Géra Skillnad x 29

Eva
Thorsson

Alder:52 ar

Yrke: Kock

Utbildning: Kockutbildning,
kokschefskurser
Kommun:Sunne
Anstéllningstid: 2 manader

Hon var kékschef pa en restaurang som placerat sig
med bra omdéme i restaurangguiden White Guide, men
sedan ett par manader ar det barnen pa en liten byskola
som far ata Eva Thorssons goda mat.

Det var for att f& komma ifran kvélls- och helgjobb
som hon bytte finkrogen mot skolmat efter 30 ar i yrket.
Hon foljer skolmatsedeln, men lagar i stort sett all mat
frdn grunden. Och hon mérker att eleverna gérna sma-
kar aven om maten ar lite annorlunda. Det tycker hon
kdnns bra, eftersom barnen, speciellt i férskolan, ska
lara sig att ata varierad mat.

— Det ar jattekul. Barnen kommer férbi och knackar pa
dorren och sager att det ar god mat. Det k&nns jattebra.

Hon visste tidigt att det var kock hon ville bli. Hon har
alltid brunnit for att skapa bra och god mat, och hon blir
lika glad varenda gang hon far respons fér det hon gjort.

— Som nér servitrisen halsade fran gaster att det var
det godaste de har atit. Eller nar barnen har sager, ah
vad gott det var!

Den storsta skillnaden mellan att vara kékschef pa
en restaurang och att vara kock pa en skola tycker Eva
ar att hon vet i forvag vilka arbetstider, och hur manga
matgaster hon har varje dag. Hon far nu aven fyra veck-
ors sammanhangande semester, vilket hon aldrig haft
férut. Sommartid 6kar antalet matgaster ofta i restau-
rangbranschen, och naturligtvis vill man ha den béasta
personalen i tjanst da.

Hon gillar sina nya matgéster och tycker att barn ska
ha riktig mat. Hon ser ocksa stora férdelar med att ma-
ten lagas pa plats, barnen kanner lukten, aptiten dkar
och de ater bra.
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