ndromrédet. De har kunskap
om utbud och férutséttningar, vad som kan
levereras och pd vilket sdtt.

e Dela upp
Bryt ut de livsmedelsgrupper ddr det
finns lokala producenter av exempelvis
Agg, potatis, farskt bréd och férsk fisk.
Grossistupphandlingen kan sedan técka de
delar som blir kvar, exempelvis fryst kétt och
kyckling, kryddor, mjél, pasta och konserver.

Anpassa kraven

Formulera krav pé produkternas kvalitet
och egenskaper, utifrén utbud och
leverantérer. For att till exempel upphandla
narf&ngad fisk kan egenskaper som hel,
filead eller t&rnad beskrivas, férutom
exempelvis miljomadrkning.

« Vaga utmana
Tank nytt och v8ga utmana traditionella
upphandlingsférfaranden, utvarderings-
modeller och avtalsvillkor. Dynamiska
inkdpssystem (DIS) ér ett exempel p& en
helt elektronisk metod for upphandling,
som kan éka majligheterna att upphandla
lokala leverantérer med sésongsvaror och
begrdnsade volymer.
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Det finns ingen officiell definition av hur ndra konsumenten
en livsmedelsprodukt ska vara producerad for att kallas
lokal- eller nGrproducerad. Det ar darfér upp till den
upphandlande organisationen att sjdlv ta fram en sddan
definition, exempelvis fér att kunna félja upp ett mél om
andel narproducerat. Vilken definition som kan bli aktuell
varierar mycket beroende pé var i landet upphandlingen
sker och hur marknaden och férutsattningarna ser ut just
ddr. Observera att LOU inte tilldter svenskproducerat som
krav av konkurrensskdl. Daremot kan andra krav anges som

moter verksamhetens behov.

Upphandling av livsmedel utifran
ett beredskapsperspektiv

Tillgdng till livsmedel dr en forutsattning for
att maéltidsverksamheten ska kunna servera
maltider. Samtidigt finns det flera risker

som kan hota tillgéngen till livsmedel vid en
kris, exempelvis brist p& varor, IT-stérningar
eller logistikproblem.

Vid upphandling av livsmedel bér dérfér
beredskapsperspektivet integreras i hela
inkdpsprocessen — fréin forberedelse

och kravstdlining, till genomférande och
férvaltning av avtalet. Flera funktioner kan
behova bli involverade, exempelvis upp-
handlingsansvariga, verksamhetsansvariga
och beredskapsfunktioner. P& s& sétt kan

man f& en helhetsbild dver vilka sérbarheter

som finns och identifiera hur beredskapen
kan starkas.

Det dr viktigt att ha en dialog med leveran-
torer, bdde for férvaltningen av befintliga
avtal och infér att en ny upphandling ska
genomféras. Genom att I6pande kartldgga
sd@rbarheter kan krisberedskapen férbdttras.

Mer information finns i Beredskapshandbok
for offentliga mditider som finns pd Livsmed-
elsverkets webbplats.

P& Upphandlingsmyndighetens webbplats
finns mer information om upphandling.
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DOKUMENT SOM STYR
MALTIDSVERKSAMHETEN

Lagstiftning, ansvarsfér-
delning och uppféljning

Det finns flera regelverk som reglerar
mdltiderna i skolan. Livsmedelslagstiftningen,
skollagen och barnkonventionen &r négra av
de regelverk den som dr ansvarig behdéver
kannai till.

Livsmedelslagstiftningen syftar till att maten
som serveras ska vara sdker och att ingen
ska bli lurad av maten. Regelverket stdller krav
pd alla som hanterar livsmedel i hela kedjan
frdn jord till bord.

Skollagen stdller krav pé att skolmditiderna
i den obligatoriska skolan ska vara béde
kostnadsfria fér eleverna och ndringsriktiga.

De fysiska eller juridiska personer som
ansvarar for att kraven i de tvé regelverken
uppfylls bendmns livsmedelsforetagare i
livsmedelslagstiftningen och huvudman

i skollagstiftningen. Koonmunen eller den
enskilda huvudmannen anpassar ansvars-
férdelningen efter sin organisation. Det &r
viktigt att det finns en tydlig ansvars- och
arbetsférdelning for maltiderna i skolan,
oavsett om det handlar om en fristéende
eller kormmunal skola.

Livsmedelsféretagaren/huvudmannen kan
delegera uppgifter men har alltid ansvar

for att folja upp att verksamheten bedrivs i
enlighet med bestdmmelserna. Den som har
féitt uppdraget delegerat till sig ska veta om
det samt ha mandat, kunskaper och resurser
att skéta uppdraget. Det dr viktigt att resultat
fréin uppfoljningar av maltidsverksamheten
dterkopplas till ansvarig ndmnd eller styrelse.

Livsmedelslagstiftningen — séikerhet, redlig-
het och sparbarhetilivsmedelshanteringen

De mest grundldggande férordningarna for
verksamheter som berér mditider i skolan &r
Europaparlamentets och rddets férordning
(EG) nr178/2002 av den 28 januari 2002 om
allménna principer och krav for livsmed-
elslagstiftning, om inréttande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssdkerhet och om
forfaranden i frédgor som gdiller livsmedelssa-
kerhet och Europaparlamentets och rédets
férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april
2004 om livsmedelshygien.

Dessa syftar till att sakerstalla en hég
skyddsniva fér méanniskors hdlsa och konsu-
menternas intressen ndr det gdller livsmedel.
Sekerhet, redlighet (det vill séiga att ingen ska
bli lurad), samt spdrbarhet ér grundiéiggande
begrepp i lagstiftningen. Det finns ytterligare
EU-gemensam och nationell lagstiftning

som reglerar andra omr&den ndrmare, till
exempel om mdrkning och information och
om dricksvatten.

| artikel 3 i férordning (EG) nr 178/2002 finns
féljande definitioner:

* Livsmedelsféretag: varje privat eller offent-
ligt féretag som med eller utan vinstsyfte
bedriver négon av de verksamheter som
hd&nger samman med alla stadier i produk-
tions-, bearbetnings- och distributionsked-
jan av livsmedel.

* Livsmedelsféretagare: de fysiska eller
juridiska personer som ansvarar fér att
kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls i
det livsmedelsféretag de driver.
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| artikel 2111 férordning (EG) 852/2004 om
livsmedelshygien finns féljande definition:

¢ Anlaggning: varje enhet i
ett livsmedelsféretag.

For en kommunal verksamhet innebdr detta
att en kommun, genom ansvarig ndmnd, ar
livsmedelsféretagare och dérmed ansvarig
for att kraven i livsmedelslagstiftningen
uppfylls. Kdket i en férskola, grundskola,
gymnasieskola och fritidshem ér exempel pé
en enhet i ett livsmedelsféretag, det vill séga
en livsmedelsanlaggning.

For den fristéende skolan &r det aktiebolaget,
handelsbolaget eller den enskilde ndringsid-
karen som d&r livsmedelsféretagare. | de falll
livsmedelsverksamheten upphandiats frén
en entreprendr ar det ofta entreprendren
som ar livsmedelsféretagaren. Livsmedels-
féretagaren ska géra en anmdlan om
registrering till kontrollimyndigheten (miljo-
och hdlsoskyddsnédmnden eller motsvarande
i kommunen).

Varje anldggning ska ha ett hanterings-
system fér livsmedelssdkerhet baserat pd
faror och risker i verksamheten. Det ska

vara anpassat till verksamhetens art och
omfattning och beskriva vad som gors for
att uppfylla lagstiftningens krav. Det kan vara
rutiner och kontroller fér att sékerstdlla god
hygien, spdrbarhet och HACCP-baserade
forfaranden. | ansvaret ingdr ocksd att se till
att personalen har de kunskaper och den
kompetens som kravs for att utféra arbetet
pd ett sdkert sdtt. Viken typ och nivéd pé
kompetens som kravs dr inte specificerat i
regelverket utan beddms utifréin verksamhet
och arbetsuppgifter. Kontrollmyndighetens
livsmedelsinspektdrer kontrollerar att livs-
medelslagstiftningen féljs.

L&s mer pd Livsmedelsverkets webbplats.

26 Prop. 2009/10:165 sid 312.

Skollagstiftningen

Enligt 1 kap. 4 § andra stycket skollagen
(2010:800) ska hansyn tas i utbildningen till
elevers olika behov. Elever ska f& stéd och
stimulans s& att de utvecklas sé ldngt som
mojligt. Skolan ska stréva efter att uppvaga
skillnader i elevernas férutsattningar att
tilgodogora sig utbildningen. Av 1kap. 10 §
skollagen framgdr att i all verksamhet som
lyder under skollagen ska barnets bdsta
vara utgdngspunkt. Med barn avses varje
mdanniska under 18 &r. Barnets instélining ska
sé l&ngt det ar maojligt klarléggas. Barn ska
ha majlighet att fritt uttrycka sina dsikter i alla
fréigor som rér honom eller henne. Barnets
&sikter ska tillmatas betydelse i forhdllande
till barnets &lder och mognad. | férarbetena
till skollagen anges att barns och elevers
inflytande till exempel rér matsalen och
ddrmed ocksd mdltiderna.

Enligt 1kap. 5 § skollagen ska utbildningen
utformas i dverensstémmelse med grund-
I&ggande demokratiska varderingar och de
manskliga rattigheterna som mdénniskolivets
okrdnkbarhet, individens frinet och integritet,
alla manniskors lika varde, jdmstdlidhet samt
solidaritet mellan md&nniskor. Var och en
som verkar inom utbildningen ska frémja de
manskliga rattigheterna och aktivt motverka
alla former av krénkande behandling. Utbild-
ningen ska vila pd& vetenskaplig grund och
beprévad erfarenhet.

I skollagen stdllls krav pd att mditiderna

i de obligatoriska skolformerna ska vara
kostnadsfria och ndringsriktiga?. Lagkravet
gdller skolor med séval offentliga som
enskilda huvudman. Tillsynsmyndighet

&r Skolinspektionen.

Skollagen innehdller ingen precisering

av begreppet ndringsriktig. | skollagens
forarbeten framhdills dock att de svenska
ndringsrekommendationerna bér vara en
utgdngspunkt vid beddmningen av vad som
&r en ndringsriktig mailtid samt att “.. det kan

27 9kap. 8 § (férskoleklassen) 10 kap. 10 § (grundskolan), kap. 13 § (anpassade
grundskolan), 12 kap. 10 § (specialskolan), 13 kap. 10 § (sameskolan).



anses som en del av ldroplanens intentioner
att eleverna fér tillgéng till varierad och
ndringsriktig mat och &ta lunch tillsammans
med andra elever och vuxna”.?®

Utbildningen i fritidshemmet ska utgd frén en
helhetssyn pd eleven och elevens behov?.
Verksamheten ska préglas av omsorg om
individen®. Notera att i friga om fritidshem-
met regleras mditider inte i skollagen eller
anslutande férfattningar. Av férarbetena
framgdr dock att elevens utveckling ska ses
som en helhet d&r pedagogik och omsorg
integreras. | begreppet omsorg ingdr dven att
eleverna serveras varierade och naringsrikti-
ga mailtider?.

Systematiskt kvalitetsarbete

Skolmdiltiden &r att betrakta som en del av
utbildningen®. Det innebdr att skollagens
bestdmmelser om systematiskt kvalitetsarbe-
te dven ska tillémpas i fréga om skolmditiden.
Varje huvudman inom skolvéisendet ska pé
huvudmannanivé systematiskt och konti-
nuerligt planera och félja upp utbildningen,
analysera orsakerna till uppféliningens
resultat och utifrén analysen genomféra
insatser i syfte att utveckla utbildningen3:.

Det systematiska kvalitetsarbetet ska doku-
menteras®. En ndringsberdkning eller annan
tillférlitlig naringsbeddmning av den serve-
rade maten bér darfér utgdra en del i séval
planering, genomférande som uppféljning

av skolmditidens kvalitet. Det finns éiven goda
skal for skolan att inkludera en beskrivning av
skolans arbete med skolmdltiderna som en
del i kvalitetsarbetet.

28 Prop. 2009/10:165, sid 374.
29 14 kap. 2 § skollagen.

30 Lgr22,delloch 4.

31 Prop.2009/10165 s. 404.

32 Prop.2009/10:165 s. 633 samt prop. 2021/22156 s. 34 f.

33 4kap. 3 § skollagen.
34 4kap. 6 § skollagen.

Laroplanerna fér de obligatoriska
skolformerna

Av lgroplanerna for de obligatoriska skolfor-
merna® finns likalydande mdl som anger
att eleven efter genomgdngen utbildning i
den angivna skolformen “har fétt kunskaper
om och férstdelse for den egna livsstilens
betydelse for hdlsan, miljon och samhdllet”.
Skolmdltiderna kan utgéra ett vardefullt
pedagogiskt verktyg i skolans uppdrag kring
livsstil, milj® och hdlsa. Skolmdltiden &r ocksd
en del i skolans sociala fostran dé den ger tid
fér samtal om vardegrunder, normer, mojlig-
het att upptdcka tendenser till utanférskap
och elever som inte mdr bra.

I léroplanerna anges éven att det svenska
samhdllets internationalisering staller hdga
krav p& mdanniskors férmdga att leva med
och inse de varden som ligger i en kulturell
mdngfald. Skolan ér en social och kulturell
motesplats som kan stérka denna formaéga.
Mdltiderna kan med férdel anvéndas for att
skapa en nyfikenhet féor méten mellan olika
matkulturer, traditioner och vanor.

Barnkonventionen

Sedan 2020 &r barnkonventionen svensk lag.
Barnkonventionen innehdller 54 artiklar och
fyra av dem d&r s& kallade grundprinciper,
som speglar konventionens syn pé barn.
Artikel 3 &r dessutom en central princip och
man brukar séga att resten av artiklarna ska
ses i ljuset av denna. Artikel 3 handlar om att
barns bdsta i férsta hand ska beaktas nar
beslut fattas eller &tgérder genomférs som
pé&verkar barn. Grundartiklarna ér:

35 3 Foerordningen (SKOLFS 2010:37) om léroplan fér grundskolan, férskoleklassen och fritidshemmet (Lgr22),
forordningen (SKOLFS 2010:255) om laroplan fér anpassade grundskolan (Lgra22) férordningen (SKOLFS
2010:250) om laroplan fér specialskolan, férskoleklassen och fritidshemmet (Lspec22) och férordningen
(SKOLFS 2010:251) om Iaroplan fér sameskolan samt fér férskoleklassen och fritidshemmet (Lsam22).
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2 - alla barn ér lika vérda och har samma
rattigheter

3 - barnets bdsta ska beaktas i alla beslut
som ror barn

6 - barns ratt till liv, dverlevnad och utveckling

12 - alla barn har rétt att uttrycka sin dsikt och
vuxna ska lyssna och beakta (efter dlder och
mognad).

Alla barn och ungdomar upp till 18 &rs dlder
har samma réttigheter, till exempel: att leva
och utvecklas, véxa upp i trygghet, skyddas
mot dvergrepp och respekteras for vad de
tycker och téinker. Barn har ocksd rétt att f&
ndringsrika livsmedel i tillré&icklig omfattning
och rent dricksvatten, samt undervisning om
naringslara (artikel 24,2 c och e).

Sedan 2010 finns Strategi for att stdrka
barnets rattigheter®® som syftar till att starka
barnets rdttigheter i Sverige. Strategin, som
godkénts av riksdagen, bestdr av ett antal
principer som uttrycker grundiiggande
forutsattningar for att stérka barnets rattighe-
ter i Sverige:

* All'lagstiftning som rér barn ska utformas i
dverensstimmelse med barnkonventionen.

 Barnets fysiska och psykiska integritet ska
respekteras i alla sammanhang.

 Barn ska ges forutsattningar att uttrycka
sina dsikter i frigor som rér dem.

« Barn ska f& kunskap om sina rattigheter och
vad de innebdr i praktiken.

* Foraldrar ska f& kunskap om barnets réttig-
heter och erbjudas stdd i sitt féraldraskap.

« Beslutsfattare och relevanta yrkesgrupper
ska ha kunskap om barnets rattigheter
och omsdtta denna kunskap i berér-
da verksamheter.

» Aktorer inom olika verksamheter som
ror barn ska starka barnets rattigheter
genom samverkan.

36 Prop.2009/10:23.

¢ Aktuell kunskap om barns levnadsvillkor ska
ligga till grund fér beslut och prioriteringar
som rér barn.

* Beslut och &tgdrder som rér barn
ska foljas upp och utvérderas utifrén
ett barnrdttsperspektiv.

Lagen om offentlig upphandling

Offentlig upphandling &r en lagreglerad
process som syftar till att frémija fri

rorlighet for varor och tjéinster inom EU
samt att sdkerstdlla effektiv anvandning

av skattemedel. Den regleras av lagen om
offentlig upphandling (LOU), som bygger p&
EU-direktiv. Lagen gdller fér upphandling av
varor, tjéinster och byggentreprenader, med
vissa undantag. LOU omfattar upphandliande
myndigheter, det vill séga statliga eller
kommunala myndigheter.

Diskrimineringslagen

Diskrimineringslagen férbjuder diskriminering
som har samband med kon, kdnsdverskri-
dande identitet eller uttryck, etnisk tillhérighet,
religion eller annan trosuppfattning, funk-
tionsnedsdttning, sexuell Idggning och d&lder.
Utbildningsanordnaren ska inom ramen fér
verksamheten bedriva ett férebyggande
och frdmjande arbete fér att motverka
diskriminering och pé& annat sétt verka for lika
rattigheter och mojligheter. Mer information
finns pd& Diskrimineringsombudsman-

nens webbplats.

Sarskilda énskemdl kopplade till politiska
&skédningar, etiska eller filosofiska varde-
ringar eller livsstilsdieter omfattas inte av
diskrimineringslagen. Darfér finns det ingen
skyldighet att tillmotesgd sddana énskemd,
utan det dr i dessa fall upp till kommunen
eller den enskilda huvudmannen att ta beslut
om vilka énskemdl man har resurser att
tillgodose. Livsmedelsverket rekommenderar
att varje kommun och/eller skola, utifréin
verksamhetens férutsattningar, beslutar hur
l&ngt och pd vilket sétt man har méjlighet att
tilmotesgd enskilda dnskemdil - utéver vad
som dr reglerat i lagstiftning.



Ur néringssynpunkt beddmer Livsmedelsver-
ket att en val ssmmansatt vegetarisk maltid
ar en fullgod mdiltid, dé& néringsrekommen-
dationerna kan uppfyllas éven i en sddan.
Dialog med elev och vérdnadshavare ger en
bra grund for hur anpassningarna ska goras.

Arbetsmiljélagen

Skolrestaurangen ér en del av skolan och
bd&de elevers och vuxnas arbetsmiljé. Kraven
pd& en god arbetsmiljo regleras i arbetsmiljo-
lagstiftningen. Lagen syftar till att férebygga
ohadlsa, olyckor och att skapa en god arbets-
milj® genom att bedriva ett systematiskt
arbetsmiljdarbete. Arbetsmiljélagen kan bli
aktuell b&de ndr det gdller den fysiska och

den psykosociala arbetsmiljén vid maéitiderna.

Om né&got gdr fel i hanteringen av exempelvis
specialkost kan det regleras béde i arbetsmil-
joélagstiftningen och i livsmedelslagstiftningen.
Det &r huvudmannen som ansvarar fér
elevernas och medarbetarnas arbetsmiljé
men ansvaret &r ofta i praktiken delegerat till
chefen for verksamheten, exempelvis rektor.
Arbetsmiljoansvaret fér méiltidspersonalen
vilar p& nérmaste chef med delegerat

arbetsmiljdansvar, exempelvis méiltidschef.

Lokala styrdokument

Kommunen eller skolan kan fatta beslut om
styrdokument pd& omrddet mat och hdlsa.
Viktiga dokument i detta sammanhang
kan vara exempelvis en folkhdlsoplan eller
mdltidspolicy. Det &r ménga som berérs av
de fr8gor som gdiller maten i skolan. Darfér
mdéste nedanstdende planer och program
anpassas till den egna organisationen.

Folkhdlsoplan och mdiltidspolitiskt program
De flesta kommuner beskriver sina folk-
halsomdl i en I&ngsiktig folkhdlsoplan som
vanligtvis bygger pd& den nationella folkhdlso-
politik som riksdagen har antagit.

Det 6vergripande folkhdlsomdlet i Sverige ar
att samhdllet ska skapa férutsattningar fér en
god halsa pd lika villkor for hela befolkningen.
For matens del gdller folkhdlsopropositionens
md&lomré&de 10: bra matvanor och sdkra livs-
medel. En viktig forutsattning for att mdlet ska
nds ar att manga aktdrer bidrar i det arbetet.
Mdanga kommuner har ett maltidspolitiskt
program eller en mailtidspolicy som redskap i
arbetet fér mélomréde 10.

Det madiltidspolitiska programmet kan
ocksé& omfatta kommunens beslut
gdllande regeringens mal och inriktning for
ekologisk produktion och konsumtion, samt
&tgarder for att minska matsvinnet och
mdltidernas miljdpdverkan.

Foérutom att komma fram till mél och
ambitioner i kommunerna dr det viktigt att
tydliggéra ansvarsomréden och ta fram en
plan fér uppféljning. En maltidspolicy kan
tydliggéra mélsdttningarna inom omréden
som madiltidskvalitet (till exempel néringsriktig,
miljésmart, séker, god, trivsam och integre-
rad) och organisation (kompetens, mandat,
ansvarsfordelning).
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Nationella riktlinjer for mdltider i skolan ar
avsedda som évergripande stdd for styrning
och ledning av arbetet med bra skolmdiltider
som bidrar till elevernas hdlsa och Iarande.
Skolmdiltiderna &r en del av utbildningen,
darfér behodver skolverksamheten och
madltidsverksamheten ta gemensamt ansvar
for och samarbeta kring mdltiderna.

LIVSMEDELSVERKET

Box 622
75126 Uppsala

Telefon: 018-17 55 00
E-post: livsmedelsverket@slv.se

www.livsmedelsverket.se

@ Livsmedelsverket
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