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En silvermeda

JAG BESTAMDE MIG tidigt
for att bli kock och gick pa
restaurangskola pd gym-
nasiet. Det dr ingenting jag

nagonsin har dngrat, men diremot
ar vi bara tre av tolv personer i min
gymnasieklass som dr verksamma
som kockar i dag. Jag hade sjilv

ett par slitsamma dr da jag jobbade
60o-timmarsveckor pa olika krogar
i Oslo. Det dr roligt och fungerar
ett tag, menilingden tir det pd en
bade fysiskt och psykiskt. Fér dem
som stannar kvar blir det en livs-
stil, men min karriir fick en annan
inriktning tack vare att jag flyttade
till Géteborg 2007 i samband med
att mitt forsta barn féddes.

Jag kinde inte till G6teborg och
det var mestav en slump och via
arbetsférmedlingen som jag fick
jobb som kéksmistare pd Lindas-
skolan i Billdal. D3 visste jag
ingenting om skolmat - i Norge,
dirjag ir uppvuxen, har eleverna
med sig en matsick som de iter i
klassrummet. [ samma veva som
jag borjade som skolkoksmistare
var det mycket skriverier om den
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> e Vann forra veckan
ett silver i storkok
pa Mat-VM.

svenska skolmaten och hur den
kunde forbittras. Jag inspirerades,
och under 2009 bérjade jag pa all-

SMAKLIGT. Even Bakke och hans kollegor pa Brunnsboskolan serverar ofta husman, men for dven in ratter

var brinna for att gora skillnad.

Jag och mina kollegor pé Lindas-
skolan borjade servera tva olika
ratter nagra dagar i veckan, och
Okade successivt till att erbjuda
barnen olika alternativ varje dag.
Fick vi rester 6ver gjorde vi soppa,
och vi bérjade dven servera hem-
bakat brod. Vi fick mycket ber6m,
bade fran barnen och deras forild-
rar, och vann dven en tivling i
konkurrens med hundra andra
svenska skolkok. Jag borjade soka
kontakt med olika skolkockar, och
fem av oss startade Team Swedish
School Restaurants och stillde
upp i Mat-0s 2012 dir vi vann ett
silver i storkoksklassen.

EFTER SEX AR pa Lindasskolan
laimnade jag 6ver koket till en ny
koksmistare for att i stillet vara

och smaker fran andra kulturer. For att barnen enkelt ska kunna se vad det blir for mat har de bade startat en
Facebooksida och ett Instagramkonto for skolrestaurangen.

MER OM ...

Namn: Even Bakke.

Alder: 33 ar.

Bor: Olskroken.

Gor: Koksmastare pa Brunnsbo-
skolan, medlem i Team Swedish
School Restaurants.

Min basta l6rdag: Sovmorgon
till klockan sex, da ar jag nojd.
Mysig frukost med familjen och
sedan hitta pa nagot tillsam-
mans, till exempel promenera i
Slottsskogen och kafémys. Vid
klockan fyra kollar jag pa eng-
elsk fotboll och sedan blir det
soffhdng med Marabou mjolk-
choklad.

med och starta upp ett helt nytt
skolk6k pa Brunnsboskolan pa
Hisingen. Det har gatt vildigt

bra dven hir tack vare fantastiska
kollegor och en engagerad led-
ning. Bara efter ett halvar fick

jag utmarkelsen arets skolkock i
White Guide och forra veckan
vann jag silver i Mat-VM i Luxem-
burg, dterigen med Team Swedish
School Restaurants. Detta tiv-
lande sticker sikert i 6gonen pa
vissa, men sjilv tror jag att det ir
jattebra PR for skolmaten och att
det dven kan driva pd och 6ka in-
tresset for kockyrket. Inte minst ar
det viktigt att de som utbildar sig
inom restaurang kan sporras av att
det finns fler kategorier dn finkok

att vinna priser inom, och som r
minst lika mycket virda.

I dag har vi skolk6ksmaistare ett
flertal regler vi maste folja kring
niringsinnehill och miljopéaver-
kan. For att barnen ska forstd hur
ling tid det tar att fa fram den
mat som vi dter och slinger har
vi pd Brunnsboskolan startat en
skoltridgard. Pa sa sitt kan barnen
dven pdverka sina forildrar att
tanka mer hallbart.

Jag visste det inte nir jag borjade
jobba som skolkdksmaistare, men
jag har hittat mitt drémjobb. Bar-
nen dr vir framtid och maten pé-
verkar hur de presterar och mar.”

Berattat for
LINDA THOMSEN HOGFELDT




