kologisk mat pa
"store fat”

Okologisk mar er etterspurl.
Ikke bare av enkelle
forbrukere, men ogsa av
storkjokken. Men hva ma til
Jor at skologisk mat kan fa
innpass | dette markedet? Vi
oppsummerer erfaringer
som hittil er gjort ved et
prosjekr der kjokkenet ved
St. Olavs Hospital 1
Trondheim deltar

Tekst: Matthias Koeshing og Liv
Solemdal, begge NORSOK

God kvalitet et avgjorende pir en
prever 3 komme inn i et nytt
marked. Men hva er kvalitet {
denne sammenhengen? En ung er
at ravarene ma ha rikiig utseende
og god smak. men de gode egen-
skapene mé kunne bevares helt 4l
maien Serveres,

Produktegenskaper
P4 St. Olavs Hospital tar det opp il
to timer fra muddagen er ferdig pd
kjekkenet til den nér fram til
pasienten som skal spise den. Dette
forer blant annet lett sl mork-
farging av potetene. Tendens til
merkfarging skyides en kombina-
sjon av sort, jord og gjedsling,
samt at skrellemaskinen har en viss
betydning. Vi trenger mer kunn-
skap om disse sammenhengene.
Pa konvensjonelle ferdigskrella
potet blir det ofte brukt en blanding
av natriumbikarbonat og sitronsyre
for & forhindre meorkfarging. Nir
en tilbereder akolegisk mat, kan en
bare bruke sitronsyre og askorbin-
svre. D er det enda viktigere med

kort tid meitom skrelling og koking.

Denne hosten tilbvs studenter

Kjokkensjef Gunnar Kvamme deler
Hospital. Foto: Geir Ole Setremyr.

ved Heyskoien i Sor-Trendelag 4 ta
eksamensarbeid der testing med
hensyn til koke- og smaks-
egenskaper av forskjellige potet-
sorter fra pkologisk dytking inngdr.
TROKK og Midtnorsk @koring har
start for dyrking i forseksfelt av de
ulike potetsortene som skal testes.
Réde med hensyn til smak og
utseende har akologisk produserte
poteter av sorten Troll fra ferskjel-
lige gardsbruk i regionen vist seg

ut vkologisk frukt pa S1. Olavs

som betvdelig bedre cnn de kon-
vensjonelie potetene som vanligvis
tilbys St. Olavs Hospital.
Sotteringen av poteter 0g
grennsaker til storhusholdning er
ofte ikke den samme som ved
annet salg. Vanlige kokte poteter
kan gjeme vire smé, mens bake-
potetenc kan vare ekstra store.
Mye av gremnsakene som
brukes 1 storhusholdninger, skrelles
maskineit. Da vil overflaten pa
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grennsakene bestemme hvor mye
sain: skrelles bort. Ved maskinell
behandling er det mindre mulighet
til 4 oppdage indre skader.

Samordning av produksjon og
omsetning

Storkjekken og cateringsbedrifier
foretrekker som oftest 4 bestille
varer fra grossist eller skrelieri. For
4 tilby jevnere leveranse og et

sterre produktspekter, kan det vere
nedvendig at bonder danner et
produsentlag eller pi en annen mate
samordner leveransen tit kundene,
eventuelt med eget skrelleri.

1 Trondheim er det mest aktuelt
p# kort sikt at poteter og grennsa-
ker gar via en etablert foredlings-
bedrift som har leveranser til flere
storhusholdninger. Denne bedriften
har na skaffet seg Debio-godkjen-
ning. P4 den annen side mé en
passe pé & tkke f3 for mange
mellomledd mellom bonden og
storkjekken. Dette fordyrer og gjor
det vanskeligere & 2 til en god
kommumnikasjon mellom produsent
og kjekken.

Et produsentlag kan (a seg av
omsetningen og samordne
produksjonsplanlegging for neste
sesong med hensyn til sorter,
arealstorrelse, sadato og dermed
ogsa hestedato. Nar en skal tilby
ferske grennsaker over en lengre
periode, vil det vere viktigere 8 sd
med ukentlig avstand for & kunne
heste jevne mengder framfor og
satse pd sterst mulig aviing pd et
bestemt tidspunkt.

Ogsa for transporten vil det som
regel vaere viktig at loveransen
samkjores, transportkostnader per
kilo vare aker med avstand, storre
volum per kilo og krav til kjeling.

For tiden er kjskkenet pd St
Olavs Hospital det eneste stor-
kjokken 1 Trondheimsregionen som
aktivt ettersper pkologiske matva-
rer. For at produksjon i sterre
skala, logistikk og transport skal bli
lannsom, ma en finne flere interes-
serte storkjokken.

Budsjett for kjokkenet
Om det er mulig & hente Inn igjen
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merprisen for okologiske rdvarer
hos brukerne, kommer helt an pé
hva slags storhusholdning det
gielder. For institusioner som
primiert ikke selger maten videre,
er den 4rlige budsjetirammen gitt.
Tiltak som kan bidra til 4 redusere
merprisen, er bedre utnyitelse av
matvarer som hoerer til sesongen,
unngd mange ledd ved innkjepet,
redusere andel av dyre kjstdeler og
lage menyer med bade ekologiske
og konvensjonelie ravarer.

Markedsforing
Det vil vere viktig at den som fir
servert ekologisk mat 1 institusjon,
ogsé far informasjon om dette og
om hele menyen eller hvilke deler
av den som er gkologisk. Lkke bare
mé kjekkenpersonalet vite om hva
skologisk landbruk inpeberer, men
ogsd de som serverer maten ma
kunne gi informasjon og kunne
svare pd spersmdl {ra kunden. Slik
informasjon kan suppleres med
brosjyrer, piakater og utstillinger.

Giennom prosjektet pad 5t. Olavs
Hospital har alle de ansatte pd
kjokkenet deltatt pd of kurs som
gikk over to og en halv dag. Kurset
tok blant annet opp idégrunniaget
for akologisk landbruk, regler og
merking, matfilosofl, okologisk mat
i sykehuset, emeringsmessig
konsekvenser og sesongvariasjoner
1 matplagen.

Kursopplegget og kursmateriellet
titbys na ogsé 4} andre sykehus og
storhusholdninger.

Sporbarhet og tilbakemeldinger
For kundene kan det vaere ot viktig
salgsargument at maten er ekolo-
gisk og produsert 1 regionen,
muligens ogsé a vite fra hvilken
gard produkiene kommer, Dette
forphikter produsentene ui a levere
jevat god kvalitet,

Na 1 oppstartingsfasen vil det
ikke veere mulig 4 tilby regional
produserte okologiske grennsaker
hele aret. Dette probiemet md
formidles slik at bade kjskkenper-
sonalet og brukermne har forstielse
for det. De fleste gleder seg hvert
ar il jordbarsesongen. Nar vi tilbyr

gkologisk sesongvare med god
kvalitet, kan vi bidra tif at en gleder
seg til sesongen med ferske gronn-
saker ogsé.

Regelverk

Erfaringer fra andre land | Europa
viser at regelverket for skelogisk
drift har stor betydning for & &
innpass 1 storhusholdninger. 1 noen
land er det bare lov 4 selge/tilby
“okologiske menyer”, der som
regel minst 95 % av ingrediensene
ma vzre av ekologisk opprinnelse.
Da kan det bade veere vanskelig &
skaffe alle ravarene samt at mer-
prisen for en fullstendig ekologisk
meny kan bli stor.

Et alternativ er 4 tillate "menyer
med okologiske ingredienser”™, her
er det mulig 4 henvise til at visse
ravarer i menyen er skologiske. En
god lesning er 4 oke bruken av
rivarer som herer il arstida
{grennsaker, poteter, bar ...}
Dersom det er mulig & forandre
menyen til mer bruk av friske
grermsaker og samudig litt mindre
kjett, kan kostnadene holdes nede
selv om de gkologiske rivarene har
en merpris.

Fra andre land er det eksempler
pa institugioner som pa denne
méten har greid 4 legge om il et
wkologisk kosthold uten & gke
totalbudsiettet seerlig. Det er
forelepig usikkert om en vridning
ira kjett til mer grennsaker er
mulig pé et norsk sykehuskjokken i
54 stor stil at det virkelig gir
gkonomiske innsparinger.

Det ser ut tii at Debio dpner for
en lesning med "menver med
pkologiske ingredienser”. Alie ledd
som produserer, vidercforedier og
selger akologiske varer, mé kon-
trofleres av Debio.

Gode muligheter

Malet fra kjokkenet ved St. Olav er
at 30% av maten skal viere ekolo-
gisk efter prosjckipenioden pa fire
ar. Etter hvert som vi finner gode
lesninger, har vi lagt et godt
grunnlag for & fa inapass med
regionalt produserte akologiske
varer pd flere storkjekken.




