MAT

Sjokockar fick smak pa god
och nyttig mat

De ar ute pasjon i fem, sex veck-
or i taget och ater all sin mat om-
bord. Under 2009 satsar rederi-
et Transatlantic stort pa sina sjo-
kockar. 1 Hushallningssallska-
pets regi utbildas de i att laga
halsosammare mat och att fa full
kontroll p& de nya livsmedelsla-
garna. Staffan Strive, personal-
chef pa rederiet, hoppas mycket
pa utbildningen.

- Vi vill gbra var arbetsplats sa positiv
som mojligt. Det gor vi genom att satsa pa
personalens hilsa nir de dr ute pa sjon. Det
giller bade mat och motion.

Det var via foretagshilsovarden Previa
som de fick kontakt med Hushallnings-
sillskapet. Matkonsult Eleonor Schiitt
har sjilv skriddarsytt de tvd och en halv
utbildningsdagarna per grupp for att passa
rederiets 6nskemal.

- Det har varit intensiva dagar, men jit-
teroliga. Kockarna har verkligen varit intres-
serade av att ldra sig mer. Det handlar om
ett tufft ging med en viss jargong, men de
ar kunskapstorstande och stiller alltid bra
och roliga frigor, berittar Eleonor Schiitt.

Att fa en dialog kring mat har varit
en viktig tanke med utbildningen. Vilken

sorts fett man serverar, hur man bor dta vid
skiftarbete och vad som dr en bra frukost ar
bara nagra av alla de héllpunkter Eleonor
hann ga igenom. Livsmedelshygien, ny tek-
nik 1 kéket och specialkost var andra stora
imnen som behandlades. De tva heldagarna
avslutades med matlagning dir kockarna
fick experimentera med bade nya recept och
nya matlagningstekniker. Attlaga gryta utan
att forsteka kottet och att servera mycket
sallader med rotfrukter var en av manga
nyheter for deltagarna.

- Kockarna har linge varit en eftersatt
grupp, de har aldrig fitt ndgon vidareut-
bildning. Nu kidnner de sig sedda och det
ir vildigt bra. Jag har bara fatt positiva
omdémen fran deltagarna, berittar Staf-
fan Strive.

De férsta tre grupperna som gick
utbildningen anmalde sig frivilligt. Under
senviren kommer resten av kockarna pa
Transatlantic att triffa Eleonor. Den nya,
striktare livsmedelshanteringen giller dven
pé sjon och det dr viktigt att alla i personalen
lir sig vad de nya lagarna innebér. Samman-
lagt 61 det sig om ndrmare 70 kockar som
kommer att genomgé utbildningen.

- Det var lyckligt f6r oss att lagindring-
arna kom nu. Vi kan inte tvinga kockarna
att laga en viss sorts mat, men efter de hir

utbildningsdagarna har vi méjlighet att
stilla vissa krav pd deras arbete, fortsitter
Staffan Strive.

Morgan Engstrém dr en av kockarna
som var med pa en av de férsta utbild-
ningarna. Han berittar att han blev mycket
positivt 6verraskad Over foreldsningarna.
Uppligget var proffsigt och lirorikt och
fick honom att tinka till kring sitt yrke.
Mboijligheten att diskutera matlagning med
sina kollegor tycker han dr en av de storsta
behillningarna.

- Det arbetar bara en kock per bat. Dir-
for var det vildigt trevligt att fa mojlighet att
triffa och lira kinna sina kollegor.

Under de veckor han befinner sig pa
sjon lagar Morgan Engstrém mat till runt
15 personer varje dag. Han berittar att han
fatt ett annat fokus pa sin matlagning; Till
exempel anvinder han mindre fett i maten,
dven om han ibland stéter pad patrull.

- Det blir kanske 20 procent gridde i
sasen i stillet f6r 50 som tidigare. Ett av
mina problem idr att manga av vara batar
inte gir i hamn i Sverige. Det kan vara
svért att hitta produkter som mellangridde
i Skottland dir jag dr nu.
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