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Visionen 

Matlandet Sverige 

 ”Mat som serveras 
inom den offentliga 
sektorn ska genomsyras 
av kvalitet och 
matglädje”  

Livsmedelsverket 

 ”Alla känner matglädje 
och mår bra av maten” 



Våra övergripande mål för projektet 

• Landets kommuner och 
landsting arbetar aktivt för 
att förbättra måltiderna 
inom vård, skola och omsorg 

• Landets kommuner och 
landsting upplever att de av 
kompetenscentret får råd 
och stöd i arbetet med att 
utveckla 
måltidsverksamheten 

• Livsmedelsverket är den 
självklara källan till kunskap 
om måltider inom vård, 
skola och omsorg 

 



I samverkan med Skolverket 

 

 

Tilläggsuppdrag från  
Utbildningsdepartementet  
kring näringsriktig skolmåltider  
2012-2013 



Helheten 

Näringsriktig 

Hållbar 

Säker God 

Trivsam 

Värdefull 



Här lägger vi krutet 

• Kunskap och kompetens 

• Organisation och mandat 

• Attityder och värderingar 

• Produkter av god kvalitet 



Målgrupper 

I prioriteringsordning 

• Beslutsfattare 

• Personal 

• Opinionsbildare 

• Interna målgrupper 

• Matgäster 

• Utbildning och forskning 

• Allmänheten 



”Lagat från grunden” 
 

sylt  
buljong 
ketchup 

korv 

köttbullar 
pannkakor 

blodpudding 

färsbiffar, panerad fisk 

• Med mat ”lagad från grunden” menar vi 

mat som är lagad från råvaror.  

• Med råvaror menar vi livsmedel som inte 

värmts upp eller tillagats i förväg.  

• Till råvara räknas även livsmedel som har 

genomgått olika konserveringsmetoder 

och/eller mekanisk bearbetning i syfte att 

förlänga hållbarheten eller för att 

förbereda råvaran för användning i köken. 

Exempel på sådana råvaror är skalad 

potatis, hackad lök, strimlat kött, torkad 

pasta, frusna bär, inlagd gurka samt 

konserverade eller mjölksyrade  

grönsaker.  

FÖRUTSÄTTNINGARNA FÖR ATT LAGA MAT FRÅN GRUNDEN 

Förutsättningarna för att laga mat från grunden varierar mycket mellan landets kök. Det är stora 

skillnader då det gäller kökslokalernas standard och vilken utrustning som finns. Detsamma gäller 

personalbemanning och kökspersonalens kompetens. 

Det är självklart upp till varje organisation att själv avgöra vilken ambitionsnivå man sätter då det 

gäller att laga mat från grunden och vilka produkter man väljer att använda. 

Denna tolkning är framtagen av Livsmedelsverket i samverkan  med branschföreträdare för offentliga kök 

Juni 2012 

Exempel på egentillagade komponenter i olika nivåer 

soppor, grytor, gratänger, såser, mos, desserter 

Stöd åt branschen…exempel 



Samverkan  - A och O för 

framgång! 



Ta tillvara kraften i goda 

exempel och ideér 



Kompetenscentret - till stora 
delar ett 
kommunikationsprojekt 
Måltidsbloggen Nya webbsidor 

www.maltidsbloggen.blogspot.se 

http://www.maltidsbloggen.blogspot.se/


Sverige – det nya Matlandet börjar här! 



Kontakt 

 

 

 

 

 
www.livsmedelsverket.se 

 

www.maltidsbloggen.blogspot.com 

 

 

 

Eva Sundberg 

eva.sundberg@slv.se  

018-17 57 06 

 

 

http://www.slv.se/
http://www.maltidsbloggen.blogspot.com/
mailto:eva.sundberg@slv.se

