motet

Saghejtill vinnarna i Arets Foretagare i Taby 2013 - Fraiche catering.
Familjeforetaget som vinner bade filmstjarnors och skolelevers krasna hjartan.
text SofiaFalk foto Daniel Roos

’ Bra mat ska lagas fran grunden av
firska och frischa ravaror!”. 54 lydde
en del av motiveringen n#r Fraiche Catering
& Arrangements AB knep forstaplatsen i
organisationen Foretagarnas tivling.

Med passion for miljé och bra mat har
dgarna Jens och Helene Beck planerat, lagat
och distribuerat matupplevelser till foretag,
event, idrottsldger och skolkok 13 ar. Efter
négra ar med vanlig cateringverksamhet

fick de fragan om att ta fram ett nytt koncept.

till Viktor Rydbergs skolor i Djursholm.
Skolmaten blev en succé. Snart rullade
forfragningarna in frén fler skolor och i dag

star skolkokskonceptet for cirka 90 procent
av féretagets verksamhet.

— Detvar inte riktigt vad vi hade gissat niir
vistartade, men med fyra egnabarn har vi
insett hur otroligt viktig maten, brinslet, ir
under skolaren, siiger Helene Beck.

Jens och Helenes korstag for biittre mat

B Y KOMMUN

och dtupplevelser i skolorna fick en skjuts av
tv-kocken Jamie Olivers satsning pa samma
saki Storbritannien.

— Kunskap om mat och niring har tkat ge-
nerellt, nu dr forildrarna mycket mer med-
vetna och engagerar sigivad deras barns
matinnehaller. Dirfér anordnar vi dven
inspirationsmoten och foreldsningar for for-
dldrar, siger Jens Beck.

Eleverna ir lika engagerade. Jens och
Helene dr regelbundet ute i skolorna for att
lyssna till 5nskemal.

— Sushi ér vil den knepigaste "6nskningen
pa matradet” vi fatt hittills och 4n tors vi
inte lova det, siger Jens Beck och skrattar.

Mycket av den mat som levereras fran
Fraiche caterings 30 anstillda ir ekologisk,
nirproducerad och den dr alltid ndrings-
beriknad. Till och med bilarna som maten
kors ut med dr miljocertifierade.

— Visst, det har sitt pris men vi vill verk-

ligen inte tumma pa varken kvalitet eller
milj6. Det hir ir ju vi, sdger Helene Beck.

Idaghar Fraiche catering tva kok dir
all mat tillagas. I kikaren finns planer pa
att 6ppna ytterligare ett par och kanske en
lunchrestaurang.

Vid sidan av skolkékskonceptet rullar ca-
teringdelen pa med brollop, pressvisningar,
kungliga mottagningar och fodelsedagar.
Hart jobb med ett visst matt av glans.

— Mat till hockeylédger eller en filmpremi-
dr, vi gor ingen skillnad. Alla behandlas som
géster hos oss.

Jens och Helene Beck

Gor: Ager och driver Fraiche catering.

Alder: 40 och 39 ar.

Familj: Barnen Rasmus, Oskar, Emma och lille
Axel samt hasten Daily Pleasure.

Favoritritt: Garna fisk eller kyckling.

Roligaste kokboken: "Du &r vad du ater”

av Gillian McKeith.



