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NEXQ SVANEKE

o -
F " Qens forste
: - madskole

- Paradisbakkeskolen bliver fra skolear
// S 2020/21 Bornholms forste madskole. Det be-
tyder, at bornene hver dag kan fa serveret et
i maltid sund mad. Eleverne vil kunne tilmel-
3 de sig madordningen - med forzldrebeta-

> ling.
. Skolens elever fra 4. til 8. klasse skal pa

= skift med i kokkenet og vaere med til at lave

mad.

Madskolen handler ikke bare om at fa en

: & kantine, men om madkultur. Blandt andet
] at vaere med til at lave mad og at alle spiser

sammen.

Der skal dagligt kunne laves mad til op

mod 550 elever samt lerere.

Skolen har ombygget en tidligere gymna-
stiksal til spisesal og et tidligere omkizd-
nings-og baderum til et nyt stort produkti-
onskokken.

Paradisbakkeskolen har ogsa faet et nyt vaeksthus, som skolens hortonom, Kia
Aae Christensen, skal sta for. Vaeksthuset kommer til at haenge taer sammen
med skolehaven og madskolen, og kok og hortonom far et tzet samarbejde, for-
taeller skoleleder Pia Laub Tofte. Foto: Berit Hvassum

—i

- Jeg er meget, meget oppe at kare over det nye kakken. Det er ikke altid, at man far lov til at starte i et helt splinternyt kokken som kok, s& det e jeg ret begejstret over. Meget imponeret, siger
kok Dennis Dam Poulsen om det helt nye madskolekokken, som han snart indtager. Foto: Berit Hvassum

Dennis har lavet mad pa et slot og i cirkus. Nu skal han lave mad til barnene pa Paradisbakkeskolen:

Madskole er et drommejob for kokken

Af Elisabeth Krogh

MADSKOLE

~ Det er effektivt. Der er virkelig tankt over
tingene. Der er ikke nogen born eller nogen
voksne, der bliver belastet her. Alt er ha-
ve-sanke, du skal ikke lofte noget her. Alt er
bare lavet rigtigt. Det er superfedt, siger en
begejstret Dennis Dam Poulsen.

Paradisbakkeskolen i Nexo har netop an-
sat ham som kok og koordinator til Born-
holms forste madskole, som han nu har til
opgave atigangszette.

Han tiltreder forst til marts, men torsdag
var han pa skolen for at gennemga det splin-
ternye og endnu ubrugte produktionskok-
ken og tage stilling til, om der mangler no-

skolen havde fiet mange kalificerede
ansogere til jobbet som kok og koordinator
for den kommende madskole, og valgte at
ansatte kok Dennis Dam Poulsen.

Den nyansatte kok skal vaere med til at

ansaite det ovrige personale og ferdigind-
rette kokken. De store kokkenmaskiner er
pa plads, men kokken skal blandt andet ve-
re med til at indkobe service, opbygge lager
med mere.

Udover at kokken er begejstret for sit nye
kokken, er han ogsa begejstret for selve job-
bet med at starte Bornholms forste madsko-
le.

Det gor mig stolt
~ Jeg har kort det, man kalder service i de
sidste 12 ar i den her branche. Det vil sige
hojt tempo, ikke srlig mange fridage. Nu
vil jeg gerne lidt ned i kadence, og lave no-
get, der giver lidt mere mening for mig og
det her projekt giver sindssygt meget me-
ning.
- Udover det sa kommer jeg fra det omrade
her, og jeg ser en utrolig stor ere i at fa lov il
atvaere den forste til at starte det her. Det gor
mig stolt, siger Dennis Dam Poulsen, som
dermed vender tilbage til Bornholm efter en
arreekke som kok ovre.

Han er uddannet kok, og har arbejdet
blandt andet pa Madklubbens restauranter,

@ Nu vil jeg gerne lidt
ned i kadence, og
lave noget, der giver
lidt mere mening for
mig og det her projekt
giver sindssygt meget
mening

Dennis Dam Poulsen, kok

og varet kokkenchef pa Kokkedal slot i
Nordsjlland.
~Jeg har ogsa kortvarigt arbejdet for Mu-
i og for Cirkus
S jeg har provet lidt af hvert. Jeg har kort fi-
nere dining, og mad hvor alle kan vaere med.

Er det lidt et drommejob for en kok det her?

- Det i hvert fald et drommejob for mig.
Deteren superfed chance ogikke en, man li-
ge far hver dag. Man kan kombinere det at
vare kokkenchef med at arbejde med born -
detertojobiet.

1 madskolen skal han hver dag lave mad
til op til 550 elever. Ideen med madskole er
0gsa, at skolens elever skal med i kokkenet.
Der skal cirka 14 elever med i kokkenet en
ugead gangen, hvor de er med til at produce-
re mad til de andre elever.

Hvordan ser du pa, at skulle lave mad til sa
‘mange, samtidig med at du har 14 born i kok-
kenet?

- Det har vaeret min store drom i lang tid
at arbejde med born, sa det ser jeg kun som

Det er to ar siden, at satte 18

sattes i drift fra

millioner kroner af til at etablere madskoler
patoaf 1 i

naste skolear.
P i Kan ele-

2020 blev den ene madskole, Hans Romer
Skolen, dog sparet vaek, mens madskolen pa

verne ogs vaere med til at dyrke og
hoste nogle af ravarerne selv. Skolen

Bornene far serveret

Detbliver en helt ny oplevelse for Para-
disbakkeskolens elever at ga til frokost
efter sommerferien.

~ Maden vil blive serveret ved bor-
dene pa fade. De sidder 16 ved et bord,
og sa sidder de selv og deler. Det s
hyggeligt, siger den nyansatte mad-

skolekok, Dennis Dam Poulsen.

Bornene skal heller ikke selv hente
tallerkner.

- De kommer ind og satter sig ved
daekkede borde. De har jo ikke mere
end en halv time, sa hvis de forst skal
finde en plads, op at finde en taller-

har en skolehave, hvor eleverne dyr-
ker gront, og en ansat hortonom un-
derviser eleverne i bide grontsager-
nes dyrkning og biologi. ek

ken, og sa hen at hente noget mad, sa
er der gaet 10-15 minutter, og et godt
‘maltid skal der ogsa vaere tid til at ny-
de, mener kokken.

Hvis man ikke er med i madordnin-
gen, sidder man bare og spiser sin
egen madpakke. ek

Vi skal s finde ud af, hvor stor opbakning, der er til madsko-
len og dermed hvor mange, der skal ansttes. Men om vi
skal bruge en eller to eller tre ekstra, det ved vi ikke endnu.
Det kommer an p opbakningen.

At have born med i produktionen kraver blot lidt mere
planlegning, forklarer Dennis.

- Jeg har min egen made at drive kokken pa, og mine egne
systemer og egen struktur, og det har jeg tenkt mig at tage
med herover.

Skal bornene sd std og sige ja tak?

~ Hele det der med at sige ja tak i kokkebranchen betyder
jo bare, at man siger, at man har forstaet beskeden. Det kun-
ne jeg da godt tnke mig, at man Lerte bornene. Det er der
ikke noget nedladende i. Det har noget at gore med, at man
far en besked, og viser om man forstaet den - ja tak eller nej
tak.

Kokken vil give urtelektier
Hvad kan bornene lave i kokkenet?

~ De skal have lov til at lave alt, hvad de overhovedet har
lyst til, og veere med til. Jeg har et rigtigt stort onske om, at

atbruge og arbej iv og respektere

den, og selvfolgelig vide noget om de gangse konserve-
ringsmetoder eksempelvis syltning. Det vil jeg gerne have
indunder huden pa dem, si de ved det. Vi har masser af
gront og spiselige ting herude. Det skal vi altsammen ud at
finde. De skal nok fa lektier fra mig - urtelektier, griner kok-
ken.

- De skal ogsa lere om planterne og leere, at de ikke beho-
verat g i supermarkedet og kebe alting, for der er masser

en positi ikketil at
vare alene, der kommer ogsi til at vare en
padagog, der kan tage eventuelle konflikter.

gvildeurter. Alt detvil jeggerne
prove at fa implementeret, si de far en knowhow omkring
det, og ikke bare kommer herind og laver et maltid mad,

men at de kommer herind og lerer noget, siger Dennis Dam
Poulsen, der har masser af visioner for bornene.

- Jeg ved godt, de ikke allesammen kan sta med en torsk
hver o filetere, men s kan jeg st med en torsk og vise,
hvordan man filetterer eller tage en ud, der maske har rigtig
meget lyst til det. Jeg ved endnu ikke hvor megettid, der bli-
vertil at lzre fra mig, men jeg har altid haft kokkeelever. Det
er noget af det, jeg godt kan lide ved at vaere kokkenchef. At
du har et ansvar for nogle elever, som du skal lere op og ud-
danne. Jeg har uddannet mange i min tid, og jeg vil gerne
sorge for, at bornene ogsa far lzert noget her.

Hvem bestemmer hvad for noget mad, der skal laves?

- Det gor jeg, men jeg vil gerne have bornene med. Jeg
forestiller mig, at vi for eksempel kunne lave en tavle, hvor
bernene kunne skrive deres madensker - boller i karry eller
etellerandet. De ma meget gerne komme med onsker.

Ma gerne vre dagens hojdepunkt

Det er frivilligt om skolens elever tilmelder sig madordnin-
gen. 3 Dennis Dam Poulsen ved ikke, hvor mange han skal
lave mad til.

~ Vi haber pa sa stor opbakning som muligt, og regner
med cirka 250 til at starte pa, men det handler om at lave no-
get om y
savi far si mange med pa det som muligt og s foreldrene
kan se det smarte i det, forklarer han.

En del af ravarerne skal komme fra skolens egen kokken-
have og drivhus, som skolens hortonom Kia Aae Christen-
sen star for.

~ Det er rigtig spndende, det er jo helt fra jord til bord,
siger Dennis og peger pa kokkenhaven lige ude pa den an-
den side af vinduet. Han hiber pa blandet andet krydderur-
ter tomater og agurker fra kokkenhaven.






