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En mere

| sidste nummer af
august gav ernaerings-
ekspert Marie Steen-
berger en mindre posi-
tiv vurdering af maden
pa Svanemollens Ka-
serne. Nu har kantinen
sadlet om. FAKtuelt har
inviteret Marie tilbage
og denne gang uddeler
hun roser. Kantinen er
pa blot 2 maneder gdet
fra en score pa 3 til 10
for det naeringsmaes-
sige indhold i maden.
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Godt ferstehandsindtryk

30. september kl. 12. medes jeg
med Marie Steenberger udenfor
kantinen pa Svanemellens Kaserne i
silende regnvejr. Pa vejen ind ad de-
ren medes vi af en mand pa vej ud,
der gumler pa et ®ble. "Det lover jo
godt” smiler Marie. Inde i cafeteriet
leegger Marie ogsa straks meerke til,
at der dufter. Det lover ogsa godt.
Oppe ved buffeten udbryder Ma-
rie; "Hold da op - de har godt nok
oppet sig”. Hun er begejstret for
udvalget. "Der er flere farver, flere
grentsager, grov pasta og brune ris.
Og sa er der endda kommet fine
skilte pa, der ger det lettere at na-
vigere imod det sunde. Der er heller
ikke s& meget fedt mere - bl.a. er
majonase-salaterne vaek."

kantine

Sterre smag og mindre fedt

Vi tager for os af retterne og saetter
os ned og studerer dem narmere.
Marie bemzerker, at de varme retter
med ked er blevet suppleret op med
grontsager. "Det er godt for sa er
der mere neering og mindre animalsk
fedt". Pastasalaten er ogsa god,

for den har faet selskab af pesto.
"Det er rigtig godt, for der er gode
planteolier i pesto, og det giver en
god smag. Hvis der er meget smag i
form af krydderi og krydderurter, sa
er det ikke nedvendigt med al den
fedt, for at maden skal smage af
noget."

Kartoffelsalaten med tun vaekker
ogsa begejstring. Marie leegger meer-
ke til at den bestar af friske kartofler
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- ikke kartofler fra glas, hvilket igen
giver mere nzring. Dog ser det ud
som om kartoflerne er fra dagen fer.

Lasagnen er uden ked og med por-
rer. "Det er godt, men der er lige
lovlig mange tomme kulhydrater i
pastaen”, mener Marie. "Hvis man
skulle have gjort det helt perfekt,
kunne man have brugt grove lasag-
neplader eller pasta med spinat.”

Sunde snacks

Som noget andet nyt, er Marie glad
for at se, at kantinen nu seelger
sunde snacks i form af skreellede
guleredder og poser med nedder og
rosiner. Dem opfordrer hun os alle
til at kebe, for der er gode proteiner
og fedtstoffer i nedderne. "Der er
ogsa gode e-vitaminer, som er en
antioxidant, der bl.a. beskytter mod
hjertekarsygdomme og kreeft."”
Priskonceptet er stadigt et problem.
Maden er blevet bedre, men kon-
ceptet med at skulle veelge mellem
en “alt-du-kan-spise” buffet og

sa en varm ret, falder stadig ikke i
Maries nade.

Marie far en lille snak med Kantine-
leder Grethe Zollner, som forteeller,
at hun presser pa for, at forsvaret
skal indfere forslaget om betaling
per veegt | stedet. Det synes Marie
er et rigtig godt koncept. "Sa und-
gar man at overspise, som man har

en tendens til, hvis man har betalt
for en buffet. Det er ikke lengere
et spergsmal om enten eller - i
stedet kan man valge hvad man vil
spise og hvor meget. Man kan altsd
vaelge at spare pa bade kalorier og
penge.”

Fra scoren 3 til 10

Overordnet set har Marie altsa ros
til overs for kekkenet.

Til slut beder jeg Marie vurdere ma-
den pa en skala fra 1 til 10 - fer og
efter. De positive betragtninger gar
igen i scoren:

Nzringsmaessig score:
Fer: 3
Nu: 10

Smagsmassig score:
Fer: 3
Nu: 9

"Det er noget af den
bedste kantinemad,
som jeg har set, som
laves internt.”

Som en medarbejder, der dagligt
indtager kantinens mad, ma jeg give
Marie ret. Kantinen har oppet sig -
isaer lige netop i dag, hvor Marie er
pa beseg.

Naringsmaessig score: 10 kokkehuer

Smagsmaessig score: 9 kokkehuer
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