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Sammanfattning

Fri skollunch blev lagstadgat i Sverige 1997. Den nuvarande lagen séger dock inget om
matens kvalitet. Kvalitet handlar exempelvis om att leva upp till gésters forvantningar och till
Livsmedelsverkets rekommendationer. Néring, sékerhet, medicinska och religiosa aspekter
ingér 1 dessa rekommendationer. Recept kan 1 sammanhanget ses som en
kvalitetssékringsmetod. Recept dr ocksa en del av en god matsedelsplanering och nagot som
kan underlatta arbetet 1 ett storkok.

Syftet med uppsatsen ér att undersdka hur kokspersonal och kostchefer i kommunala skolkok
forhaller sig till recept och huruvida recept anvdnds. Som metod valdes intervjuer med tre
kostchefer samt enkdter till kokspersonal. Arbetet har avgrénsats till tillagningskok 1
Goteborgs Stad, med beredning av mer én 250 portioner. 47 kok passade var profil, 39 av
dessa besoktes.

Resultatet fran intervjuerna visar att samtliga kostchefer anser att recept bor finnas och
ekonomin anges som ett viktigt argument. Trygghet for vikarier samt for att kvalitetssidkra
verksamheten nimndes ocksa. Resultat fran enkdten visar att recept for normalkost finns att
tillgd i samtliga verksamheter men i mindre utstrickning for specialkost. 27 av 39 kok har
recept inlagda i ett kostdataprogram, framst AIVO och Matilda. Kostdataprogram
forekommer mer frekvent da verksamhetsansvarig ér en kostchef. Hilften av respondenterna
rapporterar att det &ven anvinds recept fran andra kéllor. Kokspersonals preferens ér
emellertid kostdataprogram. Vid tillagning av normalkost uppger majoriteten att de foljer
recept ’vid de flesta tillfdllena”. Vid tillagning av specialkost uppger majoriteten att recept
istdllet f0ljs vid enstaka tillfdllen”. Hilften av respondenterna dnskar mer inflytande vad
giller savil val av recept som ingredienser.

Nyckelord: Skollunch, recept, kvalitet, kostdataprogram
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1 Inledning

De senaste manaderna har skolmaten debatterats flitigt i media. Bert Karlssons tv program
”Mat-akuten” dr ett exempel som har bidragit till detta (Kriisa, 2008).

Skolmatens betydelse for folkhdlsan dr ndgot som lyfts fram allt mer pé senare ar (Sveriges
kommuner och landsting, 2006). I media har férdelarna med en niringsriktig kosthallning
framhaéllits och inom politiken har skolmaten fatt 6kad uppmérksamhet. For att eleverna ska
ha mojlighet att prestera bra samt orka koncentrera sig en hel dag krivs det att de far energi
och niring via en vialkomponerad skollunch. I skolan kan grunden ldggas for att frimja goda
matvanor och framtida folkhilsa. Aven skolmatsalen som en arena for att hdja den ekologiska
konsumtionen har uppmérksammats. Den 17e mars 2009 gav utbildningsminister Jan
Bjorklund ett 16fte om att skollagen ska innehalla en text om att skolmaten ska vara
ndringsriktig. ”Skolmatens vinner”' vilkomnar detta forslag och ser fram emot ett
forbattringsarbete inom skola och restaurang (Skolmatens vénner, 2009a).

Livsmedelsverket gjorde 2001 en undersdkning om lunchers energi- och fettinnehall pa olika
privata restauranger (Karlén Nilsson, Arnemo & Becker, 2005). Hos sju av de nio besdkta
restaurangerna framkom att recept inte foljdes. Tva av lunchstéllena ansdg dven att de inte
behovde recept. Den restaurang som serverade ’dagens smala alternativ’’ saknade recept och
nagra ndringsberdkningar for att kunna garantera att ritten var ett magert alternativ gjordes
heller inte. Liknande resultat har framkommit i undersdkningar pa amerikanska restauranger
som marknadsfort sig som hélsosamma (Reichler & Dalton, 1998). P4 de restauranger som
inte f6ljde niringsrekommendationerna angavs att ’recepten inte foljdes av kockarna” som
orsak till resultatet. Hur receptanvéndandet ser ut i svenska, kommunala kok har vi inte funnit
i ndgon publicerad undersokning. Vi stéller oss frdgan om det &r mojligt att &ven skolkdken
arbetar utan recept?

Som blivande kostekonomer ser vi recept som en viktig del i en kvalitetssdkrad
maéltidsverksamhet. Den kan utgora en “rdd trad” som 16per genom alla led och péverkar
ekonomin, utrustning och personalstyrkan. Vidare kan recept fungera som en trygghet for
vikarier och en sdkerhet for allergiker. For att recept skall anvéndas fordras dock att personal
och ledning f6rstar nyttan med att anvanda dem.

Trots viktiga och ansvarsfulla arbetsuppgifter tycks personalen i skolors kdk vara en ndgot
forsummad yrkesgrupp. Enligt Sveriges kommuner och landsting (2006) har yrket en
forhédllandevis l1ag status och som anstélld har man litet inflytande och handlingsutrymme.
Huruvida kokspersonal anser sig ha inflytande och i vilken utstrickning man anvénder sig av
recept dr nagot som vi &mnar undersoka 1 var uppsats. Vér forhoppning &r att resultatet
kommer bidra till en 6kad forstielse av receptens betydelse och i och med detta underlétta
arbetet for en kvalitetssdkrad skolmat, som den nya skollagen foreslar.

! Skolmatens Vinner 4r ett samarbete mellan LRF, Lantménnens riksforbund och de bondesgda
livsmedelsforetagen.



2 Bakgrund

I detta kapitel ges en bakgrund till valt problemomrade, grundat pé tidigare forskning,
rapporter och politiska dokument. Vi inleder med 6vergripande information om offentlig
maéltidsverksamhet och Goteborgs Stad for att sedan komma in pa mer specifika delar som
berdr recept och recepthantering.

2.1 Offentlig maltidsservice

Mat och méltidsservice ar viktiga delar i offentliga verksamheter, sdsom skola, dldreomsorg
och socialtjanst (Sveriges kommuner och landsting, 2006). Det &r kommunerna som har det
overgripande ansvaret. Verksamheterna &r politiskt styrda och i médnga kommuner ar ansvaret
for maltidservice uppdelat pa olika forvaltningar. Det dr da viktigt att ansvarsfragan ar
klargjord sa att rutiner finns som sékerstéller god kvalitet och livsmedelssidkerhet.
Livsmedelslagen medfor krav pd att personal som arbetar med livsmedel 4r professionella
och skdter hanteringen sé att maten blir séker for dem som ska &dta den. For att effektivisera
arbetet har médnga kommuner samordnat all maltidsverksamhet i en gemensam kostenhet med
kostchef och/eller kostkonsulenter. Kostenheten utgdr ofta en del av en service- eller annan
fackforvaltning. Det finns manga fordelar med en samordnad 16sning. Dels samlas
kompetensen i en kdrnverksamhet som blir tydligare och mer trovirdig for sina kunder, dels
ar det lattare att styra och folja ekonomiska mél och kvalitetssikra verksamheten om
organisationen inte spretar at olika hall. I en sammanhallen organisation blir det vidare léttare
att fokusera pé det viktiga — maten. Ibland forekommer samarbete mellan nirliggande
kommuner som arbetar i en gemensam kostorganisation. Av ekonomiska skil samt en dnskan
om Okad valfrihet vad giller matsedel och nérhet till kunder har en del kommuner fortfarande
en mer decentraliserad organisation. Exempelvis kan skol- eller socialforvaltningen ha ansvar
for den egna maltidsverksamheten. Ansvaret ligger d& hos rektorn pa varje skola eller
rektorsomrade. Livsmedelslagstiftningen stéller hoga krav pa en maltidsorganisation.
Kompetens i ledning och professionell personal dr siledes viktigt oavsett hur verksamheten &r

uppbyggd.

2..1.1 Ekonomi som styrinstrument

Ekonomisk styrning och uppfoljning ar viktigt i sdvil privata som offentliga verksamheter
(Sveriges kommuner och landsting, 2006). Kommuner har ofta strikta ekonomiska ramar och
politiskt betingade besparingskrav. Det dr dérfor noga att folja produktions- och
kostnadsutvecklingen over tid for att kunna motivera behovet av ekonomiska resurser. Hojda
livsmedelspriser ar ett exempel pa detta, likasa kostnader for 6kad ekologisk konsumtion.

Sverige har s kallat kommunalt sjdlvstyre, vilket innebér att varje kommun har stor ritt att
sjdlva bestimma Over bland annat skatter och hur arbetsuppgifter ska skdtas och hur resurser
ska fordelas (Sveriges kommuner och landsting, 2009). Hur maltidsverksamheterna
finansieras ser dérfor olika ut 1 olika kommuner. Verksamheterna kan vara
intéktsfinansierade, d& det handlar om ett kop-siljsystem, eller bidragsfinansierade, da
kommunen direkt bidrar med en peng per elev/ brukare, eller en kombination av dessa.

I dagsliaget bedrivs méltidsproduktionen inom den offentliga sektorn till storsta del i egen regi
(Sveriges kommuner och landsting, 2006) men som foljd av besparingskrav kommer
sannolikt antal offentliga storhushéll som drivs privat, pd entreprenad att 6ka (Stiltjestand-
Svensson, 2005).



2.2 Goteborg Stad

Goteborg ar Sveriges andra storsta stad med cirka 500 000 invanare (Goteborgs Stad, 2009a).
Goteborgs Stad dr en stor organisation dédr verksamheter bedrivs i bade forvaltnings- och
bolagsform (Goteborgs Stad 2009b). Staden &r idag indelad 1 21 stadsdelsforvaltningar dar
2/3 av stadens anstéllda arbetar. Forvaltningarna utfor bland annat tjanster inom bibliotek,
skola, familje- och dldreomsorg.

Goteborg har sedan gammalt varit indelat i roter och kvarter, som sammanforts i stadsdelar
(Goteborgs Stad 2009b). I begynnelsen var den kommunala verksamheten mycket splittrad.
1974 tillsattes dérfor en utredning for att samordna verksamheterna, framst sjukvard,
socialtjanst och skola. Beslut fattades och staden indelades 1980 i olika geografiska
upptagningsomraden. De minsta enheterna i den samordnade upptagningsomraden ar 94
primir- eller bostadsomréden (se Bilaga 1). Den genomsnittliga folkmingden i dessa dr 4500
invanare men antalet varierar. Primdromradena utgdr byggstenar for de 21
stadsdelsndmndsomraden som infordes 1990. Stadsdelsndmnderna har ansvar for grundskola,
socialtjénst, fritids- och allmén kulturverksamhet i respektive omrade.

Varje stadsdelsforvaltning styrs av stadsdelsnimnden som beslutar i de frdgor som ror fraimst
skola, barnomsorg och dldreomsorg (Goteborgs Stad, 2009¢). Overgripande, strategiska
fragor beslutas i kommunstyrelsen.

2..2.1 Kostorganisationen

De flesta stadsdelarna i Goteborg har egen kostorganisation som ligger under en eller flera
kostchefer alternativt skola/rektor. Antalet kok/maltidsverksamheter i stadsdelarna varierar.
Sedan 2004 finns ett gemensamt kostprogram som framtagits pa uppdrag av
kommunfullméktige 1 Goteborg (Goteborgs Stad, 2004). Kostprogrammet berdr alla
verksamheter som upphandlar, tillagar och serverar mat i kommunen. Det omfattar forskolor,
grund- och gymnasieskolor, omsorgen samt mat inom hemtjénsten och grundar sig bland
annat pa Livsmedelsverkets ndringsrekommendationer fran 1995. Kostprogrammet innehéller
riktlinjer rérande sévél ménniskans behov av energi och néringsdmnen som maéltidsordning
och rekommendationer betraffande inkép och sdker hantering av livsmedel. I programmet
beskrivs den goda maten som “ett av livets glddjeimnen” och en réttighet for kommunens
invénare, sa dven god hélsa och milj6. Programmet hdnvisar till Goteborgs Stads miljopolicy
och nationella miljokvalitetsmal. Aven chefens ansvar och vikten av personalens kompetens
lyfts fram.

Goteborgs Stad skall verka for en livsmedelshantering som é&r langsiktigt hallbar,

det vill sdga dér hantering av livsmedel i hela ledet frén produktion till avfall tar
héansyn till savil miljoaspekter, hilsoaspekter och sociala aspekter. Kostprogrammets
malsittning ar att genom forbattrade matvanor framja hélsa samt forebygga sjuklighet i
kostrelaterade sjukdomar (Goéteborgs Stad, 2004, s. 3).

I Géteborgs Stad har maten inom offentlig verksamhet uppméarksammats pa politisk niva.
2007 startade till exempel ett projekt, Méltid Gteborg, med syfte att kvalitetssidkra maten
och méltidssituationen for elever och brukare i Goteborgs Stad (Goteborgs Stad 20094d).



2.3 Den avgiftsfria skollunchen

Den offentliga sektorn tillagar dagligen cirka 3 miljoner méaltider till géster inom vérd,
omsorg och skola (Delfi Foodserviceguide?®, 2008). Av dessa serveras cirka 1,4 miljoner
portioner i skolan. Lundmark (2002) beskriver i sin lic-uppsats kvalitet och skollunchens
framvixt. Skollunch borjade serveras 1 Sverige 1 borjan pa 1940-talet. Staten gav bidrag till
de mest behdvande eleverna, fraimst de med lang gdngvig eller med manga syskon. 1947 gav
Skoldverstyrelsen ut skriften ”Kosthallet vid skolmaltider”. Denna inneholl anvisningar for
skollunchen och hade hdga ambitioner for den mat som skulle tillagas. Bland annat skulle
maten ur naringssynpunkt komplettera den mat som serverades hemma. De statliga bidragen
upphorde 1 slutet pd 1960-talet och skolmaltider blev dérefter en kommunal angeldgenhet.
Vid denna tidpunkt fanns skollunch att tillga for de flesta elever (Lundmark, 2002). Det var
dock inte forrdn 1997 som avgiftsfri skollunch i svenska grundskolor blev lagstadgat och
inskrivet i skollagen (Sveriges kommuner och landsting, 2006). Detta medforde att
kommunerna blev skyldiga att servera avgiftsfri mat till elever i grundskolan, dock ej
gymnasiet (Skolmatens vanner, 2008). I skollagen (1997:1212) kap 4 paragraf 4a stér det
“Elever i1 grundskolan ska erbjudas kostnadsfria skolmaltider”. Den nuvarande lagen
specificerar dock inte ndr maten ska serveras eller vilken kvalitet den ska hélla.

Enligt undersokningar presenterade i Delfi Foodserviceguide (2008) finns idag totalt 5 723
skolkdk. Pa fragan ”Vilken typ av kok har ni pé er skola?” svarade 53 procent tillagningskok,
3 procent centralkdk, 34 procent mottagningskdk, varm mat, 10 procent mottagningskok,
kyld mat (Delfi Marknadspartner AB, 2008).

Den fria allménna skollunchen &r unik for Sverige och Finland (Skolmatens vénner, 2008). I
exempelvis USA kan elever istéllet kopa mat 1 skolans cafeteria”, a la carté eller ur
automater. Gratis eller subventionerad mat finns for barn till laginkomsttagare. I studiesyfte
besokte matkritikern Mark Zanger skolor runt om 1 Boston och i en artikel i skriver han att
maten i skolorna &r ”smaklds, otillrackligt tillagad, eller 6verkokt, fettdrypande och
oversaltad”. Han menar dock att det dr svért att fa barn att dta bra, hdlsosam mat. Barn véljer
sott och fett dd de har mojlighet. I skolorna runt Boston ér forsiljningen av pommes frites,
lask och glass en stor del av cafeterians budgeterade forsiljning (Zanger, 2005). Man har
dock pa flera héll i USA uppmérksammat skolmatens betydelse for barn och ungdomars hélsa
och en rad program for att fordndra den ofta allt for feta maten, som serveras/siljs i cafeterior
har genomforts (Crepinsek, Gordon, McKinney, Condon & Wilson, 2008; Hoelscher m fl,
2003; Borjan, Bordi & Lambert, 1996; Osganian m fl, 1996).

2..3.1 Lagar och rekommendationer

Samhéllets ansvar for maten som serveras i skolor regleras av flera lagar, bland annat
livsmedelslagen och skollagen (Notisum, 2008). I Livsmedelslagen (2006:804) finns det
skrivet att maten “syftar till att sékerstélla en hog skyddsnivé for ménniskors hilsa och for
konsumenternas intressen nér det géller livsmedel”. Lagen ska komplettera EG-férordningar
inom omrédet. ”Bra mat for skola” dr Livsmedelsverkets rekommendationer vad géller
skolelevers néringsintag (Livsmedelsverket, 2007a). Dessa skapades pa regeringens begéran.
Regeringen har ocksa satt riktlinjer for andelen ekologiska livsmedel i offentlig konsumtion
(Regeringskansliet, 2009). Till 2010 &r malet att 25 procent av livsmedlen i1 offentliga kok ska
vara ekologiska.

? Delfi Foodserviceguide hette tidigare Delfi Storhushallsgudien



Pa grund av regeringsombildningen 2006 blev det padbdrjade arbetet med en ny skollag
fordrojt, (Sveriges kommuner och landsting, 2006) men i en proposition (2007/08:100) till
riksdagen betonar regeringen vikten av att fraimja hélsa genom bland annat goda kostvanor
bland barn, unga och gamla (Regeringskansliet, 2008). I inldgget understryks kommuners och
landstings roll i satsningen for folkhélsan. I ett pressmeddelande 17 mars 2009 uttalade
utbildningsminister Jan Bjorklund ett 16fte om att maten i skolan ocksa ska vara néringsriktig
(Skolmatens vénner, 2009a). Den nya lagen forvintas innefatta att "Eleverna ska utan
kostnad ha tillgang till bocker och andra larverktyg som behdvs for en tidsenlig utbildning
samt erbjudas néringsriktiga skolmaltider" och till detta, en text som hénvisar till
Livsmedelsverkets ndringsrekommendationer.

2.4 Kostpolitiska program

Riksdagen har tagit fram en nationell folkhdlsopolitik som &vergripande innebér god hilsa pa
lika villkor (Livsmedelsverket, 2007a). For att nd upp till dessa mél har mdnga kommuner
skapat en folkhélsoplan. Denna kan bland annat innefatta beslut angdende regeringens mal
om Okad konsumtion av ekologiska livsmedel. Vad géller maten s bendmns den i
regeringens folkhélsoproposition, malomrade 10, dér det stir ’bra matvanor och sékra
livsmedel”. For att na upp till detta har manga kommuner darfor d&ven skapat ett kostpolitiskt
program/kostpolicy med hjilp av bland annat Livsmedelsverkets rekommendationer ”Bra mat
1 forskola och skola” frdn 2007. Kommuners kostpolitiska program kan innefatta att det finns
ritt kompetens for matsedelsplanering, att maten niringsberdknas eller huruvida pedagogiska
maltider ska forekomma for ldrare i skolan. Resultat fran en undersdkning av Skolmatens
Vinner visar att 6 procent av de tillfragade inte kénner till om négra kostpolitiska mal finns
(Skolmatens Vénner, 2009b).

2..4.1 Bramatiskola

2005 uppmanades Livsmedelsverket av regeringen att ta fram dvergripande vigledning for
maltider som hjélp i kommuners folkhilsoarbete (Livsmedelsverket, 2007a). Direktiven var
tankta som stod for att underlétta matplanering och tillagning samt for att skapa bra matvanor
och sédkra livsmedel 1 savil daghem, fritids, forskola, grund- och gymnasieskola.
Vigledningen presenterades 2007 och fick titeln ”Bra mat i skola” och ”Bra mat i forskola”.
Vigledningen riktar sig till samtliga som berdrs av mat, allt frén beslutsfattare i kommunen,
kostchef, rektor, till kokspersonal och fordldrar. Raden kan exempelvis handla om att det ska
finnas tillrdckligt med mat, att det varje dag ska erbjudas tva alternativritter och en vegetarisk
rétt, att det ska vara sa kort tid som mojligt mellan tillagning och servering, restriktioner vad
giller forekomst av notter (inklusive mandel), jordnétter eller sesamfrd med mera. Raden kan
sammanfattas med att maten ska serveras i en trivsam miljo, vara god, sdker, niringsriktig
och motsvara elevernas behov.

Energibehov och vilka ndringsdmnen barn behover for tillvixt och for livsfunktioner finns 1
vara svenska niringsrekommendationer, SNR 2005 (Livsmedelsverket, 2007a). Bra mat i
skola utgar fran dessa rekommendationer. D& det saknas lagar 6ver hur skolmaltider ska se ut
ar det sedan upp till varje kommun och skola om, och i vilken utstrickning man f6ljer dessa
rad. En undersokning gjord av Skolmatens Vinner visar att endast 32 procent av de
tillfragade sdger att de arbetar efter Livsmedelsverkets rdd och 67 procent arbetar delvis efter
rdden (Skolmatens Vanner, 2009b). Skolmatens Véanner har nu i samarbete med
Livsmedelsverket gjort det mdjligt att certifiera skolrestauranger om de uppfyller
Livsmedelsverkets rad ”Bra mat i skola/forskola” (Livsmedelsverket, 2007a). For att en
skolrestaurang ska bli certifierad och {4 hogsta betyg, MVG, krivs att 31 av de 38 stéllda
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kraven uppfylls. Vissa krav dr dessutom obligatoriska for att bli certifierad. Exempel pé krav
som stdlls dr att fisk ska serveras minst 1ggr/vecka, minst 5 salladsalternativ/dag, dressing
med max 15 procent fett samt att lunch inte borjas serveras innan klockan 11:00. Vid mars
manads utgang ar 2009 hade 52 skolrestauranger blivit certifierade (Skolmatens Vinner,
2009c).

2.5 Kvalitet inom storkok
Kvalitet &r ett brett begrepp. I NE, Nationalencyklopedin hdnvisas sokordet kvalitet” vidare
till “kvalitetsledningssystem”, som beskrivs som:

system for att sdkerstilla kvaliteten (kvalitetssikring) pa ett foretags eller en
organisations produkter och tjinster omfattande organisatorisk struktur, ansvar och
aktiviteter. Systemet baseras pa en av ledningen fastlagd kvalitetspolicy, bl.a.
innebdrande noggrann genomgang av verksamhetens rutiner, vilka dokumenteras och
sammanfattas i en kvalitetsmanual som strikt skall tillampas. Externa intressenter ges
mdjlighet till insyn i kvalitetsarbetet och dess resultat (Kvalitet, u.a.).

Kwvalitet ur ett matperspektiv har genom aren haft olika tyngdpunkter (Lundmark, 2002).
Historiskt sett var det efter andra virldskriget man borjade prata om kvalitet pa maten, i takt
med att allt fler borjade dta utanfor det egna hemmet. Det var bland annat innehéll av B och
C-vitaminer som d4 ifrdgasattes. Vid borjan pd 1950-talet uppmiarksammades istéllet den
hygieniska kvaliteten rorande t.ex. bakterietillvixt, medan man i slutet av 1950-talet stillde
sig frigande till om skolmaten innehdll tillrdckligt med energi. P& 1960-talet, da olika
produktionssystem introducerades, talade man om kvalitet ur olika aspekter sasom néring,
hygien, sensorik samt kostnadseffektivitet. Detta lade grunden till det i dag anvinda
kvalitetssdkringssystemet HACCP, Hazard Analysis Critical Control Point, som
introducerades i slutet pd 1970-talet. Under 1990-talet anvéndes “benchmarking” som metod
for att méta kvalitet. Detta innebar att verksamheter jamforde sig med liknande verksamheter,
som sdgs som forebild, for att dérifran {2 tips hur kvalitet i den egna verksamheten skulle
kunna hgjas.

I dag &r kvalitet ett hogaktuellt &mne som det talas mycket om i olika offentliga
verksamheter. Men vad menar vi egentligen nér vi pratar om hog kvalitet? Lundmark citerar
Giertz (2002, s 15) som skriver att kvalitet har ... blivit ett honndrsord av samma typ som
“bra” dvs. det uttrycker en positiv inre kinsla, men séger inte ndgonting dérutdver”.
Lundmark menar saledes att det dr av stor vikt att utveckla vad man asyftar med kvalitet da
begreppet inte ér statiskt utan kan variera mellan individer, verksamheter, sammanhang och
over tid. Skaparna till kvalitetssakringssystemet ISO 9000 menar, liksom Lundmark, att
kvalitet inte ska anvédndas fristdende, utan bor beskrivas utifrin sammanhanget (Lundmark,
2002).

Kvalitet inom maltidsbranschen handlar, i det stora hela, om att varje dag leva upp till gésters
forvantningar, om mojligt gdrna mer (Sveriges kommuner och landsting, 2006). Kvalitet kan
studeras utifran olika perspektiv. Det kan exempelvis delas in i kundupplevd kvalitet (miljo
och service) och produktkvalitet. Produktkvalitet ar ett vidstriackt begrepp som ror
livsmedlen. Det innefattar krav pa den egna produktionen sdsom livsmedelssékerhet,
hilsoaspekter, energi och niringsinnehill, smak, sensorik och utseende. Aven hiinsyn till
medicinska, religidsa och etiska krav liksom variation och valmgjligheter inryms i konceptet
produktkvalitet. Aven KSLA, Kungl. Skogs- och lantbruk akademin definierar begreppet
kvalitet i liknande termer men anvander orden objekt och subjekt kvalitet (KSLA 2008). For



att behélla god, savil kundupplevd- som produktkvalitet, méste verksamheter stindigt jobba
for att forbattra och utveckla arbetssittet. Detta gors med tydliga, métbara och realistiskt
uppsatta mal. Mélformulering utgér fran gistens/elevens behov och for att de ska kunna
uppnas kriavs engagemang fran savil ledning som medarbetare. For att mélen praktiskt ska
kunna uppnaés ér tillrickliga resurser dven en sjélvklarhet (Sveriges kommuner och landsting,
20006).

Spears (1997) talar om vikten av produktstandardisering vad géller recept och menar med det
att verksamheten da har skapat en viss standard pa ritter. Detta dr en form av kvalitetsstimpel
och kan liknas med det som ovan bendmns som produktkvalitet. Produktstandardisering nas,
menar Spears, genom att kostchefen skapar recept som sedan tillagas och eventuellt
modifieras av sdvil kokspersonal som &sikter fran géster. Slutligen faststills ett
standardrecept. Da rétten har standardiserats innebér det att kostchefen har kontroll 6ver
ndring och kostnader samt att kokspersonalen har kontroll hur rétten skall tillagas, se ut och
smaka. Hog grad av standardisering finns i kdnda matkedjor, till exempel Mc Donald’s och
Pizza Hut, dér pizzan eller hamburgaren garanteras smaka likadant oavsett var i vérlden den
konsumeras. I storkok ér standardisering av betydande vikt for att kunna kvalitetssékra att
ratterna har samma standard (smak, utseende, farg, temperatur) dven da de tillagas av olika
personer (Spears, 2007).

Kvalitet 1 den offentliga verksamheten &r svérare att beddma 4n i den privata vérlden dar
gisten bestimmer om, och hur mycket de vill betala for en maltid (Lundmark, 2002). Ar
ingen villig att dta och betala for maten blir restaurangen inte ldngvarig. Kundens efterfragan
styr sdledes den privata marknaden. I den offentliga maltidsverksamheten dr sambandet
mellan pris och kvalitet inte lika tydlig d& gésten sdllan avgdr om maten haller hog standard
och kvalitet. Detta sker i stéllet pa hogre, politisk niva och finansieringen sker bland annat
genom skattemedel. Lundmark menar att det kan vara svart att f4 mer pengar fran politiskt
hall for att 6ka kvaliteten pd maten dd manga aspekter inom maltidsverksamheten, sdsom
kulturella aspekter, kan vara svara att méta. Lundberg menar vidare att det krévs att man kan
argumentera for verksamheten. Det underlattar dd om preciser- och métbara vérden finns,
som tydligare kan ge en bild av kvalitet pd maltiden.

2.6 Matsedelsplanering

I en maltidsverksamhet stdlls ménga krav pa en matsedel (Carlsson & Gustavsson, 2003). Det
ar viktigt att maten &r vdllagad och god, - den ska se aptitlig och tilltalande ut for den
malgrupp som ska dta den (Svenska kommunférbundet, 1994). Méltiderna ska ocksa vara
sammansatta sa att maten ger oss den energi och de ndringsdmnen som vi behover, till ett pris
som ligger inom givna kostnadsramar och som motsvarar verksamhetens policy. Har ingar
ocksa miljo och hallbar utveckling som en aspekt. Vid planering maste hénsyn tas till bland
annat personaltillgang och kompetens, kokets utrustning, leveransmgjligheter och lager.
Hiansyn méste ocksa tas till antalet rétter som ska lagas, om det finns behov av specialkost
och hur stora portionerna ska vara, liksom huruvida maten ska transporteras varm eller kall.
Ylva Mattson Sydner beskriver i en publikation av Socialstyrelsen (2006) olika system for
mathantering; varmmatsystemet, kyldmatsystemet och frysmatsystemet. Mattson Sydner
menar att inget av dessa system for att tillaga och distribuera mat alltid och 1 alla
sammanhang, dr den bista 16sningen. Sydner menar saledes att ansvariga méste vara
medvetna om detta nir ett nytt mathanteringssystem ska inforas, och noggrant utreda
konsekvenserna av det valda systemet (Mattson Sydner, 2006).



Négot som ocksa bor beaktas i sammanhanget dr att vart forhdllande till mat och matvanor
fordandras (Abrahamsson, 2006). Nya influenser kommer frén olika hall, genom till exempel
okat resande och invandring, i och med generationsskiftningar och trender i mat.
Livsmedelsforetagens utveckling av nya lattillgdngliga varor paverkar ocksa utbudet av vad
som hamnar pa bordet. Recept ingdr som en del av, eller som ett resultat av god
matsedelsplanering.

2..6.1 Att skapa recept

Spears beskriver recept som ett sitt dir vigda/métta ingredienser kombineras i en speciell
ordningsfoljd. Detta tillsammans med ett visst tillvigagangssitt skapar en bestimd standard,
som bendmns recept. Med standard menas sdvil kvalitet som kvantitetsaspekter (Spears,
2007). I Nationalencyklopedin forklaras ordet recept som; rece’pt, anvisning for hur en
matritt tillagas, med angivande av ingredienser och tillvigagangssatt” (Recept, u.a.).

Det ér upp till varje verksamhet att utforma vél fungerande recept (Payne-Palacio & Theis,
2005). For att underlitta anvéindandet av recept finns nagra generella rad vid receptskapande.
Enhetlighet, det vill séga att samtliga recept dr uppbyggda pa liknande sitt dr en viktig
aspekt. Detta innebdr exempelvis att ingredienser genomgéende skrivs antingen 1 vikt (kilo,
gram) eller volymenhet (liter, dl) samt att vikt/volym/mingd genomgaende anges innan eller
efter livsmedlet exempelvis skalas, ansas. Recepten bor dven vara litta att 6verblicka och
forsta, da det skapar trygghet hos kdkspersonal (Spears, 2007). Exakt hur formatet pé recept
onskas se ut, vad géller alltifran storlek pa skrivtecknen, forkortningar, ordval till férklaring
av tillvigagangssitt, bor anpassas efter koksenheten. Detta for att uppnd en effektiv
verksamhet utan onddiga missforstand eller tidskrdvande fragor. Recepten skall vidare
standigt ses som fordnderliga, som ndgot som kan anpassas och uppdateras efter forslag frén
kokspersonal och géster (Kotschevar & Donnelly, 1994).

Svérigheten med att en ndringsexpert som inte dr delaktig i koket skapar recept kan vara att
recepten endast ses ur ett ndringsperspektiv och inte till andra mer praktiska aspekter som
tillagningsmetoder, utseende och portionsstorlekar (Reichler & Dalton, 1998). Det dr nagot
som kokspersonal i storre utstrackning vet och kan. Ett samarbete mellan praktiskt kunnig
kokspersonal och den mer teoretiskt, naringskunniga personalen &r saledes onskvért for ett
lyckat recept ska tas fram och anvindas.

I recept for hemmabruk stir ofta ingredienserna listade forst och tillvigagangssétt nedtill
(Spears, 2007). I storkok anser Spears att ett sddant uppldgg pa recepten litt kan leda till
misstag. Hon menar att recept 1 stéllet bor vara uppbyggda sé att méngden finns i en kolumn
till vénster atskiljt av tillvdgagangssitt i en kolumn till hger. Horisontella linjer, for att
lattare kunna urskilja vilken ingrediens som hor till vilket tillvigagangssitt, kan med fordel
ocksd anviéndas.

Forslag pa innehall i recept enligt Spears (2007):

- Namn

- Antal portioner

- Total berdknad tillagad miangd

- Ingredienser i den ordning de skall tillagas

- Miéngd i vikt/volym
Recept kan ange méngd i antingen vikt eller volym. Spears anser att vikt &r att foredra
1 stork6k med anledning av att det ger ett mer exakt och tillforlitligt resultat.

- Tillvagagangssatt
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Da speciella redskap skall anvédndas, exempelvis blandare eller mixer bor dven tid och
hastighet antecknas.

- Koktid/temperatur

- Portioner per kantin/bleck

- Naringsinformation

- Serverings/garneringsforslag

- Lagringsmdjligheter

- Sékerhetsvigledning (HACCP)

- Variationsmdjligheter/ forslag péd hur ingredienser kan bytas ut

I dag dr det vanligt att recept i storkok finns inlagda i ett kostdataprogram (Spears, 2007), till
exempel AIVO, Matilda eller Mashie (Aivo, 2009; Foodit, 2009; Mashie, 2009). Detta gor
det mojligt for den som skapar recept att latt koppla dem till sin egen verksamhet vad géller
ndringsberdkning, antal portioner, varubestillning och kostnadsunderlag (Spears, 2007). I
kostdataprogram kan man ocksé specificera vilken typ av produkt eller mirke man onskar, till
exempel “Findus djupfrysta broccoli” eller “ekologisk farsk broccoli”.

2.7 Portionskostnader for skolmaten

Recept innebér kontroll 6ver kostnaderna (Spears, 2007). Dé recept foljs kan kostnaderna
berdknas i och med att samma ingrediens och miangder anviands varje gang. Svinn pa grund
av for hog temperatur dr andra exempel pa saker som gér att komma ifran da korrekt
utformade recept anvénds. Portionskostnader &r inte strikt 1 den bemérkelsen at de méste hélla
varje dag, men bor dverrensstimma over tid (Payne-Palacio & Theis, 2005).
Kostdataprogram ér ett gott hjalpmedel som kan underlitta berdknandet av
portionspris/kostnad.

Pa begéran av Skolverket 4r kommunerna varje ar skyldiga att redovisa till SCB, Statiska
centralbyran hur mycket skolmaten kostar 1 snitt per elev/ar (Skolmatens vénner, 2008). |
nyckeltalet for skolmaltid ingar rdvaror men dven lonekostnad, administration, transporter
med mera. 2006 var kostnaden 1 snitt 4610 kr per elev och ér, skillnaderna var emellertid
stora mellan kommunerna. Révarorna utgor cirka 25 procent av totalkostnaderna. Enligt
Skolmatens vanners efterforskning kan rdvarukostnaderna for en skollunch variera mellan 4-
13 kronor beroende pd kommun (Skolmatens vénner, 2008). I och med att man skapar
nyckeltal kan man jadmfora till exempel prisutveckling 6ver tid. Det kan dock vara svart att
jamfora olika verksamheter med varandra eftersom det enligt Annika Wesslén® *Tyvirr
saknas en enhetlig praxis for portionsbegreppet vilket gor det svart att berédkna portionspris...
Det bista sittet r att jamfora hur den egna verksamheten utvecklas over tiden och
kvalitetssdkra utifran enkla nyckeltal. Allt detta kréver att det 1 grunden finns en receptur att
utgd ifrén”.

2.8 Sakerhet

For att uppfylla livsmedelslagstiftningen ska verksamheter som arbetar med livsmedel ha ett
vél fungerande egenkontrollprogram enligt HACCP- Hazard Analysis Critical Control Point
(Livsmedelsverket, 2009a). HACCP ir ett system som identifierar, bedémer och beskriver
sdkerhetsétgirder (korrigerande atgédrder) géllande livsmedelssidkerhet innan skadan sker.

3 Annika Wesslén, Dietist Skolmatens Vinner, mailkontakt, 30 mars 2009.
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Egenkontrollprogrammets syfte ér sdledes sdker och trygg mat till gister dir livsmedel med
dalig kvalitet, som kan géra méanniskor sjuka, undviks. Lagen kan ses som ett sitt att
kvalitetssékra verksamheten. Egenkontrollprogrammet bestar av atta grundforutséttningar,
varav accepterad temperatur dr en. | HACCP ingar dven att gisten inte vilseleds, ndgot som
bendmns redlighet. Detta innebér exempelvis att produkter ska vara korrekt mérkta
(Livsmedelsverket, 2009a). Vad giller savil redlighet och lamplig temperatur skulle recept
kunna vara en ldmplig korrigerande &tgird 1 ett egenkontrollprogram.

Egenkontrollprogram &r ndgot som i synnerhet avser de med allergiska besvér
(Livsmedelsverket, 2007a). Allergi och dverkédnslighet mot livsmedel har dkat de sista &ren.
En anledning till denna 6kning ar influenser fran olika kulturer som gjort att vi borjat
anvinda livsmedel vi tidigare inte anvént, eller att dessa livsmedel (sdsom sojaprotein och
jordndtter) nu anvénds mer frekvent (Astma och Allergiforbundet, 2009a). De vanligaste
allergenerna i livsmedel idag ar 4gg, fisk och skaldjur, baljvaxter, nétter, froer, och spannmal
(Livsmedelsverket, 2009b). Barn 1 skola med allergi serveras specialkost. Denna ska vara lika
nyttig och vilkombinerad som den vriga maten och ska saledes ocksa folja
Livsmedelsverkets rad ”Bra mat i skola/Forskola” (Astma och allergiforbundet, 2009a).
Avvikande koster kan ocksa forekomma av andra orsaker sdsom etiska, religiosa
(Livsmedelsverket, 2007a).

10-15 procent av barn och ungdomar har ndgon form av fododmnesallergi (Astma och
allergiférbundet, 2009b). Symptom efter intag av allergener kommer inom nigra minuter upp
till flera timmar efter intag (Svensk Dagligvaruhandel & Livsmedelsforetagen, 2005).
Yttringar kan vara hudreaktioner, luftvigsproblem samt besvir i mag- och tarmkanalen.
Allergener i livsmedel kan vara svarare att uppticka 4n andra allergener da de kan ingd som
delkomponent i olika livsmedel, exempelvis tillsatser och kryddor (Livsmedelsverket,
2007a). Denna svérighet att veta om allergener féorekommer eller inte kan leda till osdkerhet
hos géster med ndgon form av kostrestriktion (Spears, 2007). Osdkerheten kan eventuellt gora
att livsmedlet undviks for att ’vara pa den sdkra sidan”. Hog produktstandardisering, som
togs upp under rubriken kvalitet, torde hér kunna vara till hjalp. Med hog standardisering av
recept/ritter kdnner de med ndgon kostrestriktion sig trygga, vilket kan underlétta deras
dagliga liv.

Livsmedelsverket gjorde en undersdkning pa 190 livsmedelsprodukter som orsakat allergiska
reaktioner (Malmhede & Yman, 2009). Av de 190 granskade fallen beror 84 pa ofullstindig
mirkning dir nigon ingrediens glémts bort. Aven om denna studie gjordes pa
livsmedelsprodukter &r resultatet nagot att ha 1 beaktande vid tillagning 1 storkok.
Grundforutsattning vid livsmedelsproduktion, med tanke pa allergiker, dr séledes att
verksamheter har total kontroll av innehallet i maten (Svensk dagligvaruhandel &
Livsmedelsforetagarna, 2005). Med total kontroll menas exempelvis att fullstindiga
produktspecifikationer finns for att kunna delge gisten vid forfragningar. Ingredienserna vid
tillagning méste saledes alltid stimma 6verens med ridande recept. Aven ordningen for
produktion och hanteringen av livsmedel ska “finnas tillgéngliga eller vl synliga f6r
personalen dir hantering av livsmedel sker” (Livsmedelsverket, 2004). Recept ér sdledes en
sikerhet och trygghet for savél ordinarie som for ovan personal och géster (Spears, 2007).
Tillforlitliga recept med fungerande ingrediensinnehall, tillvigagéngssitt, ugnstemperatur
och tillagningstid underlattar tillika for kostchefen genom att onddiga fragor kan undvikas.
Det gor kokspersonalen mer effektiv och produktiv i sitt arbete.
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2.9 Naring

Livsmedel dr levande material som under lagring, hantering och tillagning kan foérandras
sévil positivt som negativt (Abrahamsson, 2006). Det senare kan bero pa uttorkning, kemiska
reaktioner, angrepp av mikroorganismer med mera. I storkok kan alltsa felaktig hantering och
felaktig tillagning ge stora forluster av ndringsdmnen. Viarmebehandling sker exempelvis for
att livsmedlen ska bli littsmélta och for att inaktivera mikroorganismer och enzymer, samt for
att skapa en hallbar produkt. Utfors virmebehandlingen felaktigt kan det ske stora vétske-
eller fettforluster, vattenldsliga vitaminer kan urlakas eller toxiska amnen bildas. Det dr
séledes viktigt att behandla ravarorna pa bédsta sitt (Abrahamsson, 2006), nagot som recept
kan végleda med.

Livsmedelsverkets naringsrekommendationer utgar fran aktuell forskning (Livsmedelsverket,
2007c ). Detta medfor att SNR omarbetas da nya rekommendationer framkommer. Den
nuvarande SNR faststdlldes 2005. SNR giller sdvil vuxna som barn (6ver 2 ar) men méngden
som rekommenderas kan variera (Enghardt, Pearson & Becker, 2003). Néringsinnehéllet kan
dock sédgas vara viktigare for barn da dessa véxer och utvecklas mer 4n vuxna och ddrmed &r i
storre behov av vialkomponerade maltider. For att kunna garantera att barn fér 1 sig ritt niring
bor matsedeln bland annat néringsberdknas och stimma, sett dver en veckas period.
Undersokning fran Skolmatens Vianner visar tyvérr att endast 25 procent sdger sig
néringsberdkna skolmaten. 45 procent sédger att de séllan eller aldrig gor det. (Skolmatens
Vinner, 2009b). Skollunchen skall motsvara 25-35E% av elevers dagliga, totala energiintag
(Livsmedelsverket, 2007a). Den skall, enligt rdden, innehalla potatis/ris/pasta/gryn,
gronsaker, nyckelhdlsmirkta spannmal/kétt/charkuteriprodukter, flytande fetter,
lattmjolk/vatten som maltidsdryck samt fisk 1-2 ggr/vecka.

Livsmedelsverket gjorde 2003 en riksomfattande kostundersékning, Riksmaten, en
undersokning géllande barns matvanor (Enghardt, Pearson & Becker, 2003). Denna
undersokning visade att 17-23 procent av barnen (4-114r) var dverviktiga (BMI>25).
Fordelning av protein, fett och kolhydrater framgick vara bra 1 forhallande till
rekommendationerna. Dock var typen av fett och kolhydrater inte tillfredstdllande; det
mattade fettet och det tillsatta sockret var alltfor hogt. Det framgick dven av resultaten att
barnen fick i sig for lite fiber, vitamin D, ométtade fettsyror samt endast hilften av mangden
frukt och grénsaker som rekommenderas. Aven saltintaget dverskred rekommendationerna.
Eftersom barn dter minst ett mal utanfér hemmet har skolan ett viktigt uppdrag att frimja en
hilsosam livsstil, &ven om fordldrar givetvis har det grundldggande ansvaret
(Livsmedelsverket, 2007a). Med utgangspunkt fran Riksmatens resultat skulle fettkvaliteten 1
barns kost exempelvis kunna forbéttras genom att storkok viljer flytande fetter istillet for
fasta, lattmjolk i stdllet for standardmjolk samt magra ost- och charkuterisorter (Enghardt,
Pearson & Becker, 2003). Fiberhalten kan 6ka genom att servera mer gronsaker, baljvéxter,
frukt och fullkornsbrdd. Anvindning av denna typ av livsmedel &r ndgot som ansvarig med
kostkompetens bor ldgga in 1 recept som sedan implementeras 1 storkok sé att
nédringsrekommendationerna uppfylls (Livsmedelsverket, 2007a). For att
naringsberdkningarna skall Gverensstimma med maten som ldggs pa tallriken agerar recept
séledes som en skriftlig link mellan kostansvarig som niringsberéknat recepten och
personalen i koket som tillagar maten (Spears, 2007).

CATCH (The Child and Adolescent Trail for Cardiovascular Health) - Eat Smart program, &r
ett projekt som har genomforts 1 56 amerikanska skolor (Osganian m.fl., 2003). Déar har man
under en 2 Y5 ars period med hjélp av riktad information och nya recept till
skolmatspersonalen lyckats sinka fetthalten och andelen mattat fett i skolmaten, men dnda
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behalla det rekommenderade intaget av kalorier och naringsdmnen. Att bland annat recept
och berednings- och tillagningsmetoder &r faktorer som paverkar naringsinnehallet dr ndgot
som dven framkommit i Livsmedelsverkets undersdokningar om lunchmaten (Karlén Nilsson,
Arnemo & Becker, 2005).

Reichler & Dalton (1998) gjorde en surveyundersdkning bland kockar 1 nordostra USA efter
att de sjdlva forstatt kockars betydelse vid tillagning av hilsosam mat. Syftet var att kartldgga
och jamfora kockars praktiska tillagning samt deras kunskaper och attityder i néringsléra 1
forhallande till de amerikanska néringsrekommendationerna. Resultat visade pa att deltagarna
hade bristande kunskaper 1 niringsldra och tillagning av hdlsosam mat. Deltagarna ansag sig
sjdlva dnda ha stort ansvar betridffande néringsinnehéllet, &ven om de trodde att de flesta
gisterna inte bryr sig om ndring. Reichler & Dalton menar att dessa kunskapsluckor
motiverar att dietister och kompetent kostpersonal engageras som utbildare i
maltidsbranschen.

2.10 Motivation och inflytande

Hur viktigt det an dr med recept, s& dr maten inte niring om den inte dts upp. Hér belyses
kortfattande ndgra andra aspekter. I flertal studier, exempelvis Riksmaten, har framkommit
att barn inte ater tillrdckliga méangder eller felaktiga livsmedel i forhallande till
Livsmedelsverkets rekommendationer (Skolmatens vénner, 2008). Stress och bullriga
maéltidsmiljoer édr faktorer som paverkar matintaget negativt. P4 hemsidan ”Bra skolmat”, har
4 000 elever betygsatt sina skolmaéltider. Resultatet visar att 40 procent av eleverna upplever
att de inte kan prata med varandra vid bordet utan att skrika. Mer &n hélften (58 procent)
upplever att de méste stressa med maten och 57 procent uppger att det inte finns bord och
stolar for alla elever som dter samtidigt. Manga uppger dessutom att maten inte racker och att
matsalen ir ofrdsch. Aven Prell (2002) visar i en studie att maltidsmiljon #r en viktig faktor
for huruvida elever dter av de rétter (fisk, i detta fall) som serveras i skolan. Prell framhaller
vidare att ett lagt inflytande 6ver vad som serveras kan paverka dtandet negativt och att det
ménga ganger verkar som om eleverna har svért att tro att méltiden skulle vara tillagad med
kirlek och omsorg. Att skolans och kdkspersonalens roll borde dgnas mer uppmarksamhet,
eftersom de dr huvudpersonerna vid tillagningen och marknadsforingen av maten, ar
ytterligare reflexioner som gors 1 studien (Prell, 2002). Enligt Sveriges kommuner och
landsting (2006) &r maltidspersonalens bemdtande och attityd mot géster och elever néstan
alltid den faktor som har storst paverkan pd hur dessa upplever maltiden. Skolmatspersonalen
ar en grupp som dven Claude Marcus, forskare i barnmedicin har intresserat sig for. Han
menar att statusen pé yrket borde hojas. Som atgird foreslar han mer utbildning och att
personalen borde fa verka som “matinspiratdrer” (Ottosson, 2009).

Aven om verksamheten har vilgjorda recept som tidigare foresprakats terstar ett viisentligt
arbete, att motivera personal till att anvinda dem. Inom omradet arbetsmotivation finns det
ménga teorier och mycket ér skrivet inom omradet. Robbins (2005) ger exempel pa
betydelsen av att inte endast se personalen som en grupp, utan som individer med olika
preferenser. Individuella arbetsméil vad géller engagemang i1 det dagliga arbetet dr foljaktligen
bra att sétta upp. Robbins tar vidare upp att de individuella mélen kontinuerligt bor f6ljas upp
av ledaren och eventuellt kan uppmuntran ges d4 goda méaluppfyllelser natts. Att 1ata personal
vara delaktig i beslut och i problem som rér dem sjélva &r en annan motivationsfaktor
(Robbins, 2005). Detta kan, inom ramen for uppsatsens dmne, innebéra att kokspersonalen &r
delaktig i skapandet och val av recept samt att deras synpunkter kring recept tas i beaktande.
Att lata personal vara delaktig i recept och beslut kring dessa kan dven ses som en viktig
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resurs for verksamheten. Kokspersonalen har kontroll pa det praktiska arbetet och kan
komma med anvéndbara synpunkter som gagnar inte bara personalens motivation utan dven
verksamhetsproduktionen och sdkerheten med den.

2.11 Kort sammanfattning

Sammanfattningsvis kan konstateras att maltidssituationen ser olika ut i olika
koksverksamheter och omrdden. Oavsett verksambhet, stélls idag hoga krav fran sévil
livsmedelslagen som radande ekonomiska riktlinjer. Vad géller kontroll 6ver ekonomin dr
portionspris en anvandbar “mattstock”. Till vigledning for en bra skolméltidverksamhet finns
dven Livsmedelsverkets rad ”Bra mat 1 skola/forskola”. Denna kan ses som ett verktyg till att
kvalitetssékra verksamheten utifran exempelvis sidkerhet och niringssynpunkt. Som hjilp for
att uppna ovan namnda krav samt for att kvalitetssdkra verksamheten medverkar skriftliga
recept. I de undersdkningar som presenteras inledningsvis, gjorda inom den privata
maltidssektorn och utomlands, framkommer att recept inte anvénds 1 sérskilt omfattande
utstrdckning. Skolan svarar for en stor del av de maltider som serveras i offentlig verksamhet,
ndrmare 1,4 miljoner portioner per dag enligt Delfi Foodserviceguide (2008).
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3 Syfte

Syftet &r att undersoka hur kdkspersonal och kostchefer i kommunal maltidsverksamhet
(skola) forhaller sig till recept och huruvida recept anvénds i praktiken. Ett delsyfte dr ocksa
att undersoka personalens inflytande vid skapandet av recept.

3.1

3.2

Fragestallningar

Vilket inflytande har kostchefen 6ver recept och receptskapande?

Vilken uppfattning har kostchefen om anvéndandet av recept 1 verksamheterna?
Har verksamheten recept for savél normal som specialkost?

- Pé vilket sitt far verksamheten tillgang till recept?

- Pévilket sdtt anviander kokspersonalen recept?

Vilket inflytande har kokspersonalen dver recept och receptskapande?

Avgransningar

Geografiskt har arbetet avgrinsats till data insamlad 1 Goteborgs Stad. Samtliga stadsdelar ar
representerade. Uppsatsen ar avgrinsad till att gélla tillagningskok med skollunch till minst
250 elever i kommunala grund- och gymnasieskolor. Vi fann denna avgransning kunna
motsvara uppsatsens omfattning med tanke pa tid och resurser.
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4 Metod

Kapitlet beskriver valda metoder for undersokningen. Tillvigagangssétt samt analysmetod
presenteras, likasa etiska dverviagande och arbetets tillforlitlighet.

4.1 Vetenskapsperspektiv och val av metod

Vi har i vér studie valt att anvinda tva olika metoder, intervjuer och enkéter, for att fa en sé
méngfasetterad bild som mdjligt av omradet. Patel & Davidson (2003) menar att forskare av
idag sdllan anvénder ett renodlat betraktelsesétt utan girna kombinerar flera olika sétt. Enligt
Trost (2001) &r det projektets syfte som ska utgora den avgérande faktorn for vilken metod
som anvénds. D& mélet var ett brett perspektiv pa hur individer i olika kok forhaller sig till
receptanvindning utgjorde enkiter ett [ampligt alternativ. Att gora intervjuer i samtliga
stadsdelsomraden hade i detta fall varit ett alltfor tidskrdvande tillvigagingssitt. Intervju
valdes emellertid som metod till de tre kostchefer som besdktes. Malet med intervjuerna var
att fora en 6ppen dialog for att pa s sétt kunna skapa en bild 6ver hur kostchefer ser pa
receptanvdndning i sina verksamheter. Vi ansdg salunda att intervjuer var ett bra komplement
for att f4 en mer holistisk bild av arbetsomradet 4n vad enbart den kvantitativa enkéten skulle
ge (Trost, 2001).

Vira resultat kommer att grunda sig pd svar frén enkéter utdelade till kokspersonal 1
tillagningskok samt fran intervjuer med kostchefer. Har finns inslag av savél hermeneutik
som positivism. Intervjuerna dr mestadels hermeneutiska. De &r subjektiva tolkningar av vad
tre kostchefer anser om anvéndandet av recept i storkok dir var egen forforstaelse ar delaktig
i tolkningen. Enkéten innehaller frimst métbar, sé kallad kvantitativ data och vilar siledes
mer pa positivistiska ben. Fragorna i enkéten tar upp olika aspekter kring receptanvindning
som sedan analyseras och knyts ihop till en helhet sd som foreslas 1 Patel & Davidson (2003).

4..1.1 Pilotstudier

For att vara séker pa att respondenterna uppfattar frdgorna sasom de dr tankta bor pilotstudier
goras. Detta géller savél enkit som intervjuer (Ejlertsson, 1996). Vi testade vara
intervjufragor pa nira bekanta och dven den forsta intervjun med kostchef 1 var fran bérjan
tankt som en pilotstudie for att se om intervjufragorna fungerade. Vi ansag vid denna
pilotintervju att var intervjuguide var vélgjord och anvédndbar (se Bilaga 2). De dvriga tva
intervjuerna genomfordes darfor pd samma sétt och resultatet fran pilotintervjun har dirmed
kunnat anvéndas i resultatdelen. Vi genomforde dven en pilotstudie pa enkiten, dels pé
klasskamrater, dels med personal pa ett tillagningskok 1 Uddevalla Kommun. Efter dessa
pilotstudier, dér vi fick vardefull information, modifierades savél fragor som svarsalternativ
sé att enkiten blev tydligare, inte skulle ga att missforstds samt att de valda fragorna
anpassades for att kunna besvara vara fragestillningar (se Bilaga 3). Dessa pilotenkéter har
inte, till skillnad frén pilotintervjun, rdknats med i resultatet.

4.1.2 Intervju

Da fragor skall anvidndas for insamling av data kan de ha olika grad av strukturering och
standardisering (Patel & Davidson, 2003). Intervjuerna 1 denna uppsats hade hog grad av
standardisering eftersom intervjufrdgorna skrevs ner innan och stélldes i princip samma
ordning till samtliga kostchefer. Intervjuerna hade emellertid 1ag grad av strukturering da det
gavs stort utrymme for kostcheferna att utveckla sina svar och till viss del styra intervjun (se
Bilaga 2).
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4.1.3 Enkat

Enkéten hade hog grad av standardisering da fragorna stilldes i exakt samma ordning till
samtliga respondenter (Patel & Davidson, 2003). Aven graden av strukturering anser vi vara
hog da fasta svarsalternativ var givna pa de flesta fragorna dven om det fanns utrymme for
egna kommentarer och en fraga som 16d: ”Vilken anledning, kommentera fraga 10” (se
Bilaga 3). I det inledande missivet (se Bilaga 3), berdttade vi vilka vi dr samt vikten av
respondenternas deltagande, allt for att fi s mnga som mojligt att kdnna sig motiverade att
svara.

4..1.4 Val av respondenter

I och med valda avgransningar delades enkéten ut i tillagningskdk som bereder skollunch till
minst 250 elever 1 grund- eller gymnasieskola i Goteborgs Stad. For att fa relevanta svar for
vért syfte, att undersoka receptanvandningen, har enkéten endast distribuerats till den
kokspersonal som tillagar maten. Personal som serverar/diskar eller bereder exempelvis
rakost har séledes inte varit delaktiga i enkéten. Antal svarande har varierat frén 1 till 10
personer 1 de besokta kdken.

Till vara intervjuer 6nskade vi kostchefer med akademisk kostutbildning och erfarenhet av
storkok for att fa en sa givande diskussion som mojligt.

4.2  Urval och utférande
Bade intervjuer och enkéter har utforts och nedan presenteras urval och tillvigagangssitt.

4.2.1 Intervju

Genom att soka pd Goteborgs hemsida fann vi tre kostchefer som passade var profil och med
vilka vi kunde utfora intervjuerna. Vi kontaktade kostcheferna via telefon och upplyste dem
om vart syfte och fick deras samtycke att boka in ett mote. Samtliga intervjuer skedde i
kostchefernas stadsdelskontor vecka 13-14. Intervjuerna tog mellan 35 och 60 minuter. Vi
borjade samtliga intervjuer med att berdtta om uppsatsens syfte. Vi fridgade dven om det gick
bra att spela in intervjun, vilket alla samtyckte till. En inspelningsbar MP3-spelare anvdndes
men tyvérr lyckades endast inspelningen vid den sista intervjun. Denna intervju har
transkriberats. Forfattarna forde dock noggranna anteckningar vid intervjuerna sa det tekniska
missOdet med ljudinspelningen anser vi ddrfor inte ha paverkat resultatet nimnvért. Vi hade
tidigare skapat en intervjuguide som anvindes vid samtliga intervjuer. Denna intervjuguide
var uppbyggd sé att alla delar som ingér i enkéten tillika togs upp under intervjun (se Bilaga
2). Tidsmaéssigt skedde intervjuerna fore enkdterna. Orsaken till detta var att vi ville ha
intervjuerna som underlag for att eventuellt forbattra och utveckla konstruktionen av
enkétfragorna.

4.2.2 Enkat

Var strivan var att géra en totalundersdkning av de 47 kommunala kok 1 Goteborgs Stad som
stimde Overrens med véar profil (kok med tillagning till minst 250 elever 1 grund- och
gymnasieskola). Detta var dock inte mojligt pd grund av externt bortfall. Vart urval kan
istéllet beskrivas som ett bekvamlighetsurval, dir man enligt Trost (2001) véljer de
respondenter som man har tillgang till och som véljer att svara. Vi kontaktade stadsdelskontor
och da det var mdjligt, kostchefer i respektive stadsdel och fick uppgifter om befintliga kok.
Efter att ha kontaktat dessa via telefon och beréttat kort om vért syfte, akte vi ut med enkédten
till dem som vara villiga att delta i undersokningen. I de fall da stadsdelen inte har gemensam
kostorganisation, utan ansvaret ligger under respektive skolas rektor, anvindes en speciell
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variant av bekvamlighetsurval som Trost (2001) bendmner ”sndbollseffekten”. Det dr en
metod som egentligen dr vanligare vid kvalitativa undersokningar, dd man till exempel efter
en intervju ber personen om namn pé andra, mojliga deltagare. I vart fall fick vi, via
hinvisning fran stadsdelskontoret eller skolor vi fann pad Géteborgs Stads hemsida, kontakt
med kok som passade var profil. I samband med det inledande telefonsamtalet eller vl pa
plats fragade vi om de kénde till fler skolor i omradet som hade tillagningskok vi kunde
kontakta.

I samtalet med kdkspersonal upplyste vi om hur virdefullt det skulle vara for oss att fa deras
synpunkter samt att enkiten inte skulle ta l&ng tid att genomfora. I enstaka fall (pa grund av
tidsbrist hos personalen) skickades enkéterna tillbaka via post, efter genomgang av frdgorna
med en ansvarig pa plats i koken. I 6vriga fall stannade vi pa plats och utférde det som Patel
och Davidson (2003) bendmner som “enkdtundersokning under ledning”. Vi gjorde detta val
for att fa en sa hog svarsfrekvens som mojligt samt for att kunna motivera till att deltagarna
verkligen svarade och att deras deltagande var viktigt. Det fanns ocksé mojlighet att svara pa
eventuella fragor och reda ut oklarheter pé plats. Enkéterna utférdes pa kokspersonalens
arbetstid eller under deras raster och i ménga fall blev det s kallade gruppenkiter da gruppen
satt tillsammans (Trost, 2001). Alla svarade dock enskilt, pa en egen blankett.

4..2.3 Etik och tillforlitighet

Da forskning bedrivs dr utgangspunkten att hansyn tas till de individer som ingar i
forskningen, det sa kallade individskyddskravet (Vetenskapsradet, 2001).
Individskyddskravet bestar av fyra huvudkrav: informationskrav, samtyckeskrav,
konfidentialitetskrav och nyttjandekrav. Informationskrav innebar att upplysning kring
forskningen ges till respondenterna (Vetenskapsradet, 2001). Detta krav har i enkéten
uppfyllts i det inledande missivet dér det forklaras vilken institution enkdten hdarstammar fran
samt vad enkéten har for syfte (hjélp till c-uppsats). Detta har dven forklarats muntligt i
samband med intervjuerna. Samtyckeskravet innebér att deltagare har ritt att sjalva bestimma
om de vill medverka eller inte (Vetenskapsridet, 2001). D4 vi ringde verksamheterna innan
enkiterna delades ut gavs ett dvergripande samtycke av verksamhetsansvarig. Varje individ
har sedan fatt ge samtycke till att delta. Vad géller intervjuerna kan samtyckeskravet sdgas
vara uppnatt i och med att intervjupersonerna i telefon gick med pa att delta i intervjun.
Konfidentialitetskravet innebér att obehoriga inte far ta del i identifierbar data. Detta géller
framst etiskt kénsliga uppgifter (Vetenskapsradet, 2001). Det framgér av missivet att enkdten
4r helt konfidentiell. Aven intervjuerna har presenterats konfidentiellt genom att benimna
intervjupersonerna som “kostchef 1, 2 och 3”. Nyttjandekravet, innebér att uppgifter som
samlas in endast far anvéndas till det uttalade syftet (Vetenskapsradet, 2001).

Vi anvénde oss av den sé kallade trattekniken 1 bade intervju och enkét, det vill séga vi stillde
generella, Overgripande fragor 1 borjan och gick sedan in pa mer specifika problemfragor.
Savail intervju som enkit inleddes med neutrala frdgor, ndgot som Patel & Davidson (2003)
foresprékar. Till enkdterna kartlades 1 borjan bakgrundsvariabler som exempelvis kon, alder
och befattning. Aven intervjuerna borjade pa liknande sitt. Vi avslutade savil intervju som
enkit med egna kommentarer till/tankar kring receptanvindning dir det fanns utrymme att
lagga till ndgot av vikt som inte framkommit av de stéllda frdgorna (se Bilaga 2, 3).

4..2.4 Omfattning och bortfall

Enkéten delades ut till tillagningskdk med tillagning av mer dn 250 portioner. Vi kom i
kontakt med 106 respondenter i 39 olika kok. I Goteborgs Stad finns det, enligt
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Miljoforvaltningen®, 47st tillagningskok som lagar mellan 250-2500 portioner. Detta innebir
att vi har ett externt bortfall pa 17 procent. Patel & Davidson (2003) papekar om det externa
bortfallet 4r hogre dn 20 procent kan stickprovet inte sdgas vara representativt. Var data
hamnar under denna grians och kan siledes sdgas vara representativt. I enkdtundersokning
sker ofta dven interna bortfall. Detta innebér att samtliga respondenter inte svarat pa alla
stillda fragor. Da detta bortfall kan variera mellan olika fragor bor det interna bortfallet
redovisas pa ett vil synligt sétt (Ejlertsson, 1996). Det finns olika sitt att redovisa detta
bortfall. Vi har valt det som Ejlertsson rekommenderar; att skriva den relativa
svarsfrekvensen genom att i samtliga fragor skriva (n= Antal deltagande). Svaren pa fragorna
grundar sig saledes endast pa de som svarat pa fragan. Antal respondenter varierade mellan
78 och 106, vissa fragor berdrde dock inte samtliga respondenter.

4.3 Analys

Analysen av de tre intervjuerna har inspirerats av ett fenomenografiskt forhallningssatt,
sasom Patel & Davidson (2003) beskriver. Detta innebér att vi studerat uppfattningar kring
recept hos tre kostchefer. Vid intervjuerna anviande vi en inspelningsbar MP3-spelare och den
tredje intervjun transkriberat i ett Word-dokument. Anteckningarna frén de ovriga tva
intervjuerna sammanfattades sa fort intervjuerna var klara. Den bada skribenternas
anteckningar jamfordes och sammanstélldes i ett Word-dokument. Intervjuerna har sedan
analyserats, sd ldngt det har varit mojligt, utifran den fenomenografiska analysmodellen
(Patel & Davidson, 2003). Denna innebdr att vi forst forsokt skaffa oss en helhet av samtliga
intervjuer sedan forsokt hitta likheter och skillnader i dem, vartefter vi forsoka kategorisera
uppfattningarna for att slutligen studera strukturen i kategorierna.

Enkéterna samlades in i kuvert och kodades i det statistiska analysprogrammet SPSS {or att
underlétta bearbetningen. Resultaten sammanstélldes sedan 1 tabeller och diagram med hjélp
av datorns Word- och Excelprogram. Tva av frdgorna var 6ppna, det vill séga det gavs
mojlighet for respondenten att sjalv kommentera. Dessa har vi forsokt kategorisera och urval
presenteras i resultatdelen i form av citat. En svaghet som bor beaktas dr dock att 6ppna
fragor ibland endast besvaras av ett fatal respondenter (Ejlertsson, 1996). Dessa kommentarer
kan saledes inte séigas vara representativa for samtliga respondenter, d& andra respondenter
eventuellt tyckt annorlunda om frdgan varit sluten. Kommentarerna fran vara 6ppna fragor
skall séledes ses som tilldggsinformation till de slutna stéillda fragorna, &ven om vi fick
forhallandevis ménga svar 1 vart fall.

* Miljoforvaltningen, Goteborg Stad, mailkontakt 24 april 2009.
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5 Resultat

Nedan presenteras resultatet fran var studie. Forst presenteras intervjun av kostcheferna.
Sedan behandlas enkiten till kokspersonal dér dven bortfall tas upp.

5.1 Intervju
Samtliga respondenter har akademisk kostutbildning inom storhushéll. De ar kvinnor mellan
45 och 60 ar. De bendmns 1 arbetet som kostchef 1, kostchef 2 och kostchef 3.

5..1.1 Skapandet av matsedlar och recept

I verksamheten hos kostchef 1 dr det representanter fran koken som tillsammans sétter ithop
matsedeln. Vil ute 1 koken ldgger sedan en samordnare tillsammans med kocken in recept i
kostdataprogrammet AIVO. Kostchef 1 tycker det dr “helt fel” att administrativ personal pa
kostenheten skapar recepten pa egen hand.

I koken dir kostchef 2 dr ansvarig har kockarna pa varje enhet tidigare planerat matsedel och
recept. Detta innebar att det inom denna stadsdel var stor variation dver vad som serverades. |
en nyligen gjord omstrukturering provade man att skapa en gemensam matsedel for samtliga
kok pd administrativ nivd. Savél kostchef som personal 1 kok tyckte att resultatet blev mindre
lyckat, da tillagningsmetoder och val av tillbehor periodvis blev alltfor ensidigt. Kostchef 2
tror att de pa administrativ niva kan ha svarare med planering eftersom man inte ér delaktig i
koksarbetet och dé kan ha svarare att se helheten. Nu pagar istéllet ett gemensamt arbete dér
olika kockar frén olika kok har huvudansvar for receptskapande. Man anvénder sig av
kostdataprogrammet AIVO.

Hos kostchef 3 skapar idag alla kdken recepten sjidlva. Hon siger att det skots olika bra och
att kvaliteten pd maten varierar stort, nagot som maste dndras. Kostchef 3 sdger vidare att
”’jag vet inte hur man lagar mat om man inte lagar mat efter recept”. I denna stadsdel har det
dock startats ett nytt projekt med syfte att samordna maltidsverksamheten si att kvaliteten ska
blir jdmnare. Mélet dr att samtliga kok ska servera samma huvudkomponent och ungefir
samma matrétt, men att viss kreativitet ska kunna vara mdjlig i de enskilda koken. Projektet
sker pa administrativ niva.

5..1.2 Kostchefernas reflektioner om vikten av recept

Vid frigan varfor receptanvandning ar viktigt sdger kostchef 1 att recept ér ett viktigt redskap
for att kunna kvalitetssédkra och dokumentera recept i verksamheten. Hon anser att detta ger
ett jdmnt och likvérdigt resultat 6ver tid. I samma andetag ndmner hon vikarier och att recept
ar viktiga for att "allt ska flyta pa”. Hon anser dven att recept dr fordelaktigt for att kunna
folja upp ekonomin och for att kunna planera inkop.

Kostchef 2 saknar recept for den vegetariska kosten, nagot som hon anser borde finnas for
néringens skull. Hon anser dock inte att nédring dr det mest védsentliga vid matsedelsplanering
och receptframtagning. Kostchef 2 anser i stéllet att receptens viktigaste uppgift ar att minska
produktionssvinn, vilket i ett senare led dven paverkar ekonomin.

“Recept dr budgeten”, menar kostchef 3 bestdmt. Hon sdger dartill, ”Allting &r kopplat till
ekonomin, kan man inte halla ekonomin - dr det yes och good bye”. Hon ndmner ocksé
trygghet for vikarier och att recept dr ett vdsentligt redskap for att kunna kvalitetssékra en
koksverksamhet. Kostchef 3 lyfter 4ven fram att recept kan vara bra att hinga upp i
anslutning till matsalen da elever ofta &r nyfikna pa vad dagens rétt innehéller. Recept kan
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saledes ses som ett sitt att fa elever att dta skolmaten. Ett receptutdrag ger dven kunskap om
vad som finns 1 maten, nagot som kan ses som ett laroverktyg, menar kostchef 3.

5..1.3 Installningar, Motivation & engagemang

Kostchef 1 upplever att duktig och motiverad personal &r en viktig faktor vid
receptanvindning. Kostchef 1 upplever att recept foljs 1 hennes verksamhet men inflikar d&ven
att det ocksd méste finnas utrymme for att ta ut svdngarna” genom exempelvis individuell
smaksdttning, nagot hon anser motiverar personalen.

Ett 6kat ekonomiskt ansvar tror kostchef 2 6kar motivationen for receptplanering och
engagemanget ute i koken. I hennes kok har personalen en “egen pldnbok” som finansierar
diverse tillbehor.

Kostchef 3 tycker att det ligger 1 chefens ansvar att ha tillrackliga kunskaper for att kunna
motivera sin personal till att anvdnda recept. Hon menar att ledaren for verksamheten méste
kunna visa pé fakta, exempelvis kontroll av ekonomi och sédkerhet, pa ett sitt som far
personalen att forsta vikten av recept. Kostchef 3 tycker inte alls recept forstor kreativiteten
och motivationen, nagot hon menar att kokspersonal ibland nimner som anledning till varfor
recept inte anvénds. “Det dr folk som inte kan ndgonting om att producera mat som séger att
recept forstor kreativiteten”. Hon sidger vidare att ”’de som ar mot recept dr de som inte har
forstatt nyttan med det”.

De tre kostcheferna vi intervjuat kénner till och ar involverade i det nystartade projektet,
Maltid Goteborg. Detta projekt dr ndgot som kan komma att forédndra strukturen pa
matsedelsplaneringen och val av ingredienser och recept. Kostchef 2 kommenterar detta som
nagot som kommer bli bra d& det dr en ekonomisk hjélp nir recept ska skapas, men séger
dven att det “kénns lite snurrigt i uppstarten”.

5.2 Enkat

Av enkdétresultatet kan vi utldsa att kokspersonalen 6vervigande bestar av kvinnor. Av 106
respondenter utgoér kvinnor 88 procent och mén 12 procent. Medeléldern ér 474r (n=105).
Verksamheterna dir personalen arbetar har olika huvudmén. 27 av de 39 kok som ingar i
undersdkningen leds av kostchef, medan de 6vriga 12 ligger under skola/rektor.

Tabell 1. Antal respondenter i varje yrkeskategori (n=106)

Kock 72
Bitrade 11
Kokschef 22
Kostchef 1

5..2.1 Tillgang till recept

Samtliga kok har svarat att det finns ndgon form av recept i verksamheten. 26 av 39 besokta
kok har helt eller till viss del recepten inlagda i ett kostdataprogram. AIVO och Matilda &r de
mest forekommande programmen och de finns i lika stor utstrackning. Programmet Mashie
forekommer 1 nagra fall. Kostdataprogram finns 1 3 av 4 kok dir kostchef dr ansvarig och i
hilften av de kok som styrs av rektorer.
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Figur 1 illustrerar tillgdngen till recept, for savdl normal som specialkost. 22 procent av
respondenterna svarar att det finns recept for specialkost. En storre andel, 41 procent svarar
att det finns recept for specialkost till viss del. 35 procent uppger att det inte finns.

100 1 —
90 -
80 -
70 -
60 -

% 50 - O Normalkost(n=106)
40 1 W Specialkost(n=106)
30 A
20 A
10 -

0 ‘ ‘ =
Finns Finns til  Finnsej Vetegj
viss del

Figur 1. Andel respondenter som uppger forekomsten av recept.

Pé vilket sétt, man far tillgang till recept varierar i verksamheterna (se tabell 2).
Respondenterna (n=105) uppger dvervigande att de far tillgang till recepten genom utskrifter
1 det egna koket. Pa frdgan “Hur far verksamheten tillgang till recept” svarade 58 procent av
respondenterna, att recepten skrivs ut i koket. 8,6 procent av respondenter svarar att man far
tillgang till recept pd annat sitt, (¢j motiverat vilket). 2,9 procent har kryssat 1 flera alternativ
pa fragan.

Tabell 2. Sitt att fa tillgang till recept, procentuell férdelning (n=105).

Skrivs ut i koket 58,1
Kostchef delar ut 11,4
Blandning

(Kostchef delar ut/Skrivs ut) 19
Annat 8,6
Fler svar 2,9
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5..2.2 Recept fran andra kallor

Utover kostdataprogram forekommer dven andra kallor till recept, sasom kokbocker och fran
Internet, vilket illustreras 1 Figur 2 nedan. Av respondenterna (n=106), instimmer 46 procent
1 att andra killor till recept anvénds 1 koket. 35 procent svarar att recept fran andra kéllor
anvénds till viss del. 17 procent hdvdar att de inte anvinder recept frén andra killor.

I anslutning till fraga 11 i enkéten, (se Bilaga 3) dér preferens av recepttyp skall motiveras (se
Tabell 3), pdpekar nagra respondenter att man anvénder recept frin andra killor eftersom
“man inte har ndgot kostdataprogram”.

100 -
90 -
80 -
70 -

% 50 - —
40 - O Ovriga recept (n=106)

Anvands Anvands Anvands Vetegj
till viss del ej

Figur 2. Andel respondenter som anvénder recept fran andra killor t.ex. kokbdcker (n=106).

Pa foljdfrdgan om de Gvriga recepten dr nérings- och kostnadsberdknade svarar 29
respondenter att recepten dr niringsberdknade (n=89). 7 respondenter svarar att recepten ar
niringsberdknade till viss del medan 37 anger att recepten inte &r det. 32 respondenter svarar
att recepten frin ovriga kéllor dr kostnadsberdknade (n=78). 4 av respondenterna svarar att
recepten dr kostnadsberdknade till viss del medan 27 respondenter svarar att recepten inte ar
kostnadsberdknade. 16 respondenter stéller sig frdgande till hur det forhéller sig med
néringsberdknandet.

5..2.3 Anvandandet av recept — tillvagagangssatt och preferens

Kokspersonal svarar 1 hog utstrackning att de foredrar att anvénda recept fran
kostdataprogram vid tillagning. Som framgér i Tabell 3 viljer 40 procent av respondenterna
receptutskrift frin kostdataprogram, som enda alternativet pd frigan Vilken typ av recept
foredrar du nir du lagar mat i storkdk?” 17 procent har valt “recept fran dvriga kéllor” (t ex
kokbdcker). Lika manga, 17 procent har svarat att de foredrar recept fran eget huvud”.

Tabell 3. Typ av recept som foredras enligt givna alternativ, procentuell fordelning (n=105).
Kostdataprogram 40

Ovriga recept 17

Fran huvudet 17

Flera svar 26

I anknytning till fragan (”Vilken typ av recept foredrar du”) fanns utrymme for egna
kommentarer till varfér man valt det ena eller andra alternativet. Nagot som flera
respondenter reflekterar 6ver dr aspekterna néring, sikerhet och kontroll 6ver kostnader. Att
anvinda kostdataprogram upplevs ocksa som enkelt, eftersom det 4r, som en kock beskriver:

”Fardigt och klart, 14tt att skriva ut” (kock)
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Respondenter som valt utskrifter fran kostdataprogram anger att mangderna i recepten
stimmer och ndgon papekar att recepten &r en trygghet och bor finnas for att alla ska folja
samma och for vikarier”. ”Att chefen vill ha det s&” uppges ocksa som argument.

Bland dem som svarat att de foredrar recept fran andra kéllor, sdsom kokbdocker (6vriga
recept 1 Tabell 3) svarar ndgra respondenter att det inte finns ndgot kostdataprogram och att
man av den anledningen endast har erfarenheter av recept frdn andra kéllor. En annan
respondent kommentar sitt val:

”Jag tycker om kokbdcker for da ser man bilder pa matrétterna” (kock)
Bland personalen finns ocksa en tendens att ’laga mat efter eget huvud”. Detta kommenteras:

”Det blir bra da!” (kock)

”Man har varit med s lange sa det sitter i ryggmargen” (kock)

Att det gar fortare om man gor utifrdn eget huvud ér ett pdpekande respondenter gér men
dven 1 denna grupp gor man vissa reflektioner:

”Man kan ju inte slédnga i allergener utan att séga till specialen” (kock)

Att blanda tekniker dr ocksa vanligt, framkommer det 1 enkéten (se fler svar” i Tabell 3).
Respondenter papekar att man lart sig vissa recept utantill (och dé inte behdver ha en lapp
framfGr sig), men att man tar till recept vid nya rétter som man inte kédnner till. Av den
anledningen har man valt bade recept frdn huvudet och recept fran kostdataprogram. Andra
menar att ibland stimmer inte recept och da krivs det att huvudet anvénds. Den egna
inspirationen namns ocksa.

”Jag tycker det dr mer inspirerande att laga mat frdn huvudet men man har ju
ett grundrecept” (kock)

I Figur 1 speglas huruvida recept finns och i Figur 3 framgar hur ofta recepten f6ljs. Vid
tillagning av normalkost uppger 25 procent av respondenterna att de alltid foljer recept. 44
procent svarar att de foljde skriftliga recept vid de flesta tillfdllena. Vid tillagning av
specialkost uppger majoriteten, 60 procent att recept endast foljdes vid enstaka tillfallen.
Ingen respondent svarade att recept “aldrig” {6ljs vid tillagning av normalkost ndgot som 16
procent av respondenterna uppger vid tillagning av specialkost.

100 -
90 -
80 -
70 1
60 - O Normalkost (n=106)

% 501 | Specialkost (n=105)
40

30

20 -

10

04

Alltid Vidde  Vid enstaka Aldrig Jag lagar
flesta tilifallen aldrig n/s-
tillféllena kost*

Figur 3. Andel svar pé hur ofta skriftliga recept anvénds vid tillagning av normal/specialkost.
* normal eller specialkost
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Recepten kan sedan f6ljas pa olika sétt, alltifran att man foljer sdvdl mdngder som ingrediens
till endast enstaka mangd eller ingrediens. I var enkit har 63 procent svarat att man foljer
savil méngder som ingredienser medan 28 procent endast tittar pa ingredienserna och inte
vilken méngd som anges (n=94). Att bara titta pa en enstaka ingrediens och dess médngd gor
drygt 7 procent av respondenterna.

5..2.4 Kokspersonalens installningar och inflytande 6ver recept

Man kan ha mer eller mindre inflytande pa en arbetsplats. I Tabell 4-7 presenteras hur
kokspersonalen upplever sitt eget inflytande och om de skulle vilja ha dkat inflytande.
Skillnader mellan yrkesgrupperna tydliggors ocksa.

Tabell 4. Upplevelse av ha inflytande dver val mellan recept,
procentuell férdelning.

Kock Bitrade Kokschef Alla

(n=71) (n=10) (n=22) (n=103)
Ja 77,5 60 100 80,6
Nej 22,5 40 0 19,4

Tabell 5. Onskan om okat inflytande 6ver val mellan recept,
procentuell férdelning.

Kock Bitrade Kdkschef Alla
(n=71) (n=11) (n=20) (n=102)
Ja 53,5 60 50 52,0
Nej 43,7 40 50 46,1
Ja/Nej 2,8 0 0 1,9

Tabell 6. Upplevelse att ha inflytande éver ingredienser,
procentuell férdelning.

Kock Bitrade Kdkschef Alla
(n=70) (n=10) (n=22) (n=102)
Ja 81,4 60 86,4 80,4
Nej 18,6 30 13,6 18,6
Ja/Nej O 10 0 1

Tabell 7. Onskan om 6kat inflytande 6ver ingredienser,
procentuell férdelning.

Kock Bitrade Kdkschef Alla

(n=72) (n=10) (n=19) (n=101)
Ja 44 .4 40 15,8 38,6
Nej 30,6 10 62,2 34,7
Vete] 25 50 21,1 26,7

En av kockarna skriver i en kommenterar att man skulle vilja ha mer recepthantering i koket.

I sista frigan ombads respondenterna virdera givna aspekter vid receptanvindning, dir 5
virderas som mycket viktigt och 1 inte alls viktigt. Utrymme fanns ocksé for eget forslag.

2% 9.

Alternativen “maten far rétt niring”, “trygghet for vikarier” och “’sidkerhet for allergiker”
varderades hogst och fick betyg 5 av i princip alla. Vid 6vriga aspekterna “recepten kan



99 99;

anvéndas igen”, ”inkOp kan planeras” och ”ekonomin stimmer” forekom &ven betyg 4 och 3,
siffrorna var dock hoga 1 samtliga kategorier.

Respondenterna gavs i enkdten utrymme for egna kommentarer angaende instillningar till
recept. Nedan foljer nagra kommentarer som visar pa eftertinksamhet och hur recept kan

motiveras:
”Grundrecept behdvs som trygghet i ett storkdk. Jag anvander recept for
inspiration i min egen matlagning” (kock)

”Det 4r alltid bra att f6lja recept fran grunden sedan kan man piffa till det lite
extra” (bitrdde)

”Grundrecept dr bra men det maste finnas utrymme for egen smakséttning for
att matglédjen och kreativiteten skall finnas kvar” (kock)
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6 Diskussion

I f6ljande avsnitt kommer metod och resultat att diskuteras utifran forfattarnas forforstaelse
och fakta som presenterats i bakgrunden.

6.1 Metoddiskussion och felkallor

Intervjuerna var endast tre till antalet. Hur representativa dessa ér for kostchefer i branschen
ar siledes svart att avgdra. Véar intention var emellertid inte att dessa skulle kunna
generaliseras. De var i stéllet tinkta att ses som “’tre kostchefers asikter”, for att skapa en bild
av receptanvindning utifrdn ansvarigas synvinkel.

Da vi ville fa en bred bild av situationen om receptanvandning valde vi enkdt som metod.
Vid bearbetning av data fann vi att var enkét innehdll en del brister och att vissa respondenter
yttrade kommentaren “det beror pa”, ndgot som man som enkédtmakare helst vill undvika.
Aven om vi provade var enkiit pa savil kompisar som i ett tillagningskok skulle den kanske
ha testats pa mera héll innan den togs i bruk. Eventuellt skulle fokusgrupper ha varit en
metod som gett ett mer informativt resultat 4n vad var enkét gjorde. Anledningen till att vi
inte valde denna metod var dock att inte lika manga respondenter d& kunnat ingd, ndgot som
vi fann visentligt 1 vér studie. Det fanns i enkéten dnda plats for egna kommentarer nigot
som gav frdgorna lite mer djup.

Vi ringde till koken for att bestimma dag och tid for ifyllandet av var enkdét, detta for att fa ett
sé lagt bortfall som mgjligt. Detta fann vi i efterhand vara bra, om én tidskrdvande. Vi
anvinde oss av “enkit under ledning” och ansédg att 4ven det var ett bra sitt att arbeta med
enkéter pa eftersom vi kunde handleda respondenterna vid oklarheter. Vi stotte exempelvis pé
respondenter som hade svarigheter med spraket. I dessa fall hjilpte vi till genom att
fortydliga och forklara fragorna i enkédten. Detta har dock endast skett om respondenten fragat
om hjélp. Var nérvaro tror vi i detta ssmmanhang har lett till farre missforstdnd. En viss fara
finns dock 1 de fétal kok dér vi inte varit pd plats under ifyllandet. Detta berodde pé att
respondenterna inte hade tid dd vi anlénde, trots att tid var uppbokad utifran deras
preferenser. I dessa fall gick vi igenom fragorna med en ansvarig i koket. Var forhoppning ar
att detta medfort att ingen respondent ként sig osdker over innehéllet i fragorna. Det 4r dven
av vikt att papeka att var narvaro dven kan ha péaverkat respondenterna negativt. Det finns
alltid en risk att respondenterna fyllt i det svar som vi forvéntat oss da vi stod i nédra
anslutning till dem. I vissa kok fylldes enkéten 1 av samtliga p4 samma plats. Detta innebar
salunda att koksansvarig fyllde i enkéten tillsammans med 6vrig personal. D4 vissa av
frdgorna, rorande exempelvis padverkan av recept, kan vara kénsliga att fylla 1 under sin chefs
nérvaro kan dven det ha lett till att kokspersonal fyllt i det som varit dnskvirt utifran deras
chefs preferenser.

Vi anser dven att vi hade tillrackligt med respondenter for att kunna utldsa resultat.
Konsfordelningen, 88 procent kvinnor, var inte jimn fordelad. I storhushéllsbranschen &r
dock kvinnor dverrepresenterade. Vi anser darfor att konsfordelningen &r representativ for var
valda bransch. Da véra enkéter har utforts i Goteborgs Stad, en kommun som bestar av
stadsdelar, dr det svart att veta om resultatet kan generaliseras till andra kommuner i Sverige
som har en annan struktur. Vi tror dock att resultatet skulle kunna generaliseras inom
Goteborg med tanke pa den relativt hdga svarsfrekvensen.

Vid enkdter dr det alltid en benégenhet att respondenter framhiver de positiva attityderna mer
an de negativa (Ejlertsson, 1996). Detta fenomen &r nagot vi lade marke till &ven i1 var enkat.
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Receptanvdndning upptéckte vi dven vara ett ndgot kédnsligt &amne. Nagon géng horde
respondenter prata sinsemellan varandra om hur det ”borde vara” i deras verksamhet och
sedan fylla i enkdten efter den 6nskvirda normen.

I enkétens inledande missiv anges att enkéten dr anonym. Att enkédten ocksa &mnades
behandlas konfidentiellt &r ndgot som ocksd kunde ha angivits.

Vid enkétanalysen upptéckte vi att svarsalternativen till fragan ”Hur far verksamheten
tillgang till recept” kan ha verkat ndgot forvillande, dé en del respondenter inte tycks ha gjort
skillnad pé kostchef (6vergripande ansvarig”) och kokschef ("daglig ledare”). I vissa fall ar
det kokschefen i kdket som skriver ut recepten och delar ut det till sina medarbetare. Vi hade
da tinkt oss svaret “skrivs ut i koket” (ej kostchef delar ut). Med kostchef avsag vi nagon som
inte dr delaktig i koksarbetet men distribuerar recepten. I ndgot fall fanns kostchefen i nira
anslutning till koket, (och ibland delaktig 1 koksarbetet) vilket har lett till att svaren bor tolkas
med en viss skepsis.

Ytterligare betdnkanden kan goras betriffande reliabiliteten, d& svaren pé foljdfragorna om
recepten till andra kéllor dr kostnads- och niringsberdknade, ar fler till antalet, an svaren pa
huvudfrdgan, om det finns recept frdn andra kéllor (de som svarat ja eller till viss del i Figur
2). Mgjligen uppmérksammades inte att frdgorna var foljdfragor. Nagon kan séledes ha
uppfattat att fragan avser nérings- och kostnadsberdkningar i allminhet. Nagot diagram har
inte stéllts upp péd grund av de missvisande siffrorna.

Dé kostdataprogram anvénds blir recept automatiskt” néringsberéknade. Vi har av den
anledningen inte stéllt ndgon frdga om detta i enkéten. Kostdataprogram innebér dock inte att
niringen automatiskt dverensstimmer med rekommendationerna. Aven portionskostnader
kan framkomma ur kostdataprogram men dven denna funktion dr inte sdkert foljs &ven om
den finns att tillga.

Vissa respondenter stéllde sig fragande till hur recept som himtats fran t ex Internet och
sedan lagts in i ett kostdataprogram skulle bedomas. Var tanke var inte att dessa recept skulle
anses som “recept fran andra killor”, &ven om ursprungskéllan var sddan. Det svaret har de
respondenter som fragat ocksa fatt.

Vi har inte valt att specificera vilka kombinationer som valts di respondenterna kryssat i fler
an ett alternativ till vilken recepttyp som foredrogs. Anledning till detta &r att resultatet skulle
bli svart att Overskada och att det vdsentliga var att fa fram att man inte nddvéndigtvis véljer
ett alternativ utan att man att varierar sig.

I fragorna om inflytande hade vi i frdga 15-17 (se Bilaga 3) inte med svarsalternativet vet
ej”. Detta medforde att ndgon kryssade i sdvil ruta ’ja” som “nej”. En “vet ¢j” ruta i dessa
fragor hade saledes varit onskvirt.

Vissa respondenter kommenterade att sista fragan (Se fraga 19 i bilaga 3) var svar att "sétta i
ett sammanhang”. I efterhand skulle vi ha utformat frigan tydligare. Det kindes sjédlvklart for
de flesta att vélja de hogsta betygen pa samtliga aspekter, &ven om de i praktiken kan tyckas
svara att leva upp till, d& recept inte foljs och andra faktorer prioriteras.
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6.2 Resultatdiskussion
Resultatet kommer nedan att diskuteras i den ordning som de presenteras i resultatdelen.

6..2.1 Kostchefernas reflektioner

Sveriges kommuner och landsting (2006) uppmarksammar vikten av kompetent personal och
god ledning for att komplexa méltidsverksamheter ska fungera vil. De tre kostchefer som
deltog 1 intervjuerna har adekvat kostutbildning och svarade engagerat och insiktsfullt pa
fragor rorande kostorganisation, recept och personal. Svaren och tolkningarna, indikerar att
dessa organisationer sdlunda har forutsattningar att fortsdtta fungera och utvecklas.

Personalen 1 koken lyfts 1 intervjuerna fram som viktig resurs i verksamhetens arbete. Att
personalen uppmarksammas ir ndgot som bland annat Prell (2002) uppmuntrar i sina studier.
Da uppsatsen i detta fall avser recept och receptanvindande, ér det framst i det
sammanhanget som personalens instillningar och inflytande har undersokts.

Att recept bor finnas dr de tre kostcheferna i intervjuerna eniga om. I vilken utstrdckning
recepten anvinds och hur de skapas tycks dock variera i verksamheterna. Kostcheferna har
olika mycket inflytande dver receptskapandet. I dagsléget skapas recept antingen genom att
varje enhet gor egna recept, att kokspersonal fran olika kok samverkar eller att kostchefen
sjdlv eller i samradd med kokspersonal, standardiserar recept for samtliga kok. Reichler och
Dalton (1998) menar att ett samarbete mellan praktiskt kunnig kokspersonal och mer
teoretiskt naringsmedveten personal dr en bra metod for att skapa ett fungerande recept. Vad
som fungerar bést i praktiken kan vi utifrdn denna studie inte ge nagot enhetligt svar pa.
Konstateras kan, att tillvigagéngssitten varierar. Hur omstruktureringar och bland annat
projektet "Maltid Goteborg” som ndmns kort (Goteborgs Stad, 2008), kommer att paverka
processen och recepthanteringen blir intressant att f6lja i framtiden.

Att folkhilsa och néringsriktig skolmat dr honnorsord for framtiden framkommer i
bakgrunden, dér forslagen till den nya skollagen presenteras (Regeringskansliet, 2008;
Skolmatens vanner 2009a). Just ndringsaspekten dr dock inte det forsta som kommer upp da
vikten av recept diskuteras med kostcheferna. Istéllet dr det recept som underlag for budget
och receptanviandning for ekonomisk kontroll som forst kommenteras. Detta &r inte konstigt,
da kommuners ekonomi ofta &r strikt reglerade (Sveriges kommuner och landsting, 2006) och
mat kostar pengar. Att recept dr ett redskap for att kvalitetssidkra verksamheten ndmner ocksa
en av kostcheferna. Ordet kvalitet nimns ofta 1 matdebatten, men vad &r egentligen kvalitet?
Lundmark (2002) beskriver kvalitet som ett omfattande, ganska subjektivt begrepp som
maste beskrivas tydligt i varje verksamhet. I Kostprogrammet for Goteborgs Stads (2004)
finns verksamheternas gemensamma riktlinjer for bland annat matens kvalitet, ndgot som
kostcheferna dr vdl medvetna om.

6..2.2 Tillgang till recept

Ur enkéten framkommer att recept for normalkost finns i alla kok (se Figur 1). Vér
forutfattade mening var att det inte skulle finnas s& manga recept for specialkost i
verksamheterna. Darfor blev resultatet som presenteras i Figur 1 nidgot dverraskande, da totalt
66 respondenter anger att recept for specialkost finns, eller finns till viss del. Vi anser dock
att resultatet kan vara ndgot missvisande eftersom det tycks rdda en viss oenighet om vad som
’riknas” som recept for specialkosten. D4 man foljer det allménna receptet for normalkost
men byter ut allergenen, hade vi tdnkt oss svaret ’nej, det finns inte recept for specialkost”,
om inte det beskrivs till exempel vad som ska ersitts, i ett separat recept. Endast nigra
respondenter har frigat hur vi menat, s egna tolkningar kan férekomma. Vid exempelvis
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laktosintolerans kan ju receptet for normalkosten anvindas utan att naringen paverkas
namnvart, dd allergenen (hir mejeriprodukten) byts ut till motsvarade produkt. Det kan dock
vara svarare att “omvandla” andra rétter. En respondent som tillagade mat for specialkost
uttryckte att hon fann det var svért att variera maten till vegetarianer och veganer. Da dessa
kosthallningar utesluter animaliskt protein sétts matsedelsplanering pa sin spets. For att
maltiden ska bli ndringsmaéssigt komplett krdvs darfor gedigen kostkompetens. Att laga dessa
koster utan recept kan tyckas timligen prekart.

66 procent av verksamheterna uppger att de har recept inlagda i ett kostdataprogram.
Kostdataprogram kan underlitta arbetet med till exempel ekonomi, planering och
néringsberdkning (Spears, 2007), ndgot som ndmns i litteraturen. 40 procent av
respondenterna uppger att de foredrar att arbeta med recept som skrivits ut fran
kostdataprogram. Anledningar till detta uppges bland annat vara trygghet, sékerhet, niring
och ekonomi. Recepten fran kostdataprogram uppges ocksa vara tydliga och klara att
anvinda, en forutsittning for att recept ska anvindas. Detta dr nagot som dven Spears (2007)
kommenterar.

P& fragan om recept finns inlagda i ett kostdataprogram bor ldsaren ta i beaktande att dven 1
de fall dér kostdataprogram finns, kan anvéindandet av receptfunktionen variera. Det vill sdga,
man har svarat att recept fanns inlagda men detta sdger ingenting i1 vilken utstrackning de
anviinds. Overvigande antal respondenter har dock svarat att recept skrivs ut i koket, nigot
som kan tyda pa att kostdataprogrammets receptfunktion dndd anvénds i stor utstrackning.

6..2.3 Recept fran andra kallor

I koken finns ocksé recept fran andra kéllor sdsom kokbdcker. Anledningen att dessa anvédnds
kan dterigen vara att kostdataprogram saknas eller att recept med bilder (nagot som saknas i
kostdataprogram) dr mer inspirerande.

Reliabiliteten i svaren pa fragan om recept fran andra kéllor niarings- och kostnadsberdknas
kan diskuteras. D4 enkéten fylldes i av savil kokspersonal som kdkschefer och kostchef,
framkom att kdkspersonal och kokschef/kostchef svarar olika pé fragan. Det kan tolkas som
att kokspersonal ibland fOrutsétter att recepten &r kostnads- och néaringsberdknade (av
chefen), ndgot som inte alltid Gverensstimmer med kdkschefens/kostchefens svar. I samband
med utdelandet av enkéten horde vi kommentarer som:

”Hon sitter ju dir pa kontoret sa det borde de vil vara (ndringsberiknade)” (kock)

6..2.4 Anvandandet av recept

Vissa foredrar att laga mat frdn huvudet”. Anledningar kan vara att det inte finns négot
kostdataprogram eller att man upplever att man inte behdver recept, dd “det sitter i
ryggmérgen”. Ibland uppger personalen att de inte anvédnder recept eftersom de lagat ritten sé
manga ganger och sdledes lart sig receptet utantill, nagot som vi kan ha forstéelse for. Vi
anser andock att det alltid bor finnas recept att tillgd. Annika Wesslén, Skolmatens véinner
kommenterar dven hon vikten av recept i samband med bland annat berdkningar av
portionspris.

De aspekter som respondenterna ger uttryck for i sina motiveringar till vilken recepttyp som
foredrogs dr ndring, sikerhet, trygghet for vikarier, inkop och kostnadsunderlag. Detta ir
nagot som dven dverensstimmer med var sista fraga, dir respondenterna skulle véirdera
betydelsen av givna aspekter kring receptanvindning (se frdga 19, Bilaga 3).
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P& vilket sétt och 1 vilken utstrackning recept foljs kan variera i det odndliga. Det ar svart att
dra tydliga grianser mellan alternativen, ndgot som vissa respondenter kommenterade. ”Oftast
Ognar jag igenom receptet, eller sa tittar man mest pa tider och temperaturer”.

Det finns som sagt ménga sitt att folja recept, nagot som ocksa tas upp i enkédten. De flesta
har svarat att man foljer recept vid de flesta tillfdllen vad giller normalkost och vid enstaka
tillfallen da det handlar om specialkost. Mer én hélften uppger da att receptet f6ljs noga, det
vill sédga savdl mangder och ingredienser.

En anledning till att recept inte alltid {6ljs kan delvis bero pa anvdndandet av hel- och
halvfabrikat i storhushall. Huruvida anvisningar pa forpackningar forekommer eller {6ljs
framkommer hér inte. En respondent kommenterar:

”Vid vissa tillfallen anvénder vi halvfabrikat och gor t.ex. egen brunsés. Da
behovs inget recept” (bitrdde)

Visst kan man tycka att det bor det finnas utrymme for individuell kryddning. Med hénsyn till
exempelvis allergiker kan man emellertid inte sldnga i ”en skvétt gradde", for smakens skull.
Da staimmer inte heller naringsberdkningar eller ekonomiska kalkyler (i de fall de gjorts).

6..2.5 Kokspersonalens installningar och inflytande

Pé frdgan om Onskat inflytande svarar koksbitrdde i procentuellt stdrre utstrackning dn kockar
och kokschefer att de onskar okat inflytande i savél val av ingrediens som val mellan recept.
Da motivation dkas genom delaktighet i beslut rorande verksamheten (Robbins 2005), borde
uppmérksamhet dven riktas till koksbitrdden. Att kokschefer i mindre utstrackning vill ha
okat inflytande kan tolkas som att de redan upplever sig ha stort inflytande.

”Det &r ju jag som gor recepten”

Annars verkar det som om ungefar hélften av respondenterna har en 6nskan om mer att sdga
till om.

6.3 Vidare forskning

Da val av examensarbete bestimdes insag vi att receptanvdandning kunde studeras fran otaliga
infallsvinklar samt med hjélp av diverse olika metoder. For att hinna inom utsatt tid var vi
saledes tvungna att avgransa oss pa flertal stéllen. I var uppsats anvédnde vi oss av enkéter
med kokspersonal. Denna metod innebar att vi fick ett hogt frekvensantal pa respondenter.
Enkéter ger dock ingen djupare forstaelse hur respondenter resonerat och tinkt. Det vore
intressant att djupare studera hur kokspersonal gor, dd de lagar mat enligt recept. Forslag pa
vidare forskning skulle darfor kunna vara att anvdnda fokusgrupper som metod.

I var studie har kok som tillhor de intervjuade kostchefernas respektive ansvarsomréde ingatt,
utan att vidare paralleller dragits. Intressant vore dven att undersdka om svaren som
kostcheferna ger och kokspersonalens svar (inom samma verksamhet) Gverrensstimmer.

Vi valde att begrénsa oss till tillagningskdk med tillagning av mer dn 250 portioner. Vidare
forskning skulle ocksa kunna vara att undersoka hur situationen ser ut 1 forskolor.
Forskolekok, fritidshem och sérskilda boenden var innan 2006 undantagna lagen om
egenkontroll pa grund av att tillagning dér sker 1 allt mindre skala (Livsmedelsverket, 2007b).
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Aven om egenkontroll nu giller mindre verksamheter hade det varit intressant att titta pa
huruvida dessa hdangt med 1 forandringen. Ar det mojligt att recept f6ljs 1 mindre utstrackning
dér 4n vad det gor i storre tillagningskok?

33



Referenser

Abrahamsson, L. (2006). Matvanor, planering och vérdering. Ingar i Abrahamsson, L.,
Andersson, A., Becker, W., & Nilsson, G. (Red.), Naringslara for hogskolan (5., uppl.).
Stockholm: Liber.

Aivo (2009). Om vara produkter. Himtad 2009-05-26 frén
http://aivo.se/index.php?option=com_content&task=view&id=23&ltemid=47
Astma och Allerigforbundet (2009a). Fakta om allergi. Hamtad 2009-03-20 fran
http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=121&pageid=239

Astma och Allerigférbundet (2009b). Fododmneskanslighet. Himtad 2009-05-02 fran
http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78&pageid=291

Backman, J. (2008). Rapporter och uppsatser. Lund: Studentlitteratur.

Borjan, M. E., Bordi, P. L., & Lambert, C. U. (1996). New lower-fat dessert recipes for the
school lunch program are well accepted by children. Journal of the American Dietetic
Association, 96 (9), 908-910.

Carlsson, C., & Gustavsson, A. L. (2003). Matsedelsplanering faktorer som styr och
paverkar. Kandidatuppsats. Goteborg: Institutionen for hushéllsvetenskap, Goteborgs
universitet.

Crepinsek, M., Gordon, A. R., McKinney, P. M., Condon, E. M., & Wilson, A. (2008). Meals
Offered and Served in Public Schools: Do They Meet Nutrient Standards? Journal of the
American Dietetic Association, (suppl. 1), 109 (2), 31-43.

Delfi Marknadspartner AB (2008). Delfi Foodserviceguide 2008. Lungby: Delfi
Marknadspartner AB.

Eijertsson, G. (1996). Enkéaten i praktiken: en handbok i enkatmetodik. Lund:
Studentlitteratur.

Enghardt Barbieri, H., Pearson, M., & Becker, U. (2003). Riksmaten- barn 2003. Uppsala:
Ord & form.

Foodit (2009). Om Matilda. Himtad 2009-05-26 fran
http://www.foodit.se/huvud.asp?res=high
Goteborgs Stad. (2004). Kostprogram for Goteborgs Stad. Goteborg: Goteborgs Stad.

Goteborgs Stad (2008). /Politik och organisation/Om Goteborg/Stadsindelningar/. Hamtat
2009-04-30 fran www.goteborg.se

Goteborgs Stad (2009a-d). /Politik och organisation/ och sokord a: /Om Goteborg/, b:
/Organisation/, ¢: /Organisation/ Stadsdelsforvaltningar/, d: /Organisation/Maltid Goteborg/.
Héamtat 2009-04-30 frdn www.goteborg.se

Hoelscher, D. M., m fl. (2003). How the CATCH Eat Smart Program Helps Implement the
USAD Regulations in School Cafeterias. Health Education & Behavior 30 (4), 434-446.

34


http://aivo.se/index.php?option=com_content&task=view&id=23&Itemid=47
http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=121&pageid=239
http://www.foodit.se/huvud.asp?res=high
http://www.goteborg.se/
http://www.goteborg.se/

Karlén Nilsson, H., Arnemo,M., & Becker, U. (2001). Lunchmat i Uppsala 2001. Uppsala:
Svenska Livsmedelsverket.

Kotschevar, L, H. & Donnelly, R. (1994). Quantity food purchasing (4th ed.). New York:
Macmillan Pub.

Kriisa, L. (2008, 10 november). ”"Matakuten™ klarar biffen. Expressen. Hamtat 2009-05-25
frén http://www.expressen.se/mat/1.1363686/matakuten-klarade-biffen

KSLA (2008). Matens kvalitet (2002 rev.). Stockholm: Kungl. Skogs- och
jordbruksakademin.

Kwvalitet (u.a.). I Nationalencyklopedin. Hamtad 2009-04-15 fran
http://www.ne.se/artikel/234216

Livsmedelsverket (2004). Eg-véagledning till 178/2002 om sparbarhet. Himtad 2009-05-09
fran
http://www.Livsmedelsverket.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/EG _vagl
edning 178 20dec 2004.pdf

Livsmedelsverket (2007a). Bra mat i skolan. Uppsala: Svenska Livsmedelsverket.

Livsmedelsverket (2007b). Offentlig kontroll av mindre forskolor, fritidshem och sérskilda
boende mm. Himtad 2009-05-03 fran http://www.Livsmedelsverket.se/upload/dokument/livs
medelskontroll/vagledningar/vagledning %?20kontroll sma%?20forskolor aldreboenden.pdf

Livsmedelsverket (2007¢). Vad &r SNR? Hamtad 2009-05-25 fran
http://www.slv.se/templates/SLV Page.aspx?id=13955&epslanguage=SV

Livsmedelsverket (2008). Certifiera skolmaten via Livsmedelsverkets webbplats. Himtad
2009-04-30 fran http://www.Livsmedelsverket.se/templates/Livsmedelsverket
NewsPage.aspx?1d=22253&epslanguage=SV

Livsmedelsverket (2009a). Egenkontroll ger trygghet och kvalitet. Himtad 2009-04-16 fran
http://www.Livsmedelsverket.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/starta_foretag/Egenkon
troll_ger trygghet och kvalitet 2007.pdf

Livsmedelsverket (2009b). Allergi mot barn. Hiamtad 2009-04-26 fran
http://www.Livsmedelsverket.se/templates/Livsmedelsverket Page.aspx?id=14432&epslang
uage=SV

Lundmark, B. (2002). Kvalitet som utsaga och praktik- kvalitetsaspekter med fokus pa
skolmaltider i Sverige. Lic. Uppsala: Institutionen for hushallsvetenskap, Uppsala
Universitet.

Malmheden Yman, I. (2009). Ovantade allergiska reaktioner pa mat. Himtad 2009-04-26
fran:
http://www.Livsmedelsverket.se/upload/dokument/risker/allergi/K2allergiskareaktioner.pdf

Mashie (2009). Vilkomna till Mashie. Himtad 2009-05-26 fran
http://www.mashie.se/

35


http://www.ne.se/artikel/234216
http://www.livsmedelsverket.se/upload/dokument/livs%20medelskontroll/vagledningar/
http://www.livsmedelsverket.se/upload/dokument/livs%20medelskontroll/vagledningar/
http://www.slv.se/templates/SLV_Page.aspx?id=13955&epslanguage=SV
http://www.livsmedelsverket.se/templates/Livsmedelsverket_%20NewsPage.aspx?id=22253&epslanguage=SV
http://www.livsmedelsverket.se/templates/Livsmedelsverket_%20NewsPage.aspx?id=22253&epslanguage=SV
http://www.livsmedelsverket.se/templates/Livsmedelsverket_Page.aspx?id=14432&epslanguage=SV
http://www.livsmedelsverket.se/templates/Livsmedelsverket_Page.aspx?id=14432&epslanguage=SV
http://www.livsmedelsverket.se/upload/dokument/risker/allergi/K2allergiskareaktioner.pdf
http://www.mashie.se/

Mattson Sydner, Y. (2006). Fordelar och nackdelar med storhushall. Himtad 2009-05-26
frén http://www.socialstyrelsen.se/NR/rdonlyres/4D606789-DDB3-49A9-AC4B-
796DB648DF4F/6390/200612342.pdf

Notisum (2008). Livsmedelslagen. Himtad 2009-04-30 fran
http://www.notisum.se/rp/sls/lag/20060804. HTM

Osganian, S. K., m fl, (1996). Changes in the Nutrient Content of School Lunches: Results
from the CATCH Eat Smart Food Service Intervention. Preventive Medicine, 25, 400-412.

Ottosson, M. (2009). Overviktsprofessorn- det krivs éndrade attityder. Naringsvart, 2, 11-13.

Patel, R., & Davidson, B. (2003). Forskningsmetodikens grunder: Att planera, genomféra
och rapportera en undersokning. (3., uppl.). Lund: Studentlitteratur.

Payne- Palacio, J., & Theis, M. (2005). Introduction to foodservice. New Jersey: Pearson
Prentice Hall.

Prell, H., Berg, C., & Johnsson, L. (2002). Why don’t adolescents eat fish? Factors
influencing fish consumption in school. Scandinavian Journal and Nutrition, 46(4), 184-191.

Recept. (u.a.) I Nationalencyklopedin. Himtad 2009-04-15: fran
http://www.ne.se/artikel/1578596

Regeringskansliet (2008). En fornyad folkhalsopolitik Prop. 2007/08:110. Himtad 2009-04-
23 fran http://www.regeringen.se/sb/d/9251/a/100978

Regeringskansliet (2009). Ekologisk produktion och konsumtion. Hamtat 2009-04-27 fran
http://www.regeringen.se/sb/d/1603/a/61179

Reichler, G., & Dalton, S. (1998). Chefs attitudes towards healthful food preparation are
more positive than their food science knowledge and practices. Journal of the American
dietetic association, 98 (2), 165-169.

Robbins, S. (2005). Organizational Behavior. New Jersey: Pearson Pretice Hall.

Skolmatens vanner (2008). Fakta om skolmaten. Himtat 2009-05-04 fran
http://www.skolmatensvanner.se/fakta_om_skolmat.php

Skolmatens Vianner (2009a). Historiskt besked om kvalitetskrav i nya skollagen. Hamtad
2009-03-23 fran http://www.skolmatensvanner.se/prm090318.php

Skolmatens Vinner (2009b). Kostchefer om skolmaltider 2007. Hiamtad 2009-04-25 frén
http://www.skolmatensvanner.se/kostchefer om_skolmaltider.php

Skolmatens Vianner (2009c¢). Betyg och certifiering. Himtad 2009-04-25 fran
http://www.skolmatensvanner.se/betyg_och_certifiering.php

Spears, M., & Gregoire, M. (2007). Foodservice organizations. New Jersey: Pearson Prentice
Hall.

36


http://www.ne.se/artikel/1578596
http://www.regeringen.se/sb/d/9251/a/100978
http://www.regeringen.se/sb/d/1603/a/61179
http://www.skolmatensvanner.se/fakta_om_skolmat.php
http://www.skolmatensvanner.se/prm090318.php
http://www.skolmatensvanner.se/betyg_och_certifiering.php

Stiltjestand-Svensson, 1. (2005). Mat for manga. Ingér i Swahn, J-O. (Red.), Mat i framtiden
I1, Symposium om mat- och maltidskunskap vid Hogskolan i Kristianstad 2004. Kristianstad:
Hogskolan 1 Kristianstad.

Svenska kommunforbundet. (1994). Mat for @ldre. Stockholm: Svenska kommunforbundet.

Svensk dagligvaruhandel & Livsmedelsforetagen (2005). Allergi och annan éverkanslighet-
hantering och méarkning av livsmedel.

Sveriges kommuner och landsting (2006). Mat for manga- goda rad for utvecklingen av
maltidsverksamheten. Stockholm: Sveriges kommuner och landsting.

Sveriges kommuner och landsting (2009). Sa styrs en kommun. Himtad 2009-05-10 frin
http://www.skl.se/artikel.asp? A=5031&C=445

Trost, J. (2001). Enké&tboken. (2.,uppl.). Lund: Studenetlitteratur.

Vetenskapsradet (2001). Forskningsetiska principer inom humanistisk- samhallsvetenskaplig
forskning. Stockholm: Vetenskapsradet.

Zanger, M. (2005). What's for Lunch? (Elektronisk version.) Education Next. Summer 2005,
19-25. www.educationnext.org

37



Bilaga 1
Stadsdelar i Goteborgs Stad

Askim: Askim, Hovas, Billdal

Backa: Backa, Skogome, Brunnsbo, Skéllstorp

Bergsjon: Vistra Bergsjon, Ostra Bergsjon

Biskopsgarden: Norra Biskopsgarden, Sodra Biskopsgérden, Jittesten, Svartedalen,
Lansmansgarden

Centrum: Guldheden, Heden, Johanneberg, Krokslatt, Landala, Stampen, Vasastaden,
Lorensberg, Inom Vallgraven

Frolunda: Jarnbrott, Tofta, Ruddalen, Frolunda Torg

Gunnared: Lovgirdet, Rannebergen, Gardstensbergen, Angereds Centrum

Harlanda: Harlanda, Kalltorp, Torpa, Bjorkekérr

Hogsbo: Kaverds, Flatas, Hogsbohdjd, Hogsbotorp, Hogsbo

Kortedala: Gamlestaden, Utby, Sodra Kortedala, Norra Kortedala

Karra-Rodbo: Kérra, Rodbo

Linnéstaden: Masthugget, Anggarden, Haga, Annedal, Olivedal

Lundby: Sannegarden, Bramaregéarden, Kvillebacken, Slattadamm, Kérradalen
Larjedalen: Hammarkullen, Hjdllbo, Eriksbo, Agnesberg, Linnarhult, Gunnilse, Bergum
Majorna: Kungsladugérd, Sanna, Majorna, Stigberget

Styrso: Styrso

Torslanda: Hjuvik, Nolered, Bjorlanda, Arendal

Tuve- Save: Tuve, Sidve

Tynnered: Bratthammar, Guldringen, Skattegirden, Angas, Onnered, Grevegarden, Niset,
Kannebick

Alvsborg: Fiskebick, Langedrag, Hagen, Glimmered

Orgryte: Olskroken, Redbergslid, Bagargarden, Kallebick, Skér, Overas, Kirralund, Lunden



Bilaga 2

Intervjuguide

Vem ér personen?

Befattning

Beskriv verksamheten i stort

Vem ansvarar for matsedelsplanering? Vilka delar ingér?

Finns kostdataprogram? Vilket? Om ja, anvédnds det i bade normal- och specialkost?
Ar recepten analyserade vad giller kostnads/niringsberikning?

Vad har er stadsdel for portionspris?

Hur uppfattar du anvéndandet av recept?

Varfor tycker du recept ar viktigt?

Har personalen inflytande 6ver recept?

Tror du anvéndandet skulle férandras om personalen fick mer inflytande?

Har du forslag pa hur man kan motivera receptanvandning till sin personal?



Bilaga 3

Enkat for dig delaktig i matlagningen

Vi dr studenter pa kostekonomprogrammet pa Goteborgs Universitet. Till var C-uppsats, om
recept, skulle vi behdva hjélp av er som jobbar i kommunala kok. Vi vore darfor mycket
tacksamma om ni skulle vilja fylla i denna enkét som é&r helt anonym.

Kon: D D

Man Kvinna

Befattning..................ooooil
Huvudman (t.ex. rektor eller kostchef) ...........................
Antal tillagade portioner i verksamheten (snitt/dag).......................ooei

Fraga 1. Finns recept i verksamheten?

L] | | |

Ja Nej Till viss del Vet ¢j

Fraga 2. Om ja, finns dessa recept inlagda i ett kostdataprogram?

L] ] ] ]

Ja Nej Till viss del Vet ¢j

Fraga 3. I sa fall vilket?

L] ] ] ]

AIVO Matilda Mashi Annat........cccceeen.

Fraga 4. Hur far verksamheten tillging till recept?

L] ] ] ]

Skrivs ut 1 koket Kostchef delar ut Blandning (Skrivs ut/ Annat..................
Kostchef delar ut)

Fraga 5. Anviinder koket recept fran andra kiillor (t.ex. kokbdcker)?

L] | | |

Ja Nej Till viss del Vet ¢j

Fraga 6. Om ja, ir dessa niringsberiknade?

L] | | |

Ja Nej Till viss del Vet ¢j



Fraga 7. Om ja, ir dessa kostnadsberiknade?

[]

Ja

] ]

Nej Till viss del

Fraga 8. Finns recept for specialkost?

[]

Ja

] ]

Nej Till viss del

Fraga 9. Om ja, ir dessa niringsberiknade?

[]

] ]

Vet

Vet ¢j

Ja Nej Till viss del Vet ¢j
Fraga 10. Vilken typ av recept foredrar du nir du lagar mat i storkok?
Receptutskrift fran Ovriga recept Recept jag har 1 huvudet
kostdataprogram (kokbok etc.)

Fraga 11. Av vilken anledning? (Kommentera fraga 10)

Fraga 12. Hur ofta foljer du skriftliga recept vid tillagning av normalkost?

L] ] | L] L

Alltid Vid de flesta Enstaka Aldrig
tillfallena tillfallen

Jag lagar aldrig
normalkost

Fraga 13. Hur ofta foljer du skriftliga recept vid tillagning av specialkost?

L] ] | L L

Alltid Vid de flesta Enstaka Aldrig
tillfallena tillfallen

Jag lagar aldrig
specialkost

Fraga 14. I dessa fall tittar du pa ...

L] | | |

savil mingder endast
som ingredienser ingredienser
(ej mingder)

enstaka inte alls

ingrediens
och dess méngd

Fraga 15. Har du inflytande 6ver val mellan olika recept?

L] L



Ja Nej

Fraga 16. Skulle du vilja har kat inflytande 6ver val mellan olika recept?

L] il

Ja Nej

Fraga 17. Har du inflytande 6ver ingredienserna i recepten?

L] il

Ja Nej

Fraga 18. Skulle du vilja ha dkat inflytande dver ingredienserna i recepten?

L] il |

Ja Nej Vet ¢j

Fraga 19.

Virdera foljande aspekter vid receptanvindning. 5 dr mycket viktigt och 1 inte alls viktigt.
Maten far ritt niring 5 4 3 2 1
Ekonomin stimmer 5 4 3 2 1
Trygghet for vikarier 5 4 3 2 1
Recepten kan anvindas 5 4 3 2 1

igen (dokumentation)

Ink&p kan planeras 5 4 3 2 1
Sékerhet for allergiker 5 4 3 2 1
Eget forslag:............... 5 4 3 2 1
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