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Stor ökning av andelen egentillagad mat i kommunen  
Ett av delmålen för kostverksamheten i Östra Göinge kommun är under år 2011 att beräkna och följa 

upp andelen egentillagad lunch i sina kök. Från en nivå på ungefär 70% under 2009 är man nu uppe i 

mellan 85-90% egentillagat i alla verksamheter. 

 
Under 2010 initierades att andelen egentillagad mat skulle följas upp i kommunen. Detta 

skedde i samband med Nätverket Julias projekt ”Myten om den kommunala maten”.  

 

Under år 2011 har hittills fyra matsedelsperioder beräknats och jämförts. Resultaten visar 

entydigt att andelen egentillagat stigit markant mellan åren 2009, 2010 och 2011. Från en nivå 

på ungefär 70 % egentillagat under 2009 är man nu uppe i mellan 85-90% egentillagat för alla 

verksamheter; skola, förskola och äldreomsorg. 

 

- Det är väldigt roligt att vi har kunnat få en sådan ökning av andelen egentillagat i våra kök, 

säger Lise-Lotte Lundin Petersson, kostchef. - Kostenhetens kvalitetssamordnare Jenny 

Bengtsson har arbetat hårt tillsammans med kökspersonalen för att få fram matsedlar och recept 

som fungerar både för produktionen och som tillfredsställer de önskemål som finns inom de 

olika kundgrupperna, fortsätter hon. 

 

- Många känner inte till att vi exempelvis alltid gör potatismos och rotmos själva i köken, 

säger Lise-Lotte. Likaså gör vi alltid varma/kalla såser, stuvningar samt soppor. Och 

efterrätter inom äldreomsorgen såsom kräm, soppa, pajer, kakor m.m. är också alltid 

egentillagade. 

 
För mer info kontakta gärna: 
Lise-Lotte Lundin Petersson, kostchef, tel. 044-775 62 28, 0709-53 62 28 
 

Fakta om mätningen: 
 
Mätningen av egentillagade rätter går till så att man varje dag följer upp om huvud-

komponenten till lunchen, t ex kött eller fisk, är egentillagade i köket. Dagarna har sedan 

dividerats med totalt antal serveringsdagar lunch per kundgrupp: förskola, skola och 

äldreomsorg. Även tillbehören till lunchen, de så kallade bikomponenterna, följs upp. 

 


