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Sammanfattning

Genom objektiv kvalité foreligger dtkvalité som sedan kan indelas i olika sensoriska
egenskaper. Med hjalp av ménniskans fem sinnen; lukt, smak, syn, kansel och horsel,
uppfattar vi den sensoriska kvalitén pa maten genom dels olika livsmedel och dels genom den
fardiga maltiden.

Vid planering av maltider, speciellt for aldre, ar det viktigt att tinka pa livsmedelsvalen. Det

galler att kunna anpassa maltider efter de &ldres smaker och behov. I takt med stigande alder

forandras vara smak- och luktsinnen. For manga éldre uppfattas matens smaker och dofter pa
ett annorlunda sétt eller i mycket liten utstrackning.

Syftet ar att utifran objektiv kvalité undersoka och jamfora hur fyra produktionskdk, inom
den kommunala &ldreomsorgen, arbetar med sensoriska egenskaper pa mat.

Detta genomfors genom att utfora kvalitativa intervjuer pa fyra kostchefer som arbetar inom
aldreomsorgen. For att komplettera intervjumaterialet valde vi gora innehallsanalyser pa
matsedlar fran de olika aldreboendena.

| resultatet presenteras hur kostchefer arbetar med olika sensoriska egenskaper som paverkar
matens kvalité. Resultatet visade att det forelag en valdigt stor likhet i kostchefernas svar samt
att de inom manga aspekter stravade mot samma mal. Samtliga kostchefer ansag att kvalité pa
maten var oerhort viktigt och nagot som de alla fokuserar mot. Dock har dem lite olika
varderingar kring exempelvis smaksattning, variation och receptanvéndning.
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1. Inledning

Som studenter pa kostekonomprogrammet har kvalité varit ett begrepp som standigt
aterkommit genom var utbildning. Manga av de kurser som vi last under vara tre ar pa
kostekonomprogrammet, har behandlat kvalité pa mat. For att ndmna nagra har naringslara,
maltidsproduktion, dietetik och livsmedelsvetenskap varit nagra av de kurser da vi blivit
bekanta med begreppet samt erhallit god kunskap inom omradet.

| rollen som kostekonom &r kvalité pa mat nagot som alltid bor finnas med genom hela
produktionen fran planering till fardig maltid. Det var redan fran borjan en sjéalvklarhet for oss
att rikta studien pa mat inom aldreomsorgen. Att uppna god kvalité pa mat &r nagot vi bada
tycker &r en forutsattning.

Kvalité pa mat omfattar manga olika aspekter. Var studie fokuserar pa dtkvalitén. Inom
atkvalitén behandlas sedan olika sensoriska aspekter. Varfor dessa aspekter kommer att
studeras, beror pa att de har varit mest intressanta samt for att dessa faktorer paverkar maten
fran ravara till fardig maltid. De sensoriska aspekterna som kommer att studeras &r variation
och matsedelsplanering, fargkombination/utseende, miljo, receptanvandning, naring, ravaror,
smakséttning, tillagning samt de atandes inverkan pa maten.



2. Bakgrund

| detta kapitel avser vi att redogora for ett antal begrepp och utifran inlast litteratur beskriva
den fakta som vi anser ar relevant for lasaren i denna studie. Kapitlet syftar till att underlatta
lasningen av rapporten och att ge ett faktaunderlag for det vi amnar studera. Genom detta
hoppas vi att lasaren kan skapa sig en helhetsbild inom det valda &mnet.

Vi kommer att tydliggora begreppet kvalité och redogéra for produktkvalité samt objektiv
kvalité. Vidare kommer vi att fordjupa oss i de sensoriska egenskaperna och matens kvalité
inom aldreomsorgen. Slutligen kommer vi att redogora for tidigare forskningsstudier inom
omradet.

2.1 Begrepp

Huvudkomponent &r proteinkallan i en maltid.

Beredningsgrad innebér i vilken utstrackning man bereder och tillagar ravaror.
Lagtemperering &r en tillagningsmetod dar livsmedlet tillagas pa lag temperatur i ugn.
Husmanskost &r svensk traditionsenlig mat.

2.2. Definition av kvalité

Kvalité betyder beskaffenhet, varde och egenskap som kommer fran det latinska ordet
“gualitas”. Nedan f6ljer ett antal exempel pa definitioner av kvalitetsbegreppet som beskrivs
enligt B. Bergman och B. Klefsjo, 2007.

”Uppfyllande av satta krav”.

’Kvalitet hos en produkt ar formagan att tillfredstalla, och helst 6vertraffa, kundernas behov
och forvintningar” .

”Den grad till vilken inneboende egenskaper uppfyller krav, dvs. behov eller forvantningar
som dr angiven, i allmdnhet underforstadd eller obligatorisk”.

En annan definition som finns beskrivet av Foskett och Ceserani (2007) ar foljande:
“Vad som kéinnetecknar en produkts kvalitet ar dess formaga att tillfredstalla uttalade och
underforstadda behov, och en produkt eller tjanst som ar fri fran defekter.

Dessa ovan namnda definitioner ar enbart ett fatal exempel och det forekommer alltsa en
mangd definitioner av kvalitetsbegreppet som ar formulerade utifran olika perspektiv och
synsétt.

Kvalitetsbegreppet kan vidare delas upp i objektiv - och subjektiv kvalité. Objektiv kvalité ar
maétbar och sammankopplas med producentperspektivet. Subjektiv kvalité ar viktigt ur
kundperspektivet och utgar fran hur kunden upplever produkten (Bergman & Klefsjo, 2007).

2.4. Objektiv kvalité

Obijektiv kvalité gors genom analyser och matningar for att testa en produkts egenskaper,

som exempelvis en produkts utseende. Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien (2002), har

listat fyra huvudgrupper med tillhérande kriterier som omfattar begreppet livsmedelskvalite.
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Inom dessa huvudgrupper utgér objektiv kvalité en grupp. Objektiv kvalité innehaller foljande
kriterier; sensorisk kvalité, hygienisk kvalité, ndringskvalité och funktionell kvalité.

2.4.1. Sensorisk kvalité

Ménniskans fem sinnen; syn, horsel, lukt, smak och kéansel, fungerar som analysinstrument
och det ar genom dem som vara upplevelser skapas nar vi ater (Jonsson et al., 2007). Den
sensoriska kvalitén innebér hur ménniskan med hjalp av sina fem sinnen, uppfattar livsmedel,
fardiga maltider och miljén runt omkring.

En produkts framgang ar alltid avgorande for hur den uppfattas av konsumenten och darfor
utfors oftast matning av produkters kvalité av manniskan och de fem sinnena som
matinstrument. Sadan typ av matning genomfors exempelvis vid utvecklingsarbete av nya
produkter.

Genom objektiv matning méts kvalitetsmassiga skillnader mellan exempelvis olika produkter.
En sadan matning ger svar pa om och vilka skillnader som foreligger genom ett sa kallat
skillnadstest. Hur produkterna sedan skiljer sig at visas genom ett sa kallat beskrivande test.

2.4.2. Hygienisk kvalité

Hyagienisk kvalité innebdr att livsmedel och produkter som produceras ska vara sékra for
konsumenten (Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien, 2002). Hygienisk kvalité innefattar
aven ett livsmedels hallbarhet. Enligt lagstiftning ar alla livsmedelsforetag skyldiga att folja
de lagar som finns for att garantera och uppratthalla sakra livsmedel. Enligt lagstiftning om
livsmedelssakerhet ar alla som driver nagon form av livsmedelsforetag skyldiga med
egentillsyn i den egna verksamheten. Detta bygger pa ett utformat kontrollprogram och
identifiering av kritiska moment som foreligger i produktionskedjan, sa kallad HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points). Sparbarheten, det vill sdga formagan att kunna
spara eventuella problem som fororsakats av ett livsmedel, &r dven en viktig aspekt. Detta
galler for samtliga aktorer, fran leverantor till konsument. Hygienisk kvalité innebar ocksa att
livsmedel ska sakras genom en fullstdndig mérkning samt att allergiframkallande &mnen inte
far forekomma i livsmedlet.

Att uppratthalla en hog hygienisk kvalité ar viktigt for att undvika det som kan orsaka
problem och gora livsmedel otjanliga. Det forekommer olika typer av mikroorganismer i form
av exempelvis bakterier, mégelsvampar och virus som bade forstor livsmedlet och kan gora
konsumenten sjuk vid fortaring.

2.4.3. Naringskvalité

Naringskvalité innebar hur innehallet av naringsdmnen och den kemiska sammanséattningen &r
i en ravara eller produkt (Jonsson et al., 2007). Naringsamnen i maten ar nodvandiga for
manniskan for bland annat kroppens normala funktioner och tillvaxt. FOr att ménniskan ska
kunna tillféra sig naringsamnen &r naringskvalitén i var foda viktigt eftersom den avgor hur
fullvardig kosten blir. Enskilda ravaror och produkters naringsinnehall och sammansittning
avgor dock inte huruvida fodan &r fullvardig och técker naringsbehovet.
Maltidssammansattningen, det vill sdga hur man valjer att kombinera en maltid, ar en
betydligt stérre avgorande faktor. Svenska Naringsrekommendationer, SNR, innehaller bland
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annat rekommendationer och riktlinjer for dagligt intag av olika naringsdmnen. |
rekommendationerna finns dven riktlinjer for hur en néringsriktig kost boér vara sammansatt.

2.4.4. Funktionell kvalité

Med funktionell kvalité avses en ravara eller ett livsmedels sammansattning och métbara
egenskaper (Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien, 2002). Exempel pa matbara
egenskaper ar pH och farg. Andra egenskaper ar exempelvis form och uppbyggnad.
Egenskaper som dessa har stor betydelse vid bade tillverkning av livsmedel och vid tillagning.
Under produktionskedjan fran ravara till fardig produkt, genomgar de flesta livsmedel manga
processer och beredningsgrader. Dessa olika typer av processer och beredningsgrader pa
livsmedel kan paverka kvalitén pa ravaran eller livsmedlet och forandra dess egenskaper. Att
anpassa produktionen till ravarans och produktens egenskaper ar darfor viktigt for att uppna
en optimal funktionell kvalitet. Man kan alltsa bestamma ett livsmedels egenskaper och
darmed dess funktionella kvalité genom att tillampa olika berednings- och tillverkningssatt.

2.3. Produktkvalitet

Att uppna god kvalité pa mat i maltidsverksamheter innebér att leva upp till de behov som
gasten har samt att stdndigt overtréaffa gasten forvantningar (Sveriges Kommuner och
Landsting, 2006). Produktkvalité innebér hur val produktens egenskaper stimmer éverrens
med de krav som stélls pa produkten. Med produkt menas i detta ssmmanhang ravara till
fardig maltid.

Att uppna god kvalité pa produkten innebér bland annat att beakta féljande aspekter; energi-
och naringsinnehall, livsmedelssakerhet, livsmedelshygien, variation, valmajligheter, smak,
sensorik, utseende, maltidsmiljo, halsoaspekter samt etniska, medicinska och kulturella
aspekter. Att forstd betydelsen av begreppet produktkvalité ar en forutsattning for att kunna
stalla ratt krav pa ravaran.

Att bestamma ett livsmedels kvalité, foreligger oftast en sammankoppling av olika egenskaper
som maste tas i beaktning (Jonsson, Marklinder, Nydahl & Nylander, 2007). Ett livsmedels
egenskaper ar antingen enkla eller sammansatta. Med enkla egenskaper menas t.ex.
livsmedlets vattenhalt eller proteinhalt. Egenskaper som &r sammansatta ar t.ex. livsmedlets
energi- eller naringsinnehall. Den totala kvaliteten véarderas sedan genom en sammanvagning
av de olika vardena av varje egenskap.

Genom kunskap och medvetenhet om de enskilda livsmedels egenskaper, kan pa sa satt bade
tillverkningen av livsmedlet och matlagningen utféras pa ratt satt och darigenom kan en
optimal produktkvalité uppnas (Sveriges Kommuner och Landsting, 2006).

Produktkvalité ar for manga ett diffust och sammansatt begrepp och har en mangfald av olika
definitioner (Jonsson et al., 2007). Hur ett livsmedel anvénds &r ocksa kopplat till dess kvalité.
Vad som menas med produktkvalité, uppfattas olika av alla individer. For en del innebdr det,
som tidigare namnts att produkten kan motsvara uppsatta forvantningar. For andra forknippas
produktkvalité med tillverkningssattet/ produktionssattet.

Den internationella standarden har upprattat en ny standard for livsmedelssakerhet, 1SO
22000 (Sveriges Kommuner och Landsting, 2006). Syftet med standarden &r att den kan
utnyttjas av alla som har ndgon typ av anknytning till livsmedelshantering och till féretag
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inom livsmedelsbranschen. Vidare ska standarden anvandas som hjalpmedel for att uppna en
séker mathantering samt att underlatta arbetet for kvalitetssakrade produkter. Standarden kan
anvandas som en del i kvalitetsarbetet eller inga i hygienarbetet i verksamheten.

2.5. Sensoriska egenskaper som pdverkar matens kvalité

Manniskans grundldggande varderingar har en stor betydelse av for hur mat och maltider
uppfattas (Mattson-Sydner, 2002). Andra aspekter som spelar in & ekonomiska och sociala
forutsattningar. Manniskans installning till mat har konstruerats genom exempelvis familjen
eller geografiska forhallanden. Det som skiljer manniskans uppfattningar at om mat och
maltider &r hur den ska tillredas och serveras.

Kundernas uppfattning om maten &r en viktig del for att verksamheter kan sékerhetsstélla att
maten som serveras &r omtyckt (Spears & Gregoire, 2007). Ett exempel &r att for att veta om
matsedelsplaneringen ar bra ar att genomfora en analys av vad kunderna tycker med hjalp av
exempelvis enkater. Detta i sin tur &r en bra grund for matsedelsplanering da det kan vara ett
steg till att ge kunderna vad de dnskar Vid matsedelsplanering ar de faktorer som véger tyngst
foljande; allergier, 6verkanslighet, sasongens ravaror, forradskapacitet samt att skapa en
balans mellan nya moderna ratter och traditionella rétter (Foskett & Ceserani, 2007).

Vid planering av en matsedel dr det manga aspekter att vaga in. Nagra av dem &r att tillaga
matratter utefter den utrustningskapacitet som finns i kbket och efter den budget som finns
(Spears & Gregoire, 2007). Vidare ska matsedeln vara tilltalande till den publik den &r riktad
mot samt att beakta de trender som finns pa marknaden och om man kan adaptera nagra. Det
som &r den drivande faktorn till menyplaneringen &r att gasterna ar néjd med den mat som
serveras. De tva viktigaste faktorerna fér kunden ar smak och utseende.

Att utga fran recept vid planering av tillagning kan innebara en ekonomisk fordel da
portionspriset pa maten kan beraknas. Det finns manga andra olika anledningar till varfor man
ska tillampa recept. En vasentlig anledning &r att utga fran standardrecept som ar utformat
med instruktioner om ravaror, tillvagagangssétt, temperaturanvisningar med mera for att
anpassa den verksamhet till kundutbudet som koket lagar mat till.

Recept anvands som hjalpmedel vid inkop av rdvaror i samband med bestallning av mat da
mangden pa inkopen ska bli korrekt samt att rétt varor bestélls. En annan aspekt ar att det
underlattar for kockarna om de vet vilka livsmedel som &r inkdpta.

Budget ar en annan aspekt i samband med menyplanering da verksamheter béttre kan
kontrollera sin ekonomi genom att inte Gverproducera mat. Detta sker genom att kalkylera hur
manga portioner som behovs lagas utefter receptet. Det gar dven att spara pengar genom
battre kontroll pa forraden.

Att anvanda recept menar Spears och Gregoire (2007) medfor att produktiviteten i koket dkar
genom att receptet instruerar till bland annat vilken koksutrustning som bor anvandas samt
tillvagagangssattet i tillagningen. Genom att anvanda recept kan aven standarden pa matens
kvalitet garanteras vid varje tillagning eftersom man utgar fran ett standardrecept vid varje
tillagningstillfalle.

Receptanvandning medfor en okad sparbarhet genom att man kan identifiera matens innehall,
vilket ar viktigt vid exempelvis olika specialkoster och allergier. Att naringsberakna recept &r
en annan aspekt om kunder 6nskar att fa information om matens innehall.
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Att variera smaker i kombination med véllagad och god mat ar férutsattningar for att maten
ska bli omtyckt (Livsmedelsverket, 2011). Genom att tillsatta olika smakférhéjande livsmedel
som exempelvis peppar eller riven ost, kan medféra positiv paverkan genom stimulation av
lukt- och smaksinnet. Andra livsmedel som hojer smaken i maten &r salt, soja, citronsaft och
vinager

Att anpassa tillagning efter en ravara eller ett livsmedels olika egenskaper och
sammansattning &r en viktig aspekt. Naringsinnehallet och smakerna kan pa sa sétt bevaras pa
basta satt samt att konsistensen pa maten blir sa optimal som majlig (Jonsson et al., 2007).
Nar det kommer till tillagningsmetoder &r tillagning i ang- och varmluftsugn en relativt ny
tillagningsmetod. Med ang- och varmluftsugnar kan livsmedel dels angkokas eller tillagas i
varmluft (Danowska-Oziewicz, Karpinska-Tymoszczyk & Borowiski, 2007).

Fordelen med att anvanda en ang- och varmluftsugn som tillagningsmetod &r att den bevarar
ett livsmedels naringsvérde samt att den behaller ett livsmedels sensoriska egenskaper. Andra
fordelar ar att kansliga livsmedel kan tillagas samt att man kan undvika att livsmedels aromer
overfors till andra kansliga livsmedel. Vid varmebehandling av livsmedel, paverkar olika
matlagningsmetoder livsmedels olika egenskaper och beroende pa tillagningsmetod leder det
ocksa till naringsforluster. Exempelvis &r vitamin C ett av de vitaminer som genom forskning
ar ként for att vara instabilt och darmed ger stora forluster. Detta exempel visas ofta i
samband med studier om kvalité pa kokta gronsaker (Danowska-Oziewicz et al., 2007).

Att producera och distribuera mat kraver mycket energi och hur vi hanterar maten bidrar
ocksa till olika miljoeffekter som exempelvis férsurning och 6vergédning i naturen
(Folkhélsoguiden, 2006). Maten star for en femtedel av Sveriges totala energianvandning och
en del av jordens miljoproblem &r relaterat till det vi dter. Genom att valja narproducerad mat
samt att kopa mat efter sasong, ar ett sétt att bidra till att minska miljopaverkan genom att
transporter minskas och darigenom minskas aven utslapp (KRAV, 2011). Andra aspekter som
bidrar till en minskad miljopaverkan ar att valja ekologiska livsmedel. Vid produktion av
ekologiska livsmedel anvands inget konstgddsel, inga kemiska medel och djur vistas utomhus.
Vid ekologisk produktion anvénds inte genetisk modifierade organismer.

Genom att medvetet gora olika livsmedelsval, kan man aktivt bidra till en minskad
miljopaverkan (Folkhélsoguiden, 2006). Att anpassa frukt- och gronsaksvalet efter sésong
samt att vélja en storre andel rotfrukter fran Sverige istéllet for salladsgronsaker som tomat
och gurka, kan minska transporter. En annan aspekt ar att livsmedelskvalitén blir béttre.

Att minska pa kottkonsumtion, som vid produktion ar en energikravande process, och istallet
ata en storre andel vegetabiliska livsmedel &r ett annat livsmedelval som medvetet kan gdras
for att minska miljobelastningen (Folkhélsoguiden, 2006). Genom att minska andelen
kottkonsumtion, kan det ersattas med storre andel baljvaxter som i sin tur & mindre
energikréavande.

Nér det galler olika kottslag bor man exempelvis vélja betesnét och lamm for att bevara det
svenska odlingslandskapet (Jonsson et al., 2007). Andra betydelsefulla atgarder som innefattar
klimatsmarta matval ar att ersatta ris med exempelvis matvete och vélja dgg fran frigaende
utomhushons.

Att kdpa MSC- markta fisk- och skaldjursarter, ar ocksa ett satt att gora ett miljomedvetet val.
MSC (Marin Stewardship Council) arbetar bland annat for att bevara mangfalden av fisk- och
skaldjur. MSC miljomarker och certifierar fisk och skaldjursarter (WWF, 2010).
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Aven KRAV-mirkta fisksorter ar ur miljésynpunkt ett bra alternativ. KRAV-market innebar
att producenten maste folja och uppfylla olika krav i produktionen for att fa marka sina
produkter med KRAV (KRAV, 2011 ). KRAV-market star bland annat for regler om
vildfangad fisk, dar bland annat Iag klimatpaverkan och sparbarhet &r viktiga delar.

2.6. Matens kvalité inom dldreomsorgen

Nedsatt aptit och undernaring &r vanligt bland dldre och darfor ar det viktigt att tinka pa bade
smaker, dofter och att matgasten far i sig tillrackligt med energi och naring, vid
menyplanering (Livsmedelsverket, 2011). Eftersom aptiten ofta sjunker med aldern &r det
viktigt att komponera sma portioner men med maltider som innehaller en tillracklig méangd
energi och naring. For att uppna en god halsa ar en av utgangspunkterna att man har ett bra
naringstillstand. Genom att tillgodose naringsbehovet minskas risken for kostrelaterade
sjukdomar.

Naringstillstandet kan komma i stérning da intaget av mat inte &r i balans med omséttningen,
vilket dven kan handa hos manniskan vid en del sjukdomar (Livsmedelsverket, 2003). Manga
sjukdomar kan leda till mindre fysisk aktivitet, forlorad aptit och smak. Nagot som dven kan
paverka aptiten & maltidsmiljon da en dalig sddan kan minska aptiten. Manga &ldre lider av
olika sjukdomar eller &r i riskzonen for sjukdomar och da kan maten vara en viktig del i
behandlingen.

Aldres energiutgifter bestar av tva olika delar, dels &r det genom fysisk aktivitet och dels
genom basal energiatgang (Livsmedelverket, 1998). Basal energiatgang ar den energiatgang
som krévs for att bevara kroppsvarmen samt for att kroppens organ ska kunna fungera
korrekt. I och med det kénda energibehov som foreligger hos aldre samt de olika faktorer som
paverkar till en minskad aptit, har rekommendationer uppréttats for aldre nar det géller
maltidsordning. Dessa bestar av tre huvudmal och tva till tre mellanmal om dagen. For att fa
en jamn maltidsspridning med avseende pa dels tider och dels nattfasta ar
rekommendationerna en bra riktlinje att f6lja.

Vid planering av maltider for dldre &r det viktigt att den naringsvardesberaknas och
Overensstdammer med de rekommendationer som finns enligt ESS-gruppen (expertgrupp for
samordning av sjukhuskoster). Dock ar det inte alla aspekter som behover efterféljas
dagligen. Nar det kommer till energivande naringsémnena skall de uppfyllas dagligen for
varje maltid (Livsmedelsverket, 2003). De Gvriga naringsamnena sa som vitaminer och
mineraler skall uppfyllas under en vecka. Vid planering av maltider efter
rekommendationerna &r det viktigt att ta hansyn till det svinn som uppstar vi preparering och
vid varmhallning. En faktor som kan paverka helhetssynen av matens kvalité och att den ar
tillrackligt varierad ar att utga fran arstider och de behov som malgruppen har vid planering
av maten. For att uppna bra variation pa en grundmatsedel underlattar det om den minst &r
utformad for fyra till fem veckor.

Att variera maten ar viktigt for att gora den attraktiv for matgasten (Livsmedelverket, 1998).
En bra variation &r att erbjuda kottratter i form av grytor och farsratter tva till tre dagar i
veckan men dven att servera en korvrétt eller soppa. Fisk rekommenderas att servera tva till
tre ganger per vecka. For aldre ar dven potatismos valdigt omtyckt, vilket aven ar valdigt latt
att berika pa naturlig vag med lite extra matfett om man vill géra maltiden energitatare.
Gronsaker bor serveras till varje maltid och varieras i mojligaste man mellan olika sorter. Pa
grund av muntorrhet som manga éldre lider av bor man servera sas, vilket gor att maten blir
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mer lattatlig. Nér det kommer till tillbehor till maltiden som exempelvis lingonsylt och
smorgasgurka, bor man anvanda sig av detta till de ratter det passar da det ger farg i maltiden.

Vid planering av maltider, speciellt for aldre, ar det viktigt att tanka pa livsmedelsvalen. Det
géller att kunna anpassa livsmedelsvalen efter de daldres smaker och behov (Livsmedelsverket,
2011).

Ett kant problem bland aldre ar tugg- och svaljsvarigheter vid matintag. Kokta eller stuvade
gronsaker underlattar tuggandet, till skillnad mot raa gronsaker.

Frukt och bar ger mycket farg och smak pa maten som i sin tur kan oka aptiten. Andra goda
egenskaper hos frukt och béar ar deras rika innehall pa mineraler, vitaminer och fibrer som &r
bra for kroppen och dess olika funktioner. For dldre kan det vara lattare att tugga och svalja
konserverad och tillagad frukt, vilket kan vara viktigt att tanka pa.

Potatis, spannmal och ris ar baslivsmedel som oftast serveras tillsammans med
huvudkomponenten i en maltid. Manga éldre ater potatis till alla maltider och darfér kan det
vara viktigt att alltid kunna erbjuda potatis som ett alternativ till alla ratter. For manga aldre
fran andra kulturer ar couscous, ris och bulgur ett vanligt baslivsmedel och darfor bor nagot
av dessa finnas som ett alternativ till exempelvis potatis.

Eftersom kottprodukter kan vara svart for aldre att tugga och svalja ar det viktigt att vid
menyplanering valja malt kott eller kott i bitar. Kottets konsistens gar aven att paverka genom
tillagningen.

For att 0ka energiinnehallet i en maltid ar mjolk och mejeriprodukter med hogre fetthalt bra
baslivsmedel. Fordelen &r att portionsstorleken da inte behdver bli storre (Livsmedelsverket,
2003). Mjolk och mejeriprodukter ar aven en viktig kalla till vitaminer och mineraler som
exempelvis kalcium som bland annat férebygger benskorhet hos éldre (Abrahamsson, 2006).

| takt med stigande alder forandras vara smak- och luktsinnen. Fér manga éldre uppfattas
matens smaker och dofter pa ett annorlunda sett eller i mycket liten utstrackning. Forutom
aldern kan aven sjukdomar och medicin ge negativ inverkan pa lukt- och smaksinnet
(Livsmedelsverket, 2011). Vid tillagning av maltider for aldre &r det darfor viktigt att ta
hansyn till bade smaksattning och kryddning efter de &ldres vanor och 6nskningar.

Det finns manga faktorer hos éldre som paverkar formagan att uppfatta smaker. Det som sker
ar antingen smakbortfall eller forandringar i hur man uppfattar smaker. En viktig aspekt for
aldre nar det kommer till smak, ar nérvaron av dryck. Férekomsten av vatten i munnen gor att
smakerna l6ses upp fran maten och kan da utvecklas. En del av grundsmakerna minskas
uppfattningen av, sarskilt salt och sott. Detta gor att det ibland kravs mer kryddning for att
smakerna skall uppfattas. Att man har hort ordspraket ”det smakade béttre for” ar darfor en
naturlig uppfattning hos de éldre. Mat och kostbehandling for aldre (1998) refererar till ett
citat som lyder:

“Mat i en torr mun smakar ingenting!”

(Livsmedelverket, 1998)

Vid kryddning och smaksattning av mat &r det dock viktigt att ta reda pa vilka kryddor som de
aldre kan ata (Livsmedelsverket, 2011). En del starka kryddor innebéar svarigheter for aldre att
ata maten och kan i vissa fall leda till smarta. Detta beror pa att manga aldre lider av skora
slemhinnor.
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Fargkombinationer ar en mycket viktigt del i en maltid da manniskans synsinne bidrar till hur
mat upplevs (Livsmedelverket, 1998). Om maten exempelvis portioneras upp pa tallriken pa
ett slarvigt satt, blir intrycket av maltiden negativ och aptiten forsamras. Det &r viktigt att
tanka pa hur maltiden presenterar da manga aldre har nedsatt syn (Nestor FoU-center, 2009).

Det finns utformade rekommendationer om att &ldre bor kunna vara med att paverka
planeringen av maten (Livsmedelverket 1998). Antonovsky (1991) menar att aldre kan skapa
sig livsgladje om de far vara delaktiga och uppleva att de har valmojligheter. Genom att dldre
far paverka maltiden, innebar det en kansla av meningsfullhet och delaktighet. Aven
Gullacksen (2010) poéngterar att det ar viktigt for de dldre att fatta egna beslut och kunna
paverka for att uppfylla sina egna 6nskemal. Detta ar grunden for att de dldre ska uppleva en
drivkraft inom sig.

2.7. Tidigare forskning om betydelsen av sensoriska egenskaper

Forskning visar att bade smak och lukt paverkar hur en maltid upplevs (Hollis & Henry,
2007). Om maten varken smakar eller doftar, stimuleras inte dessa sinnen och darmed kan
aven aptiten forsamras. Forskning visar dven att mat som stimulerar sinnena paverkar
konsumtionen av mat genom att det uppmuntrar till att prova och valja andra livsmedel i
maltiden och framjar darfor till en varierad kost.

En norsk studie har gjorts dar syftet bland annat var att underséka naringsbehovet hos éldre
samt att studera hur maltidsordningen var anpassad efter de aldres behov (Sortland &
Skjegstad, 2009).

| studien undersoktes ocksa huruvida de &ldre kande sig nojda och tillfredstallda med maten
samt om det fanns en medvetenhet om de aldres naringsbehov hos de vardansvariga.
Resultatet visade att: i tio av de arton matningar som gjordes hade de aldre ett for lagt
energiintag, vilket kunde leda till undernéring. Intaget av en del vitaminer och mineraler som
vitamin C och D samt jérn, var for lagt. Majoriteten av de aldre var nojda med
maltidsordningen.

Hollis och Henry (2007) undersokte hur en grupp av aldre personers fodointag paverkades av
en okad variation pd mat. Detta gjordes genom att de &ldre fick &ta fyra pa varandra foljande
smorgasar, vid tva tillfallen. Gruppen delades in genom att nagra av de medverkande
personerna fick samma typ av smorgas medan de andra i gruppen fick olika typer av
smorgasar. Nar smorgasarna serverades, blev deltagarna ombedda att ata sa mycket de ville av
smorgasarna. Resultatet visade att de som hade fatt olika typer av smorgasar och da var
varierade, at ocksa mer an de som fick likadana smorgasar att ata. | studien kom aven fram att
om lukt- och smaksinnena stimuleras, uppmuntrar det till en 6kad variation pa maten.
Variation pd maten kan i sin tur innebara en mer naringsmassigt balanserad kosthallning.

Nar det géller de aldres inverkan pa maten har en studie gjorts da man bland annat har
studerat hur pass stort inflytande de &ldre hade pd matsedeln i ett aldreboende (Johannsson &
Reznigi, 2010). I studien kom &ven fram att dldres paverkan pa maten hade minskats mer och
mer med tiden. Anledningen till detta var att de &ldre tidigare hade haft stort inflytande pa
maten genom att de sjalva hade fatt bestamma vad de ville 4ta men att detta hade framkallat
stor forvirring da manga av de aldre glomt bort vad de hade étit tidigare samma vecka.

Hellstrom och Sundbladh (2009) har studerat receptanvandning och de frdmsta orsakerna till
varfér man anvande recept vid tillagning. Resultatet visade att de framsta anledningarna till
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att recept anvandes var for att det skapade en trygghet, att det anvandes efter chefens 6nskan
samt for att det skulle vara ett hjalpmedel for vikarier. Studien genomférdes genom en
enkatundersokning pa bland annat koksbitraden, kockar och en kostchef.
Enkatundersokningen visade dven att 25 % av de svarande hade som rutin att anvanda recept
och att 45 % anvénde recept for det mesta.

| en annan studie undersoktes vilka faktorer som styr matsedelsplanering i &ldreomsorgen. De
faktorer som vagdes tyngst var variation, sasong, gasternas behov, budget, personalkapacitet,
utrustningsmaojligheter, fargkombination, malgrupp och matens utseende (Carlsson &
Gustavsson, 2003).

Nar det kommer till matens farg har forskning gjorts inom omradet som pavisar att matens
farg &r ett bra verktyg for marknadsféring av maten (Garber & Lawrence m.fl., 2000).
Fargsattningen bar manga associationer och symboliska vérden. Forskning sager adven att
fargsattningen hanger ihop med smakidentifieringen pa ravaror och mat.

| en studie jamfordes hur ett visst antal utvalda livsmedel paverkades av dels tillagning i ang-
och varmluftsugn samt i jamforelse med traditionella matlagningstekniker sa som kokning
och stekning (Danowska-Oziewicz, et al., 2007). Resultatet visade att ugnsmatlagning &ar
gynnsamt ur ett naringsperspektiv da de livsmedels som tillagades i ugn beholl mer protein
under tillagningen. Aven innehdllet av vitamin C var hogre i de gronsaker som tillagades i
ugn.

Nér det kommer till forskning inom ekologiskt mat har en studie gjorts dar man bland annat
har méatt bek&mpningsmedelsrester i konventionellt odlade frukter och jamfort dessa med
ekologiskt odlade (Giuseppina &Vianello, 2010). Studien visade att en tredjedel av de
konventionellt odlade livsmedel som mattes innehdll bekdmpningsmedelsrester i jamforelse
med ekologiskt odlade, som enbart var halften av detta. Forskningen visade att 82 % av
konventionellt odlade frukter innehdll insektsmedelsrester.

| en annan tidigare forskning undersdktes mangden av antioxidant aktivitet i ekologisk och
konventionellt odlade blabar. Resultatet visade att de ekologiskt odlade blabéren innehdll
storre méangd av antioxidanter (Giuseppina & Vianello, 2010).

2.8. Sammanfattning av bakgrund

Bade naringsmassigt och ur sensorisk synpunkt ar bra kvalité pA mat inom &ldreomsorgen en
forutsattning. Nedsatt aptit och undernéring ar vanligt bland dldre och darfor ar det viktigt att
tanka pa bade smaker och dofter pa maten. Forskning visar att bade smak och lukt paverkar
hur en maltid upplevs da aptiten kan férsamras om dessa sinnen inte stimuleras.

Det som ar den drivande faktorn &ar att matgésten skall vara n6jd med den mat som serveras.
Att variera maten dr ocksa en viktig del for att gora den attraktiv for matgasten.
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3. Syfte

Syftet ar att utifran objektiv kvalité undersoka och jamfora hur fyra produktionskdk, inom den
kommunala aldreomsorgen, arbetar med sensoriska egenskaper pa mat.

3.1. Frdgestdllningar

- Hur arbetar produktionskdken for att uppna god kvalité pa mat?

- Hur arbetar produktionskoken med de sensoriska aspekterna fran ravara till fardig
maltid?

- Vilka skillnader finns mellan de olika produktionskoken med avseende pa hur de
arbetar med kvalité pa mat?
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4. Metod

| detta kapitel kommer vi att inledningsvis beskriva genomforandet av var studie. Vidare
kommer vi att redogora for metodval dar vi bland annat, kommer att tydliggora fér vad en
kvalitativ studie &r, ge kort fakta om intervjuteknik samt redogora for en del aspekter kring
datainsamling. | metodvalen kommer vi dven att motivera val av metod samt vilken
tillforlitlighet metoden har.

Vidare kommer vi att beskriva urvalet och genomférandet av analys av intervjuer samt analys
av matsedlarna.

4.1 Genomforande

Studien genomfordes i fyra kommunala aldreboenden. Det krav vi stallde pa de dldreboenden
som skulle inga studien, var att det i varje dldreboende fanns ett tillagningskok med
anslutande restaurang eller matsal. De personer som vi genomfarde vara intervjuer pa var fyra
kostchefer samt en koksméstare som ansvarade for koken inom varje verksamhet. Kontakt
med kostcheferna gjordes per telefon da vi informerade dem om studien och dess syfte samt
fragade om de var villiga att delta i studien.

Vi formulerade intervjufragor med utgangspunkt fran syftet och fragestallningarna.
Intervjufragorna var upplagda genom att de forsta fragorna behandlade information om
verksamheterna och intervjudeltagarna. Resterande fragor berorde de sensoriska aspekterna
inom objektiv kvalité.

Intervjuerna i tva av verksamheterna valde vi att dela upp emellan oss. Tiden att genomféra
varje enskild intervju, planerade vi skulle ta upp till tva timmar. Tre av intervjuerna tog en
och en halv timme medan en av intervjun pagick i en timme. Vid tre av intervjuerna anvandes
ljudinspelning samt att vi forde anteckningar. Vid en av intervjuerna fordes enbart
anteckningar. For att anvanda oss av ljudinspelning, fragade vi de medverkande personerna
om tillatelse for detta.

4.1. Metodval

Vi valde att genomféra en kvalitativ studie i form av en fallstudie. Som Backman beskriver i
boken Rapporter och uppsatser (2008), kan en fallstudie vara explorativ (undersokande) eller
deskriptiv (beskrivande). Var studie var en explorativ fallstudie da vart syfte var att undersoka
olika verksamheterna och gora en jamforelse mellan dessa. Vidare genomférdes en fallstudie
da vi undersokte olika fall (verksamheter).

Trost (2010) anser att om studien syftar till att undersoka ett handlingsmaonster samt hur
personer resonerar, dr kvalitativa intervjuer en lamplig metod att anvanda. Da vi framst ville
studera olika sensoriska egenskaper, ansag vi att den kvalitativa intervjun passade
undersokningen bast.

Datainsamling i en kvalitativ studie bestar vanligen av kvalitativa intervjuer dar bearbetning
och analys av dessa dr en tolkning utifran exempelvis en textmassa (Patel & Davidson, 2003).
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Vi kontaktade kostcheferna, som vi skulle genomfora vara intervjuer pa, per telefon. Vid detta
tillfalle berattade vi om studien och forklarade vart syfte. Vidare beskrev vi malet med att
genomfora intervjuerna. Vi angav aven hur lang tid som vi beraknade att intervjuerna skulle ta
att genomfora.

Att informera intervjupersonen om studien och tidsberakningen for genomforandet, &r viktigt
dels for att intervjupersonen far mojlighet att fundera Gver sin medverkan och dels for att
forsta syftet med intervjun och varfor dennes medverkan ar viktig (Lantz, 2007). Intervjuns
tillforlitlighet ar aven en avgdrande faktor for detta. Om intervjupersonen ér villig att
medverka, sker en éverrenskommelse mellan intervjuaren och intervjupersonen.

Vid vilken tidpunkt och dag intervjuerna skulle &ga rum anpassades efter de medverkande
personerna. Da samtliga kostchefer som vi kontaktade var positiva till var studie och ville
medverka, blev det inget bortfall.

Vi valde att genomfdra samtliga intervjuer pa intervjupersonernas arbetsplatser da vi ansag att
det skulle ge oss storre inblick i hur de olika verksamheterna arbetade. Genom att intervjua
ansag vi att vi skulle fa utférligare svar an av nagon annan form av metod. Nagot annat som
vagdes in var att vi kunde observera kroppsspraket pa de intervjuade personerna.

Né&r det kommer till arbetsplatsintervjuer ger detta en storre inblick i den milj6 intervju-
deltagarna arbetar i samt att intervjuaren kan skapa sig en bild av verksamheten (Widerberg,
2002). Pa detta vis erhalls ett helhetsintryck och en uppfattning kring verksamheten, vilket
kan vara en fordel till analysen.

Nar det galler intervjufragorna, inleddes dessa genom att de formulerades sa att vi kunde fa
reda pa vasentlig information om verksamheterna samt for att fa en kort
bakgrundsinformation om varje intervjuperson. Lantz (2007) menar att en intervju ska
inledas med att ta reda pa bakgrundsvariabler, det vill sdga sadan typ av
bakgrundsinformation som exempelvis alder, utbildning och yrkesbefattning av
intervjupersonen som kan underlatta forstaelsen i olika perspektiv i samband med intervjun.

Standardisering av intervjufragor innebar i vilken bredd intervjufragorna skapar utrymme for
intervjupersonerna att uttrycka sig (Patel & Davidson, 2003). Man skiljer mellan lag
standardisering respektive hog standardisering (Trost, 2010). Det forstndmnda innebdr att
intervjufragorna stalls pa sadant satt att dialogen bli 6ppen och att foljden pa fragorna stalls
dar de passar in. Hog standardisering innebar en striktare ordningsfoljd dar utrymmet for
intervjupersonens egna uttalanden &r begransat. Det &r dven viktigt att anvanda samma tonfall
genom hela intervjuns gang.

Standardiseringen pa vara intervjuer ansag vi vara tamligen lag eftersom vi gav kostcheferna
fritt utrymme att svara pa fragorna med deras egna ord samt att diskussioner forekom. Dock
hade vi strukturerade fragor som stalldes i nagorlunda ordningsféljd. Vi kan inte heller
garantera att samma tonfall anvandes vid upplasning av fragorna.

Fore intervjuerna tillfragades kostcheferna om deras godkannande att intervjuerna spelades in.
Kostcheferna informerades att intervjumaterialet inte anvands till andra &ndamal an till att
arbeta ut resultatet ifran . Detta var nagot som gjordes utefter de forskningsetiska principerna
(Vetenskapsradet, u.d.). Tre av intervjuerna spelades in. Pa grund av yttre omstandigheter
fanns ingen mojlighet till ljudinspelning pa den fjarde intervjun.
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Genom att anvénda flera olika tekniker vid dokumentation ar mojligheten storre till flera
vinklar i analysen (Lantz, 2007). En annan aspekt &r att det underlattar med ljudinspelning da
det &r svart att vara lyhord och rikta fokus pa intervjupersonen parallellt som anteckning fors.
Oftast hinner inte intervjupersonen skriva ned allt som intervjupersonen sager.

Nar det galler tillforlitligheten av var studie ar det svart att generalisera utifran resultatet da vi
enbart undersokt fyra verksamheter. Darmed kunde vi enbart diskutera de fall som vi
undersokt (Patel & Davidson, 2003).

4.2. Urval

Att genomfora fyra intervjuer foresprakar Trost (2010) i sin bok kvalitativa intervjuer. Enligt
honom innebar manga intervjuer att datainsamlingen kan bli allt for omfattande. Vidare
podngteras att for mycket data kan innebéra att viktiga detaljer forbises.

Vi valde att intervjua kostchefer eftersom de har det 6vergripande ansvaret 6ver maten i
verksamheterna och ar vél insatta i kokens funktion och utformning. De verksamheter som vi
genomforde studien pa, valdes dels pa grund av att vi ville genomfora var undersékning i
aldreboenden som tillagade maten pa plats med en anslutande matsal. Andra aspekter som
paverkade urvalet var att vi redan hade befintliga kontakter i tvd av verksamheterna. Utifran
den tid som fanns till vart férfogande samt av bekvamlighetsskal, kontaktade vi verksamheter
I Goteborg och i stader i angransande lan.

Vi valde att inte ange verksamheterna eller de deltagandes namn i studien, deras medverkan
skedde under anonymitet. Vi bendmner intervjupersonerna till deras profession, det vill séga
kostchefer.

4.3. Analys av intervjuer

Datainsamlingen fran intervjuerna bearbetades genom att vi sammanstallde anteckningarna
och ljudinspelningarna. Ljudinspelningarna skrevs ut genom att ordagrant dokumentera varje
intervju for de olika verksamheterna. Detta gjorde vi for att underlatta sammanstallningen av
datainsamlingen samt for att fa en sammanhéngande text att arbeta efter. Detta ar dven nagot
som Patel och Davidson (2003) foresprakar.

Nér det galler det intervjutillfallet som inte spelades in, sammanstalldes anteckningarna som
skrivits ner under intervjun.

| bearbetningen av sammanstéllningen, reducerade vi textmassan for att ta fram det som var
relevant for den vidare analysen. Lantz (2007) beskriver att datareducering av
intervjumaterialet ar en viktig del for att fa fram det underlag som sedan kommer att anvéandas
for den fortsatta analysen. Datareduktion innebar alltsa att ta ut och att finna ratt information.
Vid datareduktion foreligger dock risken att relevant information inte tas med i den fortsatta
analysen, darfor ar det viktigt att ha fragestallningarna i atanke vid reduceringen.

Under sammanstallningen av textmaterialet behandlades varje intervjufraga enskilt samt att vi
kategoriserade svaren och intervjufragorna efter de olika sensoriska egenskaperna.

Vid bearbetning av textmaterial beskriver Lantz (2007) att man med fordel pa nagot satt bor
kategorisera eller koda innehallet av textmaterialet. Analys och bearbetning av den lpande
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texten kan annars bli svarhanterlig. Genom att urskilja textmaterialet genom exempelvis olika
kategorier kan materialet bli mer 6verblickbart.

Nar det galler att soka efter olika monster i intervjuinnehallet, beskriver Lantz (2007) vidare
olika praktiska tips for att kunna identifiera dessa. Bland annat menar forfattaren att man med
fordel kan dela in intervjupersonernas svar efter hur lika de &r i olika tankesatt genom att
fordela svaren utefter olika grupper. Genom att gruppera intervjupersonernas tolkningar efter
likhet kan man lattare urskilja skillnader i svaren, som i sin tur kan skapa ett monster.

4.4. Reliabilitet och validitet

Reliabilitet ar kopplad till datainsamlingen da den anger vilken trovardighet den har
(Kihlstréom, 2007). Genom att anvanda ljudinspelning vid intervjuer, kan det pa sa satt leda till
Okad trovardighet. Alexandersson (1994) menar att ljudinspelning underlattar bearbetningen
av intervjumaterialet da det enklare kan aterge respondenternas svar. Pa sa vis ar det ocksa
lattare att citera respondenterna.

Validitet innebér giltigheten med undersoékningen. Giltigheten avser bland annat att
undersokningen avspeglar det syfte som har utformats for studien (Kihlstrom, 2007). Vidare
menar Alexandersson (1994) att giltigheten ocksa beror pa hur intervjun kopplas till studiens
omrade och kontext.

4.5. Etik

Trost (2010) papekar att de etiska aspekterna ar valdigt viktiga vid kvalitativa intervjuer. Han
anser att inget arbete ar sa pass viktigt att man behover bryta tystnadsplikten. Han poangterar
aven vikten i att personen man intervjuar skall ge sitt godkannande. Samtidigt som detta sker,
anser han att man da skall informera om intervjuns mening och studiens syfte, dock utan att
fortalja for mycket.

Att respektera integriteten hos de personer som intervjuas ar viktigt (Trost, 2010). Det kan
forekomma att intervjupersonerna upplever sig krankta om citat skrivs utifran talsprak. Detta
kan i sin tur leda till att de personer som kommer i kontakt med arbetet kan identifiera
intervjupersoner. De uppgifter som kan redovisas ar sédana som behdvs for analysen. Aven
om de intervjuade inte kommer att komma i kontakt med det fardiga arbetet ska det inte vara
en anledning till att tanja pa de etiska reglerna. Vid anvandandet av citat kan de omformuleras
fran talsprak till skrivsprak. Det ar dock viktigt att inte forvranga det som ar sagt utan att det
har samma meningsfullhet samt att ange att citaten ar fordndrade.

4.6. Innehdllsanalys av matsedlar

En empirisk vetenskaplig metod man kan anvénda for att dra slutsatser eller analysera ett
innehall i nagon form av kommunikation ar innehallsanalys (Graneheim och Lundman 2004).
Exempel pa olika kommunikationer &r observationsprotokoll och intervjuer.

Nar det kommer till innehallsanalys finns det tva huvudinriktningar. De inriktningarna ar den
kvantitativa och den kvalitativa inriktningen.

Innehallsanalys kan utforas pa olika satt. Ett alternativ ar att studera det som direkt uttrycks i
texten. Det ar vanligast inom den kvantitativa inriktningen. Det finns ett annat alternativ vilket
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ar att de som utfor studien eller forskningen gor sin egen tolkning av materialet, dock kan
djupet pa tolkningen kan variera. Detta ar den mer kvalitativa inriktningen (Graneheim och
Lundman 2004).

Innehallsanalys av matsedlar gjorde vi bade gemensamt och enskilt. Vi valde att dela upp
analysen i tre steg. | forsta steget tittade vi pa smaksattning. Déarefter studerade vi variation
och avslutningsvis fargkombinationer. Vidare studerades maltiderna dels vecka for vecka
samt att vi tittade pa hela den rullande matsedeln.

Nér det galler smakséattning studerade vi hur olika smakséttningar anvandes samt hur pass
varierad smaksattningen var.

Vidare studerades hur matsedeln var komponerad genom att vi iakttog hur de olika
huvudkomponenterna var uppdelade vecka for vecka for att undersoka hur pass varierad dessa
var samt om det fanns nagon upprepning. Vi studerade om och i sa fall vilka tillbehor som
serverades till maltiderna och om dessa varierades.

Nar det kommer till fargséttning studerade vi hela maltiderna genom att vi iakttog hur
maltiderna var komponerade med fokus pa saser och grénsaker som fargsattning.
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5. Resultat

| detta kapitel avser vi att redogora for det resultat vi kommit fram till. Inledningsvis gors en
kort verksamhetsbeskrivning. Dérefter foljer resultat av intervjumaterialet vilket ar indelat
efter de sensoriska aspekterna. Avslutningsvis redovisas innehallsanalys av matsedlar.

5.1. Verksamhetsbeskrivning

5.1.1. Verksamhet 1

Aldreboendet tillagar runt 270 portioner mat varav 80 portioner &ts i den anslutande
restaurangen. Deras matsedel &r rullande pa 13 veckor. Koket har en beredningsgrad pa 93
procent.

Kostchefen vi har intervjuat ar utbildad kostekonom. Hon har arbetet inom
restaurangbranschen med mat och service i storre delen av sitt liv. Hon arbetade som
koksmastare i tva ar innan hon fick tjansten som kostchef pa samma arbetsplats.
Koksmastaren som aven intervjuades jobbade som bitrade i 13 ar. Hon har kock utbildning
och har jobbar som det i 18ar. Hon jobbar sedan 2 r tillbaka som koksmastare och gatt en KY
utbildning till kbksmaéstare.

Kostchefens medarbetare som arbetar i koket har samtliga kockutbildning eller
ekonomibitradesutbildning.

5.1.2. Verksambhet 2

Aldreboendet tillagar runt 250 portioner mat varav antalet portioner som ats i den anslutande
matsalen varierar fran 15 till 35 portioner. Deras matsedel ar rullande pa sju veckor. Kdket har
en beredningsgrad pa 75 procent.

Kostchefen borjade redan i ung alder att arbeta som koksbitrade. Hon &r utbildad kostekonom.
Hon har dels arbetat pa halsohdgskolan som kostchef och pd AMU (Arbetsmarknads
utbildning) dar hon utbildade kockar. Hennes tjanst inom den kommunala verksamheten som
kostchef har hon haft i 15 ar.

5.1.3. Verksamhet 3

Aldreboendet tillagar runt 150 portioner mat varje dag varav 50 portioner &ts i den anslutande
matsalen. Deras matsedel ar rullande pa sex veckor. Koket har en beredningsgrad pa 75-80
procent.

Kostchefen pa aldreboendet ar utbildad kostekonom. Hon har sedan 14 ars alder arbetat i
restaurangbranschen och har manga ars erfarenhet i omradet. | Boras har hon tidigare arbetat
som restaurangforestandare i fyra och ett halvt ar innan hon blev kostchef pa samma
arbetsplats.

En del av kostchefens medarbetare som arbetar i koket har kockutbildning men det finns
nagra medarbetar utan relevant koksutbildning.
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Kostchefens medarbetare som arbetar i koket har samtliga kockutbildning eller
ekonomibitréadesutbildning.

5.1.4. Verksamhet 4

Aldreboendet tillagar runt 220 portioner varav 40 portioner serveras i matsalen. Matsedeln &r
rullande pa cirka sex veckor och koket har en beredningsgrad pa 80 procent.

Kostchefen vi intervjuade ar utbildad kostekonom. Hon har totalt arbetat 13 ar i branschen
och 10 av dem pa aldreboendet som vi intervjuade henne pa.

Kostchefens medarbetares har olika typer av utbildning. Nagra av medarbetarna ar utbildade
kockar med tidigare erfarenheter. Nagra har gatt in som ekonomibitraden utan utbildning men
har gatt LPA (larande pa arbetsplats) och jobbar nu som kockar.

5.2. Intervjuresultat fran samtliga verksamheter

5.2.1. Variation

Nar det galler variation pa maten svarar alla fyra kostchefer att det ar en viktig del. En av
respondenterna har sina egna uppréttade riktlinjer om hur ofta de serverar olika
huvudkomponenter. De sparar alla matsedlar for att undvika upprepning av matratter. Ett av
koken efterstravar den variation pa maten som de som planerar matsedeln sjalva skulle énska
att dta. ”Bara att vi forsoker servera mat med den typ av variation som man sjalv vill ha, och
jag ar valdigt kritisk sa jag tror att det dr stor variation hér pa maten.” For att undvika
upprepning pa maten har ett av koken valt att ha fler antal veckor i den rullande matsedeln. En
av respondenterna namnde att de framst utgar efter de riktlinjer som finns utformade i
livsmedelsverkets informationsbroschyr ”Bra mat for dldre” samt 6vriga rekommendationer
som livsmedelverkets upprattat. Vidare varierar de huvudkomponenterna utéver veckan for att
uppna bra variation. Flera av intervjupersoner namnde att de standigt paverkas och inspireras
av nya trender.

Vid planering av nya matrétter uttryckte en av respondenterna att de anpassar menyn efter de
aldres behov. Ett av kdken anser att det viktigaste ar att matratten tilltalar de aldres
smakpreferenser. Andra viktiga aspekter som vags in vid planering av nya matratter ar hur
nya tillagningsmetoder kan forbattra kvalitén pa maten. En av respondenterna svarar att det
som framst avgor planeringen av nya matrétter ar de aldres behov. “Det ar aterigen klientelet
som styr, vi forsoker helt enkelt prova oss fram pa lite nya matratter och da ser man ju om
man far respons och kan da fortsitta med den matritten.”

Pa fraga om hur ofta huvudkomponenterna serveras anger ett av koken att deras rutin &r att
fisk serveras varje dag med undantag for hogtider. Kott och fagel varieras olika for varje dag.
Tva av respondenterna uttryckte att de serverar fisk tva ganger i veckan men att det inte finns
nagra rutiner for resterande huvudkomponenter. En av respondenterna ansag att de inte hade
nagra direkta rutiner hur de varierar huvudkomponenterna dver veckan men att de foljer
livsmedelverkets riktlinjer.

Nar det kommer till vegetarisk mat serverar ett av koken detta en gang var tredje manad. De
andra kdken har en spridning pa det, da det serveras varje vecka, varannan vecka och var
fjortonde dag. En av kostcheferna uttryckte bland annat: ”Skulle kunna tinka mig att det blir
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mer och mer i framtiden. Men det klientelet vi har nu &r inte sa benagna att inte fa kott, fisk
eller korv”. Alla respondenterna svarade att de har som rutin att alltid servera kokta gronsaker
till varje matrétt samt att alltid erbjuda ett varierat salladsbord. Antalet salladssorter varierade
mellan fyra till tolv olika.

5.2.3. Firgkombinationer/utseende

Manga av intervjupersonerna poangterar att helhetsintrycket pa maltiden &r viktigt. ”Det
maste vi alltid tdnka pa; att det blir vackert pa tallriken.” Alla respondenterna anser att det ar
viktigt att harmoniera olika fargsattningar pa olika matréatter. De olika kokens porslin ar vita
tallrikar med nagon form av dekor i varierande storlekar. ”’Pa dementa avdelningar kan det
vara bra med en fargad tallrik, man ser maten battre.”

| fragan om kostcheferna tanker pa fargkombination for en maltid eller en hel dags maltider &r
det enbart ett av koken som inte gor det. De andra kdken anser att det ar viktigt att ratterna
inte ska vara for lika varandra. En av respondenterna forklarade att nar det kommer till dem
kokta gronsakerna har man, for att underlatta for personalen, samma gronsakssort till bada
ratterna.

Nar det kommer till garnering pa maten svarar tva respondenter att de inte gor det vanligtvis.
| ett av koken &r det kockens ansvar att maten garneras, darfor ar det mycket varierande
beroende pa vem som tillagar maten. En annan kostchef berattar att deras matratter garneras
emellanat. Endast ett av koken garnerar alltid matrétterna. ”Vi har alltid nagon topping pa i
form av en klick eller 6rt av nagot slag, som passar bra till.”

5.2.4. Sdsong

Av intervjuerna framkom det att samtliga kok lagar mat efter sasong. Ett av kbken foljer
exempelvis sin upprattade arsmatsedel som &r anpassad efter arstider och séasong. De ravaror
som upprepande ganger namndes i intervjuerna var sasongsanpassad frukt, grénsaker, fisk och
kott. Exempelvis patalar en av kostcheferna att “Jag tycker till exempel inte att det ér kul att
servera fryst makrill i januari, det véntar jag med.” Sedan poéngterar en av respondenterna att
en del ravaror, som exempelvis rabarber, serveras aret om da det ar uppskattat av de aldre.

5.2.5. Miljo

Alla respondenterna ansag att det var viktigt att handla ekologiskt, dock gjordes det i
varierande utstrackning. P& fragan om och hur de olika koken arbetar efter ett hallbart
miljoperspektiv namndes féljande aspekter upprepande ganger; att handla néarodlat, minska pa
svinnet, att laga mat efter sdsong samt att kéllsortera. Tva av kdken tanker aven pa att minska
transporterna genom samkaérning.

5.2.6. Naring

Att naringsberakna maten dr nagot som samliga kostchefer gor da de vet att den mat som
serveras ar néringsriktig. Exempelvis séger en av respondenterna: ”Sjélvklart, jag vill servera
mat som jag sjalv vill dta. Jag vill dta nyttig mat.” Daremot framkom det i efterhand under en
av intervjuerna att alla recept inte var néringsberdknade. En av kostcheferna forklarar detta
genom att alla recept inte var inlagda i ett kostdataprogram.
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Pa fragan om respondenterna har naringsaspekterna i atanke nar de véljer ravaror, svarade tva
av kostcheferna att de forsoker efterstrava detta. Vi tinker pa att de ravaror och livsmedel
som vi tillagar anpassas till tillagningen och varmhallningen. Att ravarorna tas om hand pa
basta satt for att ge storst utbud av niringsimnen.” De andra tva respondenterna forklarar att
de inte tanker pé néringsinnehallet i ravarorna. ”Naringsaspekterna vager vi inte in vid val av
ravaror utan vi fokuserar mer pa variation och utseendet pa maten.”

5.2.7. Receptanviandning

Pa fragan om receptanvandning svarar samtliga respondenterna att de anvéander sig av recept
vid tillagningen av mat. En anledning till att de anvénder recept &r for att sékerhetsstélla att
maten smakar likadant vid samtliga tillagningstillfallen. Andra aspekter &r att de vill tillsatta
samma méangder av ingredienserna vid tillagningen, men aven for att koken ska veta vad
matratterna som de serverar innehaller.

Fler aspekter som vags in vid receptanvandning ar att veta hur mycket ravaror som ska
bestéllas samt for att kunna kontrollera ekonomin. En av kostchefen poédngterar vidare att
“recept dr inget styrmedel utan ett hjdlpmedel for kockarna”. Det framkom dock att ett av
kdken inte anvander sig av recept i full utstréckning.

5.2.8. Smaksattning

Samtliga kostchefer uttryckte att ndgon av medarbetarna i koken alltid smakar pa maten, da de
flesta kostchefer har det som krav. ”Ingenting far lamna koket utan att ha smakats pa.” De
flesta av kostchefer svarade aven att anledningen till att de smakar pa maten ar for att fa en
bra kryddsattning da det kan vara svart att krydda i efterhand.

En av respondenterna ansag att deras kryddsattning pa maten var mattlig da en del aldre &r
kansliga. De anser att de aldre dven far mojlighet att krydda maten sjélva efter eget 6nskemal.

| en av intervjuerna framkom det att kdket alltid serverade vélkryddad mat men att det aven
har fanns kryddor for dem aldre att tillga. Slutligen poangterar en av kostcheferna Vi tanker
ju pé att fa en lagom mix..., att vi forsoker och ar sa noggranna som mojligt och tanker sig in
i att jag skulle kunna dta en tallrik av den hiar maten.” Kostchefen séger vidare att ”Det ar
viktigt att méltidens smaker harmonierar sig.”

5.2.9. Tillagning

Vid fragan om hur koken arbetar med for att bevarar strukturen pd maten svara tre av
respondenterna att de lagtempererar maten. En motivering till detta menar en av kostcheferna
att genom att tillaga i lagtemperatur kan de anpassa tillagningen till ravaran och dess
egenskaper. Det ar det har med yrkesstolthet, att kdnna att man vill géra nagot schysst mot
rivaran, si att den inte har dott forgives... man maéste ju ta vil hand om sina ravaror”. En av
respondenterna poangterar att termometer som maétinstrument ar bra for att bevara strukturen
pa maten.

Nar det kommer till fragan om olika tillagningsmetoder ur naringssynpunkt forklarar en av
kostcheferna att de anpassar tillagningstiden for att undvika att 6verkoka maten. ”Det géller ju
att vara varsam med ravarorna. Att man inte har i ingredienser for tidigt i en gryta, for lang
varmhallning eller att nigot virms for linge i ugnen.”
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Andra aspekter som ocksa kommer upp i samband med fragan &r att fa bra konsistens och yta
pa maten samt att maten ska vara klar precis vid servering och darmed minska varmhallnings-
tiden. Detta sarskilt nar det kommer till potatis, grénsaker och fisk. Vi tanker ju pa att till
exempel fisk &r ett lattillagat livsmedel, som innehaller mycket vatten till skillnad fran en
stek, som tar mycket langre tid att tillaga.”

En av respondenterna papekar dven att en krispighet samt en god stekyta pa maten, paverkar
bade smak- och upplevelseméssigt.

5.2.10. De atandes inverkan

Samtliga respondenter understryker hur viktigt det ar att de aldre far vara med och paverka
maten. | de flesta koken har man kostombud, kostmoten och matrad for att fa fram synpunkter
om maten. Det forekom dven enkatundersokningar. En kostchef sdger bland annat; ”maten
engagerar alla... det dr vél trevligt att tala om vad man tycker om och vill ha och inte vill ha.”

Kostcheferna far dven uppfattning om de dtandes asikter kring maten genom att fraga de
atande i restaurangen, vilket dem flesta av kostcheferna gor.

For att vacka intresse for maten hos de aldre anordnar de flesta av kostcheferna fester med
olika teman i samband med hdgtider eller speciella tillfallen. En av kostcheferna patalar bland
annat vi forséker uppméarksamma dels matsedeln sa att den ska vara inbjudande och att vi
uppmarksammar vissa dagar, det behover ju inte vara nagot speciellt, det kan vara
kanelbullens dag och att man skriver en liten historia om kanelbullen.”

En av respondenterna anser att desserten gér mycket och lagger fokus pa den for att vacka
intresse for maten. Aven genom att forandra helheten, det vill sdga maltidsmiljon paverkar de
aldres matintresse.

5.3. Resultat frdn innehdllsanalys av matsedlar

Under foljande avsnitt kommer vi att redogora for de innehallsanalyser som gjorts pa
matsedlarna. Resultatet kommer att redovisas enskilt for varje verksamhet genom att vi
strukturerat dem fran verksamhet 1 till 4. Nar det kommer till matsedlarna, var de olika
utformade da en av kostcheferna gav oss koksmatsedlar medan resterande kostchefer gav oss
matsedlar som var &mnade for matgésten. Koksmatsedel innebar att den &r avsedd till kdkets
personal och ar utformad efter enbart de komponenter som maltiden bestar av.

5.3.1. Verksamhet 1

Smakséattning
Genom analysen av matsedeln visar den att det lagas en del mat efter olika influenser sa som
grekiskt och italienskt. Den traditionella svenska husmanskosten &r vanligt forekommande.

Matsedeln ar valdigt varierande. Nagra exempel pa smaksattningar som matsedeln visar ar
vinbraserad, 6rtmarinerad, vitlok, kokos, olivtapenerad och kanelkokt. Det &r inga
smaksattningar som ar lika varandra under en vecka utan det ar stor spridning pa smakerna.
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Variation

Utefter de 13 veckors rullande matsedel &r det tva veckor da det serveras kyckling tre ganger.
En av dessa veckor serveras det italiensk kycklinggratédng, kyckling- och gronsakssoppa och
kycklingbrost med bacon, vilket visar att matratterna anda varieras. Vad man kan se av
analysen ar att det finns ett monster pa olika ravaror. Till exempel serveras korv pa mandagar
och fisk pa tisdagar.

Under veckorna serveras inte enbart kokt potatis utan det férekommer olika typer av
potatisratter som exempel potatiskaka, klyftpotatis, potatisgratdng, potatismos och stuvade
potatisar. Férutom potatis i olika former serveras aven bulgur, ris, risotto och pasta.

Fargsattning/kombination

Nar det galler fargsattning anvéands ibland rénnbéar och enbdr i grytor. Detta gor att fargen pa
grytan piffas till och darmed blir aptitligare. Det &r spridning pa fargsattningen pa matratterna
varje vecka. Det kombineras olika saser som gor att fargerna blir bra harmonierade med resten
av matréatten.

5.3.2. Verksambhet 2

Smaksattning

Genom analysen av matsedeln kan man se att det &r valdigt traditionella matratter som
serveras under veckorna da det mesta bestar av svensk husmanskost. Det finns tva ratter att
valja mellan varje dag. Matratterna varierar mellan dessa tva alternativen for en dag men
aven under de sju veckorna som ar rullande. Det finns inte mycket influenser fran andra
lander eller kulturer. Nagon enstaka gang har man kryddséttning av curry.

Variation

Det ar inga matratter pa den sju veckors rullande matsedeln som aterkommer nagon gang. Det
finns alltid ett alternativ varje vecka som &r vegetariskt. Dock finns en ravara som
uppkommer mer &n en gang och det ar spenat. Spenaten ar da som tillbehor (spenatstuvning)
till en fiskréatt och en korvrétt och &ven som huvudratt i form av spenatsoppa.

De grénsaker som serveras ar det variation pa utefter vad som serveras till. Nagot som
aterkommer lite oftare ar mordtter. De varierar potatis, ris och pasta bra.

Det finns en aterkommande monster under veckorna da proteinkéllan har vissa forutbestamda
dagar. Exempelvis pa onsdagar och I6rdagar serverar man fisk.

Fargsattning/kombination

Nar det kommer till fargsattning av maltiden gor gronsaksvalet valdigt mycket. De har
fargstarka gronsaker till annars ganska farglosa matrétter. Till en del matréatter dar olika
tillbehor som gelé, lingon, dppelmos med mera passar in skrivs aven detta ut i matsedeln.
Dessa tillbehor ger dven extra fargsattning till matratten. Nar det kommer till grytor ar de
“uppiffade” med enbar. Detta gor att grytan far ett mer aptitligare utseende an att bara gora
den helt brun.

26



5.3.3. Verksambhet 3

Smakséattning

Analysen visar att manga av de matratter som serveras pa den sex veckors rullande matsedeln
har manga traditionella svenska smaker. Detta eftersom majoriteten av matratterna som
erbjuds ar traditionsenliga svenska matratter. Matsedeln erbjuder tva lunchrétter varje dag.
Smaksattningen mellan dessa tva ratter skiljer sig at varje dag. Det serveras en del liknande
matratter vid flera tillfallen under de sex veckorna men smakerna varieras genom att det
erbjuds olika tillbehor och saser till.

Matratterna innehaller mycket upprepning nar det galler smaksattning pa exempelvis saser.
Matsedeln visar dven att smaksattningen av matratterna ofta &r med 6rtkryddor som
exempelvis persilja och dill. Andra smakséttningar pa maten ar kokos. Det serveras inte
sarskilt mycket kryddstark mat. Det forekommer ett fatal matratter som har smaker med
inspiration fran andra lander.

Det forekommer aven en del upprepning av olika smaker. Exempelvis serveras bade kall och
varm sas samt sky med smakséttning av dill som tillbehor vid flera matrétter.

Variation

Som tidigare namnts serveras samma matrétt vid flera tillfallen. Exempelvis serveras
laxpudding, tonfisksallad, fiskbullar och spenatsoppa vid flera tillfallen som lunchalternativ.
Samma tillbehor, som exempelvis dgg- och persiljesas, serveras aven vid flera tillfallen i olika
matratter.

Fisk ingar oftast som ett lunchalternativ varje dag. Ovriga huvudkomponenter fordelas 6ver
veckorna. De traditionella tillbehoren till matratterna, som exempelvis lingonsylt till stek
stromming, serveras till de matratter dar det passar.

Soppa och gryta serveras varje vecka. Potatis som tillbehor serveras flera ganger per vecka
medan ris och pasta serveras ett fatal ganger.

Fargsattning/kombination

Eftersom en del matratter och smaksattningar upprepas vid flera tillfallen &r spridningen pa
fargen pa maten valdigt liten. Fargerna ar valdigt enkla och lika i fargskalan. Med andra ord
finns inte sarskilt mycket utstickande” farger. Gron ar en aterkommande farg i matratterna da
det ofta ingdr olika Orter i manga matratter.

5.3.4. Verksambhet 4

Smakséattning
Efter analysen pa den sex veckors rullande matsedel, konstateras att smaksattningen pa
matrétterna ar varierade. Dock erbjuds en del matratter med samma typ av kryddsattning vid
ett flertal ganger. Exempelvis anvands curry som kryddséttning pa dels en sas och dels i en
gryta vid fyra olika tillfallen, vilket stracker sig dver de sex veckorna. Da matsedeln erbjuder
tva alternativa lunchratter mandag till fredag, visar den att smaksattningen mellan dessa tva
ratter alltid &r varierade.
Smakerna pa maten upplevs som mycket svenska traditionella smaker da manga av
matratterna ar husmanskost. Enbart ett fatal ratter ar inspirerade av andra landers smaker och
matratter som exempelvis curry som kryddséttning och olika thaimatratter.
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Till de olika matréatterna erbjuds traditionella tillbehtr, som exempelvis serveras lingon till
stekt stromming.

Variation

Nar det galler variationen pa maten serveras minst tva fiskréatter varje vecka, en soppa samt en
korvrétt. Det som varieras ar olika kott- och fagelratter. Variationen pa matratterna ar stor da
ingen matrétt serveras fler &n en gang under den sex veckor rullande matsedeln. Daremot
serveras ett fatal matratter som ar valdigt lika da de innehaller samma typ av komponenter
men med olika smakséttningar.

Variationen pa tillbehoren till matratterna ar liten da det oftast serveras samma tillbehor flera
ganger pa en vecka.

Potatis serveras exempelvis flera ganger per vecka och da oftast som kokt potatis. Det
férekommer dven andra former av potatis som exempelvis Klyft potatis. Pasta, ris och
couscous serveras dock som alternativ vid ett flertal tillfallen.

Fargsattning/kombination

Eftersom de gronsaker som serveras till varje matratt inte star i matsedeln, innebar det att det
ar svart att skapa sig den riktiga helhetsbilden pa varje maltid, da gronsaker ofta fargsatter
maten valdigt bra.

Fargerna ar mycket enkla och lika i fargskalan. Brun ar en aterkommande farg da manga av
matratterna ar av husmanskost. Till en del matratter serveras rotfrukter vilket satter farg pa
maten.
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6. Diskussion

| detta kapitel avser vi att diskutera olika aspekter kring val av metod samt for- och nackdelar
med detta. Vidare kommer vi att resonera kring intervjuresultatet och resultatet fran
innehallsanalysen av matsedlarna genom att jamfora dessa for de olika verksamheterna.

6.1. Metoddiskussion

Att genomfdra en kvalitativ studie, ansag vi var det mest relevanta da vi skulle studera och
jamfora olika kostchefers arbetssatt om matens kvalité. Pa grund av detta samt genom att
studera hur dem tillampar det i praktiken, ansag vi att intervjuer var mest lampligt. Vi valde
dven att utfora en innehallsanalys pa matsedlar da vi ville komplettera intervjumaterialet.

Var forsta tanke var att aven studera de matratter som serverades den dagen da intervjuerna
genomfordes. Pa grund av yttre omstandigheter, gick det inte att genomfora observation pa
maten i en av verksamheterna. Detta gjorde att vi utesldt de andra matobservationerna som
gjorts da vi ansdg att den verksamhet som vi inte genomfarde observation pa, inte skulle bli
orattvist representerad.

Vi valde att studera de atandes inverkan pa maten pa grund av att vi anser att den respons och
hur de atande upplever maten &r en slags kvalitetssédkring. Dock ar det en aspekt som tillhor
mer inom subjektiv kvalité.

Anledningen, som tidigare namnts, till varfor vi valde att intervjua kostchefer, var pa grund av
att de har det 6vergripande ansvaret for maten i verksamheterna samt planerar matsedeln. I en
av verksamheterna narvarade dven en koksméstare under intervjun da aven denne hade ett
stort ansvar for maten.

Da vi intervjuade bade en kostchef och en koksmastare vid ett av intervjutillfallena, valde vi
att inte benamna koksmastaren i resultatet da det kan avsldja vem som sagt vad i intervjun.
For att fullfélja konfidentialiteten valde vi att bendmna dven koksmaéstaren som kostchef,
oavsett vem som svarade.

Intervjuerna genomfordes pa intervjupersonernas arbetsplats, vilket vi ansag var en fordel da
det kunde medftra att personerna kande sig sakra och trygga i sin roll under intervjun. Genom
detta vi fick mojlighet att se verksamheterna och darmed skapa oss en storre inblick. Detta &r
nagon som Widerberg (2002) poéngterar da hon bland annat menar att det ger en battre
helhetsinblick.

Vi anvéande oss av ljudinspelning pa tre av intervjuerna samtidigt som vi férde anteckningar.
Detta ar nagot som Lantz (2007) foresprakar da ljudinspelning ar ett bra hjalpmedel vid
datainsamlingen. Genom ljudinspelning kan ocksa trovardigheten 6ka (Kihlstrom, 2007). Vid
den fjarde intervjun fordes enbart anteckningar da vi pa grund av olika omstandigheter inte
hade mdjlighet att spela in. Genom detta fanns risken att viss information kan ha gatt férlorad
da det ar svart att bade anteckna och lyssna pa respondenten samtidigt.

Vara intervjufragor var fasta och strukturerade da vi i forvag visste vad vi ville ta reda pa. Pa
sa satt hade intervjufragorna hdg standardisering. Daremot anser vi att intervjuerna éverlag
hade tamligen lag standardisering da vi gav respondenterna fritt utrymme att prata och fora
diskussioner.

29



Eftersom vi har studerat fyra verksamheter kan vi bara uttala 0ss om dem och inte
generalsera.

Vi har valt att studera de sensoriska aspekterna da vi anser att de har stor inverkan pa matens
kvalité. Dock finns det betydligt mer inom omradet an enbart det vi studerat. Exempel pa
detta ar livsmedelshygien. Vi var tvungna att begransa oss da det hade blivit for stort omrade
och allt for omfattande att studera i en examensuppsats.

6.2. Resultatdiskussion

Fran intervjumaterialet kunde vi konstatera att nar det kommer till variationen pa maten, &r
det en viktig del for samtliga kostchefer. Alla kostchefer svarade dock olika nar det galler
vilka aspekter som végs in vid menyplanering for att uppna en bra spridning pa maten. Aven
da de hade olika tankesétt kring detta, stravade alla for samma sak, det vill saga bra variation.
Att variera maten sa mycket som mojligt, anser vi ar bra da de aldre som bor pa éldreboende
enbart dter den maten som lagas pa verksamheten. Det innebér att om man inte uppnar en bra
variation pa maten, kan det bli tjatigt for de aldre och till och med vara en bidragande del till
en minskad aptit. | en studie av Carlsson och Gustavsson (2003) fann man att variation var en
av de viktigaste aspekter som vagdes in vid matsedelsplanering.

Nér det kommer till rutiner for huvudkomponenter serverades tre av kdken fisk enligt de
rekommendationer som finns fran Livsmedelverket. Ett av koken valde daremot att servera
fisk varje dag som ett alternativ. Genom att ata fisk tva till tre ganger i veckan far de aldre den
naringen de behover enligt Livsmedelsverket (2011).

Vi anser att det enbart medfor fordelar med att kunna erbjuda fisk vare dag. Dock tror vi att
det kan vara svart att variera fiskratterna da matsedeln &r rullande pa sex veckor. Detta kunde
vi dven se under matsedelsobservationerna da det var samma matratter som serverades vid
flera tillfallen.

Vid tillagning av vegetarisk mat, var koken valdigt olika. Nagra ansag att klientelet, de &ldre,
inte 6nskade detta medans andra stravade efter att ha en vegetarisk alternativratt varje vecka.
Vi som tillhor en annan generation, tror att man ar mer van vid att dta vegetarisk mat an de
aldre. Vidare tror vi att den &ldre generationen ar betydligt mer vana vid att alltid ata kott till
maltiden, vilket kan resultera i att vegetariska ratter inte blir lika populara. Ur miljésynpunkt
sager folkhalsoguiden (2006) att vegetariska ratter ett bra satt att minska kdttkonsumtionen.

Samtliga respondenter ansag att helhetsintrycket pa maten var véldigt viktigt men aven att
fargsattning var en viktig aspekt. Nar det kommer till garneringen pa maten var det inte alla
verksamheter som garnerade. Att garnera maten ar nagot vi kan tycka ar en del av
helhetsintrycket da vi dven ater med 6gat.

Alla kostcheferna ansag att de lagade mat efter sdsong. De namnde alla ungefar samma typ av
ravaror som anpassades. Dock fanns det en del ravaror som inhandlades aret runt. Ett exempel
som gavs var rabarber, vilket en av kostcheferna forklarade att det uppskattades av de aldre
och darfor koptes det in oavsett arstid.

Att sdsongsanpassa innebar manga fordelar, bade ur naringssynpunkt samt att
livsmedelskvalitén blir battre (Folkhalsoguiden, 2006). Vi anser att det &r bra att strava efter
sasongsanpassning men aven att anpassa maten efter vad klientelet onskar och pa sa satt
behaller nagra matratter aret runt. Detta visar att man ar man om sina atanden.
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Under intervjuerna poangterade samtliga kostchefer att de i mojligaste man ville servera
naringsriktig mat. Detta ar enligt Livsmedelsverket (2003) en viktig del for att uppratthalla
naringstillstandet och undvika kostrelaterade sjukdomar hos &ldre. Daremot var det en av
kostcheferna som inte hade naringsberaknade recept och pa sa satt inte kunde garantera att
naringen i maten var fullstandig. Emellertid da det kan vara svart att kontrollera hur mycket
av portionen som ats, ar det svart att kunna kontrollera néringsintaget. En av kostcheferna
namnde att deras aldre fick vélja och komponera maltiden sjalv. Det innebér att de inte kan
sakerhetsstélla att de aldre far i sig tillrackligt med néaring.

Samtliga kostchefer tankte olika angaende vilka aspekter som vags in vid receptanvéandning.
En av kostcheferna ansag att recept ska vara ett hjalpmedel for kockarna och inget styrmedel.
Att recepten ska vara ett hjalpmedel kan vara ett sétt att uppna de krav man stéller pa maten.
Av egen erfarenhet kan det ibland vara stor personalomsattning, vilket innebér att vikarier
maste sattas in. Recept kan da vara ett bra hjalpmedel da vikarier kan kanna sig osakra pa
arbetsplatsen. Enligt studien av Hellstrém och Sundbladh (2009), var det framsta anledningen
till receptanvéndning att det skapade trygghet.

Nar det kommer till smaksattning rader det olika asikter mellan kostcheferna. Nagra ansag att
maten skulle vara valkryddad da det kunde vara svart att krydda i efterhand. Andra kostchefer
ansag att man skulle krydda mattligt och att de aldre kunde krydda maten pa egen hand
efterat, efter deras egna onskemal. Av egen erfarenhet inom kockyrket kan vi dock konstatera
att det kan vara svart att krydda maten i efterhand da kryddsattningen under matlagningen gor
att smakerna utvecklas och harmonierar sig.

Flera av kostcheferna poéngterade att det inte serveras ndgon mat utan att det hade blivit
smakat pa. Vi anser att detta ar valdigt bra da det &r ett enkelt satt att sakerstalla matens
kvalite.

Inom de olika verksamheterna berattade flera av kostcheferna att de tillagade mycket av
maten genom lagtemperering. Detta gjordes da de stravade efter att anpassa tillagningen efter
ravarorna och ville behandla ravarorna pa ett varsamt satt under tillagningen. En annan aspekt
som vagdes in var att maten inte skulle tillagas for lange och pa sa satt battre behalla néring
och strukturen pa matratterna. Detta ar nagot som tas upp i studien av Danowska-Oziewicz et
al. (2007). Da manga aldre har svarigheter med att tugga, ar lagtemperering som
tillagningsmetod ett bra satt da det exempelvis gor att kottet blir mort (Livsmedelsverket,
2011))

| alla verksamheter skedde det nagon form av utvardering av de aldres upplevelser av maten.
Detta ar nagot som Antonovsky (1991) tar upp, da det kan oka livsgladjen for de éldre.
Kostcheferna svarade att de forsoker vacka de aldres intresse for maten genom att anordna
speciella tillstallningar, hogtider och uppméarksamma olika dagar som fettisdagen, vaffeldagen
eller kanelbullens dag . Vi uppfattar detta som enbart positivt da sadana har typer av
¢verraskningar”, upplevs som trevligt for de aldre. Manga aldre kanske inte har sa mycket att
se fram emot och darmed uppskattar det lilla extra, ar detta en viktig del. Att exempelvis
anordna en nobelmiddag i samband med nar den riktiga nobelmiddagen sker, kan skapa
mycket gladje i deras vardag.

31



6.3. Innehdllsanalys resultatdiskussion

Néar det kommer till smaksattning bedémer vi detta utefter hur de har komponerat
smakséttningen samt hur pass stor variation kryddningen &r. Eftersom matsedeln ar rullande
tycker vi det &r viktigt att smakerna varieras.

Det &r dverlag mycket traditionsenliga svenska matratter pa matsedlarna. Detta beror
huvudsakligen pa att kostcheferna anpassar smakerna efter de aldres vanor. Dock anser vi att
det i vissa verksamheter kunde serverats en variationsrikare kryddning pa maten. Exempelvis
tillampade en av verksamheterna flera olika smakséattningar och influenser av andra lander pa
maten.

| en av verksamheterna kunde vi utlésa att samma kryddsattning av maten upprepades vid
flera veckor i strack pa den rullande matsedeln. Manga av kostcheferna poangterade, som
tidigare namnts, att det ar viktigt med variation. Daremot kunde vi, utifran analysen av
matsedlarna, konstatera att variationen pa smakséattning var liten i en av verksamheterna,
vilket motsatter det som kostchefen sade under intervjun. En anledning kan vara att man
stirrar sig blind” i sin egen verksamhet nér det galler matsedelsplaneringen.

| en av verksamheten serverades samma typ av matratter vid flera tillfallen under den rullande
matsedeln. Vad vi dven kunde utlasa av innehallsanalysen, var att det serverades mycket kokt
potatis, vilket vi tror kan bero pa att manga &ldre &r vana att ata det. | en verksamhet hade de
bred variation med ris, bulgur och pasta men dven att potatisen varierades i olika former.
Detta kan jamforas med de andra verksamheterna som hade forhallandevis lite variation pa
detta.

Mycket av maten var svensk husmanskost, vilket gor att fargerna brunt, gult och vitt ar
aterkommande da det ofta serverades potatis, bruna och vita saser som tillbehor till kott eller
fisk. Vid vissa av matrétterna kunde vi dven konstatera att gronsaksvalen spelade stor roll for
fargsattningen av maltiden.

Slutligen vill vi poangtera att vi utifran innehallsanalysen av matsedlar, inte fullstandigt kan
skapa oss en helhetsbild av matratternas utseende. Da det i en del av matsedlarna stod vilka
varma gronsaker som serverades till maltiden, tog vi inte hansyn till detta vid tva av
observationerna. Garneringen och upplégget av maten samt salladsbordet som serverades
dagligen, ar inget som vi kunde fa fram genom observation av matsedlarna. Dock vill vi
podngtera att dessa ar viktiga aspekter nér det kommer till matens smak och utseende. Vidare
vill vi patala att da vi inte kunde ta med observationerna pa maten som serverades, kunde vi
enbart ta hansyn till det som stod skrivet pd matsedlarna.

6.4. Slutsats

Vill vi uppmarksamma att det genom hela studiens gang har pavisats vilken stor betydelse
klientelet, de dldres, dnskemal har och att det kanske oftast ar det som vager tyngst vid
planering och produktion av maten.

Vi finner en valdigt stor likhet i de olika kostchefernas svar och resultatet visar pa att de i de
flesta aspekter, stravar mot samma mal. Det som skiljer dem at &r att de har olika arbetssétt.
Samtliga kostchefer tycker att kvalité pa maten ar oerhort viktigt och nagot som de alla
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fokuserar mot. Dock har de lite olika vérderingar kring exempelvis smakséttning, variation
och receptanvandning.

Nagot som skulle vara intressant for framtida forskning &r att &ven observera den maten som
serveras. Andra aspeker nar det gallet framtida forskning ar att mer ingaende studera maten
utifran objektiv kvalité, da det finns en rad olika aspekterna kring atkvalitén att studera och
som vi valde att inte ha med. Vidare att kunna jamfora detta med den subjektiva kvalitén pa
maten.
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Bilagal

Intervjufragor till examensarbetet

ko E

13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

Vad har du for utbildning?
Hur lange har du jobbat i branschen?
Vad har du for erfarenheter i branchen?
Hur dr matsedeln utformad?
Har ni rullande matsedel?
a. Hur manga veckor stracker den sig?
b. Varfor det antalet veckor?
Hur manga portioner aldremat lagar ni?
Hur méanga portioner mat skickas ut till enheter?
Hur manga portioner mat ats i matsalen?
Vad har din personal for utbildning?

. Har ni nagra riktlinjer om matens variation?
. Hur gor ni for att fa bra variation utan upprepning?
. Har ni nagra rutiner pa hur ofta ni serverar de olika huvudkomponenter (kott, fisk,

fagel) i veckan?
a. Hur ser andelen farska ravaror ut?
b. Vilken beredningsgrad har ni pa maten?
c. Hur ofta serverar ni vegetarisk mat?
Serverar ni gronsaker till varje ratt?
a. Forsoker ni variera dem utdver veckan?
b. Finns det salladsbord? Hur ser utbudet av detta ut?
Vilka aspekter vager ni in vid planering av nya matratter?
Tanker ni pa fargkombinationer?
a. Tanker ni pa fargkombinationer for en maltid eller for en dags maltider?
b. Vad har ni for porslin?
Garnera ni maten som ni serverar?
Hur tanker ni angaende hur maltiden ska presenteras?
Lagar ni mat efter sdsong?
Vilka ravaror anpassar ni efter sasong?
Hur stor andel ekologiskt har ni?
Hur arbetar ni efter att de aldre ska fa sa naringsriktig mat som mojligt utefter de
rekommendationer som finns?
Finns naringsaspekten i atanke vi planering vid val av ravaror?
I vilken utstrackning anvander ni recept?
Varfor anvénder ni er av recept?
Ar recepten naringsberaknade?
Tanker ni pa livsmedels olika strukturer nar ni planerar maltider?
Smakar ni pa maten? Vet ni att era kunder far bra mat?
Hur tanker ni angaende smakséttning?
Tanker ni pa att smakerna ska “gifta sig” ? Hur?
Hur gor ni for att bevara strukturen pa maten vid tillagning?
Hur anpassar ni tillagningsmetoderna efter ravarornas egenskaper?
Tanker ni pa val av tillagningsmetoder ur naringssynpunkt?
Har de aldre nagon inverkan pa maten och menyn?
Har ni i koket nagon dialog med de &tande nar det galler maten i restaurangen?
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35. Vad gor ni for att vacka intresse hos de &ldre for maten?
36. Arbetar ni efter hallbar utveckling? Hur?
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