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Sammanfattning

| dagslaget lever allt fler utlandsfodda aldre i det svenska samhallet. En del bor redan eller
kommer att bo pa dldreboende vilket gor att efterfragan pa kulturellt anpassad mat 6kar mer
och mer. Amnet “individuellt anpassad mat” blir allt mer aktuellt nar fler aldre konstateras
vara undernarda inom aldreomsorg.

Syftet med studien ar att jamfora brukarnas syn pa mat och maltider pa olika typer av
aldreboenden, dels ett specifikt persiskt boende, dels boenden dar de &ldre har en blandad
bakgrund samt belysa personalens uppfattningar pa persiskt aldreboende.

Som metod har kvalitativa intervjuer anvants. Totalt har sju iranska brukare intervjuats.

Resultatet visar att maten pa det persiska dldreboendet ar kulturellt anpassad och att allt fokus
ligger pa sensorik, som smak och doft for att framja brukarens upplevelse av mat och
maltider. Samtidigt & maten pa andra dldreboenden inte lika omtyckt bland iranska aldre.
Samtliga brukare kraver forbattringsatgarder kring smak och doft i mat och maltider pa
boendet dar de aldre har blandad etnisk bakgrund.

Till vidare forskning hade varit intressant att studera hur maten pa &aldreboenden kan bli
gemensamt omtyckt av alla. Tillférande av olika typer av kryddor, forbattrad sensorik eller att
forandra vissa ravarors tillagningsmetod av viss basfoda &r ett par forslag.



Forord

Vi vill rikta ett stort tack till var handledare Hillevi Prell for givande diskussioner som gett
oss nya infallsvinklar i var studie. Tack for allt stod vi fatt under arbetets gang! Varmt tack till
den vanliga verksamhetschefen, sjukskéterskan och kocken pa det persiska dldreboendet som
stallde upp pa vi fick genomfoéra vara intervjuer med pa persiskt aldreboende. Vi vill aven
tacka alla aldre som har deltagit i var studie. Tack till ert bemétande och era asikter, de har
varit mycket vardefulla for denna studie. Ni &r alla guld vérda!

Hoppas att ni finner var uppsats intressant att lasa for vi tycker att det har varit intressant och
larorikt att skriva den pa manga olika satt. | framtiden hade det varit intressant att géra en
vidare undersokning kring matkultur pa aldreomsorg och sjukvard. Har visas (Se tabell 1) hur
arbetsférdelningen blivit mellan oss.

Tabell 1. Arbetsfordelning i gruppen.

Arbetsuppgift Procent utfort av Zahra/ Rima
Planering av studien 50/50
Litteratursdkning 50/50
Datainsamling 50/50
Analys 50/50
Skrivande 50/50
Layout 50/50

Trevlig lasning!
Tack!

Zahra och Rima

3 (36)



N} LT TP TSRS PR TP 6
FLAZESTALIMINGAL 1.vivviviiiiitiitiite e 6
BaK@Iund..oicie i 6
Forindring av matvanor vid IMMIGration ... 7
MALVAL OCH TACATIEEE . 1eeuveeutieitiisiie ettt b bbbt e bt bt e bt e sbe e she e san e s b e e be e beenbeentnennneas 7
B\ 2T B PP URRTOPRURRTPPRN 8
IMAE OCH ZEIIUS .ttt bbb bbb b E bbbt 9
A o e a-1 1 S OO P PSP U RO PP PPRTPRO 9
Réd och riktlinjer kring mat och méltider pd AldreOmSOLg....vvviviiiiiiiniiiiiii i 10
PerSisk MIAtKULTUL ... veiitiieiee ettt e e st e s b e e ssb e e e be e e aree e ssne e e smneesnneeenreeesnneeanneens 11
SMAKICEICT  iiviiiiiiiii 12
Tillagningstekniker av persisk basfoda ...ceiiviiiiiiiiiiii 12
LY oY P PSP PRPOPPRPN 13
DIESIZ 1ttt 13
L E Y TP E PR PP RUPROPRPPRN 13
LTy BV o<t oL SO PR PR UPRTPUPROPRPPRN 14
Genomfrande av IEEIVIUCTIIA vuuuiiiiiiiiie it 14
Bearbetning och analys av data ... 15
RS UPPPP TSR 16
RESUITAL 11ttt etttk h et b e bt e s bt e sh e e h bt e R Rt oA R e e Rt e R e e eE et R et e R et e R e e bt e nRe e eReennn e nneenns 16
Matvanor innan invandring till SVErIge....ccvviiiiiiiiiiiii i 17
Matvanot efter INVANALING ..oviiiiiiiii i 18
Syn pa svensk MAatkultur ... 19
Upplevelse av mat pa persiskt dldreboende .......coviiiiiiiiiiiiiiiiiii 20
Upplevelse av mat pa dldreboende med blandad etnisk bakgrund .......cccceeiiiiiiiiiiiiiiis 20
Personalens tankar kring mat och méltid péd persiskt boende ..., 21
J T SR T 1o o H PO TP 22
MEtOAISKUSSION 1ttt etttestteee sttt e sttt e ettt sttt e ke e e sttt e st et e sh e e s abe e e be e e sab e e e sb b e e sabe e s abe e e anbeeebeeenbbeeebbeesnbeesnneas 22
RESUIATAISKUSSION +1tttuttteiteesitieestteesitie ettt e st e sttt e sttt e st e e sh bt e et e e sbbe e sab e e e sabe e sabe e et e e e sabe e e bb e e snbeeebeeesnbeennteas 24
Slutsatser 0ch IMPHKALONET 1uviiiiiiiiii it 26
|G 1 TS PO PSP RO PP OTPRRUPROP 28
BlAGOT 11ttt e 30

4 (36)



Introduktion

“Nagon har sagt att aptit pA mat dr som aptit pa livet. Har man inte livslust, sa kvittar det
mesta. Aven om man under normala forhallanden bade kan gladja sig &t och njuta av en
maltid, s& har denna kéinsla upphort eller spelar mindre roll.”

(Larsson & Rundgren, 2003, s. 299)

Idag drabbas allt fler &ldre av undernédring inom &ldreomsorgen (Socialstyrelsen, 2011).
Aptitloshet, nedsatt nutritionsstatus och viktforlust &r oberoende riskfaktorer for dod hos
aldre. Aldre manniskors hdlsa & en av de viktigaste frdgorna i ett aldrande Europa
(Folkhalsoinstitutet, 2016). En aspekt av halsa ror kost och ndring. Mat ar en viktig
forutsattning for att aldre ska kunna halla sig friska och &r en viktig del i omvardnaden av
aldre.

En maltid har tva huvudfunktioner dels att ge njutning och dels att tillgodose de naringsbehov
som manniskan har beskriver Socialstyrelsen (2011). Chansen for att maten ats upp okar
givetvis nar maten ar godare. For dldre pa aldreboenden handlar maltiderna i stort sett om
livskvalitet och darfor ar den sensoriska upplevelsen av maltiden central.

Invandringen fortsatter att 6ka i Sverige, dels pa grund av krig i vissa nagra lander, eller av
politiska skal, arbetskraftsinvandring fran Gvriga Europa och dven pa grund av antalet
utlandska studenter som kommer till Sverige (Statistiska Centralbyran, 2016). Bland annat
antalet iranska asylsokande har dkats med 39 procent under januari- maj 2015 till januari-maj
2016 enligt Migrationsverket (2016). Sveriges befolkning i Sverige kommer att bli allt mer
mangkulturell. En del utlandsfodda har uppvuxit upp och levt tva tredjedelar del av sitt liv
med sina matvanor och sin kultur i hemlandet innan de flyttar till Sverige.

Under 80-talet flydde stora grupper av Iranier till Sverige pa grund av kriget mellan Irak och
Iran. Férutom den har gruppen har flyttat manga unga Iranier for att studera, vissa av de har
gift sig och skaffat familj har. Sedan har deras foréldrar kommit och stannat har. Idag bor
nagra av de pa svenskt dldreboende respektive nagra bor hemma och far hemtjanst. De tillhor
till en annan matkultur vilket skapar svarigheter for dem att anpassa sina matvanor vid senare
alder vid invandring. Genom att undersoka sambandet mellan aldres matvanor i Iran
respektive matvanor efter invandring till Sverige och deras syn pa mat pa aldreomsorgen dar
de bor idag, har man lattare att forsta hur viktigt det ar att aldre far individuell anpassad mat.

Enligt Socialstyrelsen (2016) kommer antalet av utlandsfédda aldre att 6ka. Mellan 2011 och
2014 har andelen utrikes &dldre okat fran 9,7 till 12, 3 procent. Socialstyrelsen (2011) foreslar
att maten pa halso- och sjukvard respektive aldreomsorg skall vara individuellt anpassad.
Fragan ar om rad och riktlinjer stammer 6verens med verkligheten? For kolhydrater bor det
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exempelvis finnas mojlighet att valja ris for de boende som vuxit upp med andra matkulturer.
Att erbjuda utlandsfodda aldre kulturellt anpassad mat &r ett mal som ar viktigt for de aldres
valmaende. Pa detta satt forhindras att fler utlandsfodda dldre bli undernéarda.

Denna studie syftar till att jamféra smakupplevelser av mat enligt aldre personer med iransk
bakgrund som bor pa ett specifikt persisktalandepersisktalande aldreboende samt aldre som
bor pa aldreboende med blandad etnisk bakgrund och hemtjanst. Mat -och maltider pa
aldreboende ar ett omrade som ofta diskuteras idag. Det ar viktigt att inhamta kunskap om
mat for aldre med olika etniska bakgrunder for att battre kunna mota deras behov och
genomfora forbattringar pa detta omrade. Det finns inte mycket forskning kring matkultur
inom aldreomsorg, daremot finns studier om mat och maltid pa aldreomsorg generellt.

Syfte

Syftet med studien &r att jamfora brukarnas syn pa mat och maltider pa olika typer av
aldreboende, dels ett specifikt persiskt boende, dels boenden dar de &ldre har en blandad
bakgrund samt belysa personalens uppfattningar kring mat pa persiskt dldreboende.

Fragestillningar

1. Hur sdg mat och maltider ut innan och efter flytten till Sverige? Har det skett nagon
forandring/ forandringar? | sa fall vilka?

2. Vilken syn har de éldre pa den svenska matkulturen?

3. Vad har de aldre for upplevelse av maltiderna som serveras pa respektive
aldreboende?

4. Hur tanker de aldre kring vad som kan 0ka deras aptit?

5. Vad har personal (verksamhetschef, sjukskdterska och kock) vid ett specifikt persiskt
aldreboende for tankar kring mat och maltider?

Bakgrund

Bakgrunden inleds med foérandring av matvanor vid immigration. Dérefter definieras olika
avsnitt i studien som matval och identitet, matkultur och rad och riktlinjer kring mat och
maltid inom dldreomsorg. Avslutningsvis presenteras persisk matkultur, tillagningstekniker av
basfoda samt smakregler. Tidigare forskning inom dmnet mat och migration visar att vissa
minnen av smaker och dofter &r sa starkt forankrade hos informanterna att de alltid kommer
att finnas med som en lank till hemlandet. Mat fungerar som ett verktyg som identifierar
manniskor (Hulander, 2011).
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Forandring av matvanor vid immigration

Koctlrk (1995) foreslar att struktur av matvanor bestar av tre olika delar. Den stérsta delen
galler baslivsmedel och det definierar direkt tillhdrighet i koket. Kolhydraterna kan besta av
exempelvis potatis, vete och ris. Baslivsmedel ar de livsmedel som man ofta haller fast vid
langst efter immigration. Asiater exempelvis ar vanligtvis risdtare medan det i Nordeuropa
ofta konsumeras kokt potatis. Om baslivsmedel fordndras andras dven matens smak och
utseende. Detta ar inte invandrares énskan da de vill garna behaller sina baslivsmedel efter
invandring for att kdnna mer trygghet. Den andra delen har rollen som komplement till
exempel kott, fisk, 4gg, mjolk, ost, gronsaker och baljvéxter. Den sista delen har rollen som
tillbehor till exempel fetter, kryddor, notter, sotsaker, frukter och drycker. Efter invandring
forandras i forsta hand tillbehor, sedan komplement och allra sist dndras baslivsmedel.

Invandrare dandrar gradvis sina matvanor nar de kommer till ett nytt land. Vissa
invandrargrupper har lattare att forandra an andra (Anderson, 2005). Det ar fa som forsoker
ata som majoriteten i det nya landet. Det finns goda anledningar; dels kan det bero pa att deras
smaker och matvanor &r tillgdngliga och populéra i det nya landet. Det kan dven vara mindre
eller begrdnsad kommunikationen mellan invandrare och ursprungsbefolkningen. Dessutom
kan det bero pa invandrares egen uppfattning om matidentitet i det nya landet menar
Anderson (2005).

Pa grund av invandring forandras arbets- och fritidsmonstren och dven maltidsmaonstret. Men
beroendet och kulturell identifikation spelar fortfarande en viktig roll. Den maltiden som é&r
mest vardeladdad och viktigast, da familjemedlemmar samlas och ater tillsammans forandras
sist, vilket & middagen. Den maltid som ar mest neutral exempelvis frukost forandras forst.
Maltiderna under vardagar forandras snabbare an helgdagarna. Helgmaltider blir som vanligt
som i hemlandet. Maltider vid storre helger férandras valdig séllan eller inte alls hos
invandrare. Samma galler i USA da svenskar fortfarande ater skinka till jul och importerad
sill till midsommar (Kocturk, 2013).

Matval och identitet

Idag har det blivit allt lattare att betona sin egen identitet. Genom mat uttrycker vi var
identitet (Fjellstrom, 2007). Alla har olika smakminne respektive smakpreferenser vilket ar en
forklaring till varfor alla ater olika. Storre valmojligheter finns idag som ger fler
forutsattningar. Manniskors kostvanor bidrar till identitetsskapande. Vara konsumtionsvanor
sénder hela tiden signaler till omvarlden om vilka vi ar eller vilka vi vill bli (Duveen, 2001).
Mat har haft olika innebdrd under olika tider i historien. Mat &r sa mycket mer &n bara néring
(Fjellstrom, 2013). Mat forutom energi och néring har en psykologisk funktion.
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Tva sensoriska faktorer sasom doft och smak ar bestammande for en karakteristisk mat.
Vitlok, tomat, oliver och olja anvénds framst i medelhavskok. Dessa produkter ger en speciell
smak till maten som en markor. Smak gor en matratt igenkannbar och kan accepteras d&ven om
en del andra ingredienser i maten &r frammande for ménniskans sensoriska system.
Manniskans minne sparar upplevelsen sa den kan appliceras igen i framtiden (Fischler, 1988).

Smak varierar beroende pa nationell, regional och lokal eller till individniva. Nar man blir
uppvaxt med en matkultur far man fortrogenhet med den och om man byter sin matkultur
framfor en annan matkultur far man en paradox. Detta skapar en osakerhet. Detta ar en
forklaring till varfor vissa manniskor végrar att andra sina matvanor. smaker. Att manniskan
behaller sig sin matkultur och sina matvanor kan ocksa bero pa neofobi. Med begreppet
neofobi menas att man undviker eller &r tveksam att smaka eller konsumera nya smaker
(Fischler, 1988).

Idag konsumeras modern mat av en storre grupp av befolkningen som inte & medvetna om
produktion, historia och ursprung av maten. Dessa méanniskor kan bendmnas som ren
konsument”. Modern mat dr mindre identifierbar genom &ndrade sensoriska tecken sdsom
konsistens, smak, textur och utseende. Man kan bli naturligt neofobi utan att marka det pa
nagot satt. Nar konsumenten ater halvfabrikat mat vet han/hon mindre om matens innehall,
vilket kan vara oroande for konsumenten eftersom maten saknar ursprung och identitet.
Samtidigt ar maten inte producerad framfor deras 6gon och da saknas matens historia. Att
konsumera okand mat ger osakerhet eller angest hos vissa personer som &r mer fortrogna med
sina matkulturer. Vet man inte vad man ater kan man ké&nna att man har forlorat sin identitet

menar Fischler (1988).

Matkultur

Det finns olika synsatt pa vad som innefattas i begreppet matkultur. Matkultur formas bland
annat av faktorer som basbehov, religion och ekonomi (Anderson, 2005). Geografi &r en
faktor som i sig kan paverka att en matkultur utvecklas pa olika satt. Matkultur i flera lander
har influerats av grannlédnderna. Turisterna har betydelse for att en matkultur sprider sig till
andra lander. Fjellstrom (2013) foreslar att det finns fyra begrepp som definierar hur en
matkultur formas; tillagning av basfoda, tillagningstekniker, atmonster och smakregler.

Hunger, 6verlevnad och kultur avgdr vad méanniskan ater, hur maten tillagas och hur maten
ats. Ett lands kultur avspeglar de ravaror som anvéands och ats. Matkultur skapar identitet,
tillhérighet och gemenskap. Att manniskor valjer att ata pa ett visst satt beror pa det kulturella
arvet, traditioner, matvanor och identiteten som de har (Fjellstrém, 2007).
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Mat och genus

Kvinnor har den sjalvbestammande rollen och har oftare ansvaret for matlagning (Albala,
2011). Ett flertal studier visar pa att det finns skillnader pa matvanor mellan mén och kvinnor
enligt Ekstrom (1990). Allmant sett har kvinnor mer intag av gronsaker, frukt, fagel och fisk
medan man foredrar rott kott och har en starkare relation till kéttprodukter och alkohol. Det
finns dven andra skillnader kring matlagning nar det galler kvinnor och mén. Kvinnor lagar
mat oftare vilket har lett konsroll i hemmet och kvinnors sjalvbestdmmande nér det galler
matlagning (Fjellstrom, 2007). Man brukar laga mat i ett professionellt sammanhang eller
anse det som en hobby.

Mat for aldre

“Ett gott niringstillstand 4r en forutsittning for att undvika sjukdom och atervinna hélsa. Alla
individer, friska, sjuka, unga och gamla har ratt att erhalla en adekvat, till individen och
dennes (sjukdoms-) tillstand anpassad naringstillforsel” (Socialstyrelsen, 2011).

Aldre behdver bra mat for att halla sig friska. Undernaring i aldrevarden &r mycket vanligt
(Jensen, 2013). Undersokningar visar att tre av fyra personer i &ldreomsorgen &r antingen
drabbade eller ligger i riskzonen. For att tacka naringsbehov bland &ldre ska maten besta av
mestadels protein och fett. Mindre ris, pasta och potatis och mer fisk och kott pa tallriken.
Dessutom behdver aldre serveras mat som ger trygghet. Inget nytt ska introduceras for att
maten ska kannas bekant eller skapa trygghet. Maten ska pdminna om vad é&ldre tycker om.
Matgladje far aldre att ma battre. Det &r viktigt att maten ser god ut och ar god. Det ar ocksa
viktigt att maten lagas fran grunden. Samtidigt vill sverigefodda dldre ha mer traditionell mat
som svensk husmanskost. Studier har visat att aptit bland aldre 6kar nér ratterna bestalls efter
patienternas egna 6nskemal (Jensen, 2013).

Livsmedelsverket (2015) visar maltidsmodellen (se figur 1) att hur det gar att fa matgasterna
att ma bra av maten och kanna matgladje. Maltidsmodellen bestar av sex omraden dar alla
omraden &r lika viktiga for att stimulera géstens aptit. God ar ett av de omradena som
omfattar olika faktorer. Maten ska se lockande ut och farger ar ett exempel som 6kar aptiten.
Goda dofter av exempelvis brod kan ocksa stimulera aptiten. En god mat har manga
betydelser for manniskan. Maten skall lagas fran god kvalitet av farska ravaror. Samtidigt har
kunskap om matlagningstekniker en stor betydelse for att maten ska bli god. Det andra
omradet i maltidsmodellen ar integrerat. Integrerade maltider ger battre resurs for sjuka och
aldre ménniskor. Med begreppet menas att delaktighet i koket ger engagemang till att ata mer
mat och darmed minska risken for undernéring. Att matgaster och personal far mojlighet att
laga mat och ata tillsammans ger en trevligare milj6. Trivsam &r ett annat omrade som
innefattar manga faktorer som paverkar gasterna kanna sig nojda. Exempelvis vaxter,
belysning, skarmar och ljudmiljo kan antingen ge en mysig eller en dalig stamning. Ett forslag
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for att gora gasten nojd ar att ga efter gastens onskemal exempelvis vilka ravaror,
tillagningsmetoder och smaksattningar som gasten ar van vid. Naringsriktiga maltider
omfattas ocksa av maltidsmodellen. Undernaring inom aldreomsorgen &r vanligt och
menyerna bor darfor anpassas efter de dldres behov, matvanor och 6nskemal. Inom offentlig
sektor i samhallet har all personal ansvar att servera naringsriktig mat for att fa konsumenten
att ma bra och framja aktiviteten. Bra ravaror och professionella kockar med tillracklig
kunskap ar en forutsattning for att tillaga goda och naringsriktiga maltider. De tva sista
omradena ar hallbar och saker. Maten som serveras at matgasten ska vara gjord av réatt
livsmedel och ha mindre negativ inverkan pa miljén. Matgasten ska dessutom kanna sig trygg
genom att fa information om matens innehall.

SAKER

NARINGS
RIKTIG

Figur 1. Maltidsmodellen
Kalla: SLV, 2015

Rad och riktlinjer kring mat och maltider pa aldreomsorg

Socialstyrelsen (2016) beskriver att underndring har funnits kraftigt under 2015. Jensen
(2013) nédmner att tre av fyra personer inom &ldreomsorgen i Sverige ligger i riskzon eller
drabbade av undernaring. Enligt Livsmedelsverket (2011) finns det olika saker som paverkar
aptiten hos aldre, exempelvis fysiska faktorer som stillasittande eller aktiv position,
muntorrhet samt psykosociala faktorer som ensamhet och nedstamdhet. Undernaring hos
aldre pa aldreomsorgen ar mycket vanligt. Det kan darfor vara bra att fokusera mer pa att
forebygga undernaring och arbeta for en battre kvalitet pa maten. Behovet av mat hos éldre &r
individuellt och det ar viktigt att ta hansyn till deras 6nskemal. Det innebér att respektera
religiosa, kulturella och etiska aspekter. Aldre inom &ldreomsorgen har ratt att valja sina
maltider och da behdver matvanorna anpassas individuellt. Det ar viktigt for manga aldre att
kanna igen den mat som de blir serverade och att ta hansyn till traditionerna inom
aldreomsorgen (Livsmedelverket, 2011).

Andelen &ldre inom aldreomsorgen som har sina rotter i andra kulturer kommer att 6ka. Det ar
viktigt att ge mojlighet till de &ldre att kunna folja sina religiosa matregler och géra mat och
maltider som de 6nskar pa grund av religiosa eller kulturella skal (Livsmedelverket, 2011).

Socialstyrelsen (2011) menar att det &r viktigt att omsorgspersonal samt hélso- och

sjukvardspersonal har goda kunskaper om mattraditioner inom olika kulturer samt respekterar
hur personen vill dta. Ménniskor har olika krav och forvantningar respektive sociala och
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kulturella relationer till sin mat. Patienten kan ha individuella dnskemal beroende pa sin
bakgrund, matvanor eller tradition. Dalig matlust kan bero pa att patientens énskemal inte
stammer Gverens med maten.

Livsmedelsverket (2011) foreslar att de aldre ska vara delaktiga i matlagning och bakning pa
kokets avdelningar for att 6ka deras aptit genom att exempelvis kanna doften. Pa det har sattet
stimuleras brukarnas sinnen. Att ge dem mojlighet att vara med i maltidsplanering och
matlagning kan vara viktigt for deras livskvalitet. | lagstiftningen star ingenting om detta som
ett hinder och darfor skulle de &ldre kunna involveras mer i matlagningen i avdelningskoket.

Persisk matkultur

Under 1500-talet till borjan av 1700-talet paverkade det Iranska koket i Norra Indien. Pa
grund av att Iran var en av de forsta och storsta stormarknaderna med ett rike som strackte sig
fran floden Indus i Indien till Egypten och i Europa som den kallas Sidesvagen. En stor
anvandning av lamm, och valdoftande ris och torkade frukter samt anvéndning av saffran och
varma aromatiska kryddor sasom kanel anvandes (Albala, 2011). Idag beskrivs iransk mat
som liknande med det norra Indiska kdket forutom anvandning av sa mycket peppar. Persisk
mat ser fargstarkt ut men smakar ofta milt. Iranier har stor forkérlek for baljvaxter, gronsaker,
orter, rotfrukter och spannmal. Folket anser att det ar halsosamt, prisvart och latt att laga
gronsaker och baljvaxter. De mest anvéndbara kryddorna i Iran &r saffran, koriander, ingeféra,
spiskummin, gurkmeja, kanel, kardemumma och kdorvel. Ibland gor de en kryddblandning
som kallas kryddmix och anvéander den néstan till alla grytor beskriver Albala (2011).

| Iran och méanga andra orientaliska lander brukar traditionella familjer duka fram alla
matritter pa en och samma gang pa en fyrkantig duk “sofreh” dér all mat star i mitten och
gasterna sitter runt omkring. Efter lunchen eller middagen serveras frukt och te till efterratt
vilket &r véldigt vanligt. Daremot frukt, notter och torkade frukter exempelvis dadlar, fikon,
aprikoser, plommon och kdrsbér har ett stort utbud som snacks eller dessert. Det har markts
av en forandring i Iran att onskan till matlagning och att &a hemma bland Irans yngre
generation har minskat (Albala, 2011).

Albala (2011) menar att de viktigaste ravarorna i det persiska koket ar ris och lammkott.
Lammkott anvands i olika grytor med olika typer av gronsaker. Matlagningen bdrjar alltid
med ris. Den viktigaste maten for iranier i sarklass ar ris, ett langkornigt basmati som vaxer i
den kaspiska regionen (norra Iran). Kallas >dam siah” (svart svans) for sin svarta, tippade
karnor. Riset a&r mycket aromatisk och koket uppskattas for doften genom tillagningen. Ett
véldoftande ris av god kvalitet och god matlagning ger hogre aptit. Ett perfekt kokt ris skall
se sa luftigt ut att man kan réakna riskorna var for sig, enligt iranier. Matlagning med ris ar
som ett pyssel tills serveras pa bordet. Exempelvis kan man tillsatta smaksattningar som
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saffran, syrliga berberisbar, sura korsbér eller gronsaker som bondbonor. Ris ar néstan alltid
narvarande i det iranska koket som é&ts dagligen, ibland mer an en maltid.

Smakregler

Frukt, torkade bar som berberisbér, gronsaker, farska kryddorter och saffran kommer oftast
till anvandning i det smakrika persiska koket. Iranier brukar anvanda sota frukter och syrliga
bar 1 matratterna och blandar dessa med kott till exempel granatépplesirap och torkade
limefrukter i vissa matratter for att maten far syrlig smak. Dessa smakséattningar skiljer sig
fran annan mat i mellanéstern. De smaksattningarna ger harmoniska balanser mellan surt och
sott (Albala, 2011).

| en typisk persisk maltid brukar man ha blandade farskplockade orter till exempel koriander,
persilja, basilika, dragon, salladslok, gréslok och mynta. N&r man &dter mellan tuggorna och
ratten ger det god och frisk smak i munnen och nyttiga vitaminer. Samtidigt har man gérna
yoghurt till maten som dipp och sallad som gors av gurka, tomat och 16k och smakséttas av
salt, olja och citronjuice eller &ttika (Albala, 2011).

Tillagningstekniker av persisk bastoda

Albala (2011) beskriver att det finns tva olika tillagningssatt for ris i Iran:

Polo

Riset skall alltid skdljas och blétlaggas i saltat vatten. Efter ungefar en timme halls
blétlaggningsvattnet bort och riset laggs i kokande vatten. Efter en kort stund blir riskdarnorna
langa och ganska mjuka. Da ar det dags att ta riset ur vattnet och skolja i en sil. I grytan halls
lite matolja upp och sedan riset. Denna metod ger ett fluffigt ris med en knaprig skorpa. Man
kan dven lagga nagra skivor ra potatis under grytan eller ett pitabrod och sedan laggs riset.
Riset skall anga i grytan, man sanker temperaturen och tacker grytlocket med en handduk for
att absorbera all extra anga (Albala, 2011).

Kateh
Denna metod ar enklast och snabbast men ger ingen knaprig skorpa, riset blir lite klibbigt.
Riset skall kokas med salt och olja tills vattnet absorberats (Albala, 2011).

Tillagning av kott

Ett annat viktig tillagningssétt ar att de flesta ratterna ska innehalla ”Piaz dagh” (frést strimlad
I6k) eller kokt l6k. Framstallningsmetoden &r enkel och bestar av tva steg: Forst fraser man
6k och i nasta steg bryner man lammkott. Blandningen far kryddas och de andra
ingredienserna tillsatts efterat. En av de populéra kottgrytorna ar Khoresht-e geymeh. Den é&r
en &lskad och populér gryta av lamm, gula linser och stekt potatis (Albala, 2011).
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Metod
Design

For att fa en djupare forstaelse om hur mat och maltid ser ut i verkligheten har en
intervjustudie genomforts pa ett persisktalande aldreboende och kompletterat med enskilda
intervjuer med persiska brukare pa aldreboende dar brukarna har en blandad bakgrund samt
en intervju pa hemtjanst. Designen &r en kvalitativ intervjustudie som lampar sig for att
beskriva variationer av uppfattningar om ett visst fenomen (Bryman, 2011).

For att undersoka och jamfdra utlandsfodda brukares syn pa mat och maltider pa olika typer
av aldreomsorg har vi anvént oss av en kvalitativ ansats dar vi genomfort semistrukturerade
intervjuer med &ldre pa olika typer av dldreboenden. Vi ville ge lasaren insyn av brukarnas
matvanor i hemlandet och eventuella forandringar de genomgatt efter invandring till Sverige
och hur hela detta paverkar syn pa mat och maltid pa dldreboendet dér de bor idag. Detta ar
anledning till att kvalitativa metoder valdes framfor kvantitativ metod.

Urval

For att kunna hitta ett lampligt urval utav iranska brukare ringdes respektive skickades
forfraga per mail till drygt 70 enhetschefer samt verksamhetschefer pa Gaéteborgs stads
aldreboende. Det kallas ett malinriktat urval (Bryman, 2011). Ett malinrikat uval innebar att
relevanta intervjupersoner forsoks hittas utifran problem formuleringar och syfte. Dessutom
skickades forfragan och ringdes efterat till verksamhetschefen pa ett persiskt aldreboende i
Stockholm. Persiskt &ldreboende dar intervjustudien utférdes &r ett slag av verksamhet som
erbjuder sina brukare kulturellt och sprakanpassade tjanster. Verksamhetens vision ar att
brukarna skall kdnna sig hemma och tala persiska med personalen. Pa det har sattet far de
brukarna kanna sig trygga och bekvama. | den hdr studien har totalt sju intervjupersoner
deltagit (se tabell 2). Urvalet bestar av bade kvinnor och man varav fem kvinnor och tva méan
mellan 63 och 87 ar. Samtliga brukare ar fodda i Iran och har bott i Sverige mellan 10-32
ar. De ar bosatta pa olika typer av aldreboenden i tva stora stader i Sverige, Stockholm samt
Goteborg.
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Tabell 2: Oversikt av brukarna samt intervjutid

Intervjuperson Kon  Alder Aldreboende

Brukare 1 (20 minuter) Man 69 Kommunalt
aldreboende

Brukare 2 (18 minuter) Kvinna 84 Privat persiskt aldreboende

Brukare 3 (6 minuter)  Kvinna 87 Privat persiskt aldreboende

Brukare 4 (10 minuter) kvinna 81 Privat persiskt aldreboende

Brukare 5 (24 minuter) Man 63 Kommunalt &ldreboende for
funktionshindrade

Brukare 6 (19 minuter) Kvinna 80 Privat persiskt aldreboende

Brukare 7 (21 minuter) Kvinna 80 Privat hemtjénst

Instrument

En semistrukturerad intervju karaktériseras av oppna fragor i borjan som blir allt mer
detaljerade i slutet (Bryman, 2011). En semistrukturerad intervjumetod foljs efter en mall dar
rangordnas forst fragor med korta respektive 6ppna svar (se bilaga 2). Intervjufrdgorna har sin
utgangspunkt i vara fragestallningar. Med hjalp av en intervju far man en battre dialog med
deltagarna vilket kan allmént ge detaljerade svar. Intervjuerna har kompletterats med en
intervjustudie pa ett uttalat persiskt aldreboende. Vi inledde intervjun med lite mer generella
fragor for att fa brukaren kénna sig mindre utsatt och mer bekvam vilket i sin tur ledde till en
mer naturlig dialog.

Genomforande av intervjuerna

Samtliga tva forfattare deltog vid tio intervjuer varav sju intervjuer med brukare och tre
intervjuer med personalen (verksamhetschefen, sjukskoterskan och kocken) pa det persiska
aldreboendet. En miljo som far deltagarna att kanna sig trygga bidrar till att intervjun blir
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livligare (Bryman, 2011). Alla intervjuerna har gjorts pa persiska for att ge dem aldre
mojlighet att uttrycka sig pa det spraket de kanner sig hemma i. Samtliga intervjuer
genomfordes i en bekant miljo, till exempel i deras rum eller allrummet for att brukarna skulle
kdnna sig bekvama. Yiterligare en faktor som paverkar sfaren ar hur deltagaren och
intervjuaren placeras i relation till varandra under intervjun (Bryman, 2011).

Samtalen spelades in med hjélp av iPad och tva stycken mobiltelefoner. En intervjuare stallde
fragorna medan den andra utforde anteckningar. Intervjuerna tog mellan 6-24 minuter.

Tva intervjuer genomfordes i brukarnas rum dar brukaren satt mitt emot intervjuaren och
sekreteraren. Under en intervju var dottern till brukaren nérvarande for att skapa ytterligare
trygghet. Pa det persiska dldreboendet var vi med och observera maltiden genom att ata lunch
med brukarna innan intervjuarna genomfordes och de dgde rum strax darefter. Brukaren satt i
en fat6lj medan intervjuarna satt pa stolar mitt emot brukaren. Under en av intervjuerna stod
kocken bredvid och lyssnade, en genomférdes med hjélp av ett telefonsamtal och en annan
agde rum hemma hos en brukare som vardas av hemtjanst. Brukaren satt pa sin sang medan
intervjuarna satt pa stolar mitt emot brukaren.

En ytterligare kompletterande intervju genomfordes med hjalp av en telefonintervju.
Personalen hjélpte till att genomfdra intervjun genom att beskriva oss och vart utseende for att
brukaren lattare skulle kunna k&nna igen oss och kénna sig bekvdm for att fortsatta
telefonintervjun.

Bearbetning och analys av data

Alla inspelade intervjuerna transkriberades snabbt efterat for en noggrann analys. Data fran de
tio enskilda intervjuerna med brukarna respektive personalen pa persiskt aldreboende
transkriberades pa en dator och Gversattes till Svenska. Transkribering &r tidskravande medan
man far en djupare analys av intervjuerna i skrift (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2008).
Transkriberingar tog mellan en timme till tre timmar beroende pa varje intervjulangd. Det
blev fem teman att analysera data baserad pa intervjufragorna: matvanor innan respektive
efter invandring, syn pa svensk matkultur, upplevelse av mat pa aldreboende, aptit samt
personalens tankar kring mat och maltid. Analysen anvénds vid tolkning av tester och kallas
kvalitativ innehallsanalys.

Efter att forfattarna har utfort transkriberingarna ar det dags att markera olika meningsenheter
som ar relevant kopplade med fragestéllningar. | detta fall handlade meningsenheterna om
matvanor, aptit, mat pa aldreboende, syn pa svensk mat. Sedan forkortar forfattaren
meningsenheterna for att gora det lattare forsta den i skrift. De forkortade meningsenheterna
kodas (se tabell 3) och sammanstalls i underkategori och sedan i kategori (Granskar &
Hoglund-Nielsen, 2008). Kategori i detta fall syftar pa fragestallningar som forknippas sedan i
arbetets resultat.
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Tabell 3: Kodning av “aptit”

Meningsenhet Kod Under- Kategori
kategori
Hygienisk mat 6kar min aptit. Hygienisk mat Saker- Aptit
mat

”Doft och smak i maten dkar min aptit.”
Doft och smak Sensorik
Smak, doft spelar valdigt stor roll for mig.

Framforallt smak och doft 6kar min aptit.

Salt 6kar min aptit vilket jag saknar i maten. Salt
Smak av kryddor som chili och curry samt smor 6kar Kryddor
aptiten. smor
Etik

Integritet, konfidentialitet, frivillighet och anonymitet &r nyckelbegreppen som tar hansyn till
de etiska principerna i en undersokning (Bryman, 2011). Informationskravet innebéar att
forskare informerar deltagarna om vad undersékningen skall handla om. Enligt etiska
principer skall alla uppgifter som namn pa deltagarna vara anonymt och inte sprider sig
utanfor forskningsomrade. Deltagarna bor upplysas dven om att det ar frivilligt att delta i
undersokningen och att de kan avbryta processen nar de vill utan att behdva ge forklaring.
Denna information kan ges bade skriftligt eller muntligt.

Samtliga brukare har blivit informerade om syftet med intervjun samt vad studien kommer att
anvandas till. Samtidigt har de informerats om att materialet endast kommer att anvéndas i
denna studie. Dessutom informerades personalen pa &ldreboendena om syftet samt hur
samtliga steg skulle utforas. Pa det séttet hade personalen mojlighet att informera brukarna i
forvag vilket i sin tur underlattade var presentation av studiens syfte for de dldre. Dessutom &r
det viktigt att man som intervjuare &r forsiktig att inte raka ge hopp vid misstag och att vara
tydlig med malet av intervjun. Brukarna fick veta att intervjuerna handlade om en
undersokning i en kandidatuppsats och inga atgarder kommer att bearbetas pa nara hall.
Annars riskerar de aldre att tro pa forandringar.

Resultat

| foljande resultatdel beskrivs vad som framkom i intervjuerna. Alla teman behandlas i
ordningen: “matvanor innan invandring respektive efter invandring”, “syn pa svensk
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matkultur”, “smakupplevelse av mat och maltid pa dldreboende” och “aptit”. Avslutningsvis
redovisas uppfattningar om personalens tankar kring mat och maltid pa ett persiskt
aldreboende. Brukarna har kodats till 1-7 for att lasaren skall kunna l&sa citat.

Matvanor innan invandring till Sverige

Brukaren (1) kommer fran sydvastra Iran och har flyttat till Sverige for 30 ar sedan. Brukaren
at av alla livsmedelsgrupper i Iran och hade daglig férbrukning av ris. Brukarens favoritratt
ar bland annat *Kalam Polo (kal med ris). Till lunchen hade alltid funnits en stor variation av
tillbehor sdsom yoghurt, inlagda gronsaker, farska blad, orter samt radisor pd matbordet och
brukaren berdttar “ Jag gillar att dta alla smaker frin Iransk matkultur.” Brukaren brukade
alltid ata sina maltider vid en viss tid och tyckte om olika typer av aromatiska kryddor i
matlagning.

Brukare (2) kommer fran en provins i vastra Iran och har bosatt sig i Sverige sedan 30 ar
tillbaka. Brukaren at av alla livsmedelsgrupper och konsumerade ris varje dag. Spiskummin
anvande brukaren mest i sin matlagning men tyckte d&ven om andra typer av kryddor.
Brukarens favoritmatratter ar framfor allt *Ash Shorba (Ort och néttfarssoppa), *Reshteh polo
(Ris med vermiceller), *Ghorme Sabzi (Lammgryta med lime, gront och kidneybdnor),
*Gheymeh (Artgryta), Fesenjon (Kycklinggryta med granatapple och valnétter) och Khoresht
Bademjon (Auberginegryta). Brukaren har lagt mycket fokus pa att lara sig tillagning av
livsmedel. Tillagningssatt av ris pa persiskt vis ar extremt viktigt for brukaren. Brukaren
tycker om olika typer av grytor som serveras med ris.

Brukare (3) har bott i Sverige i tio ar och har anvant sig av alla livsmedel i sin matlagning i
Iran. Framforallt saffran har alltid anvants och doften och aromen av saffran tycker brukaren
mycket om. Brukarens persiska favoritratter ar bland annat * Ghormeh sabzi (Lammgryta
med lime, grént och kidneybonor) och *Fesenjon (Kycklinggryta med granatédpple och
valnotter) med ris.

Brukare (4) har bosatt sig i Sverige sedan 16 ar tillbaka och har haft stort intresse och anvéande
sig av allt i sin matlagning. Ris har konsumerats dagligen och saffran anvéndes regelbundet
hemma hos brukaren i Iran. Brukaren tycker om persiska grytor och lagade dagligen gryta
med ris.

Brukare (5) kommer ursprungligen fran en provins i sydvastra Iran och har bott i Sverige i 26
ar. Brukaren har haft ett dagligt intag av ris och anvant sig mest av lammkott, farska
gronsaker, orter och kyckling i sin matlagning i Iran. Brukarens favoritmatratter ar bland
annat *Gheymeh Bademjon (Auberginegryta), *Khoresht kadou (Squashgryta), *Khoresht
gheymeh (Artgryta), *Estamboli Polo (Ris med strangbénor) och *Ghalieh Mahi (Syrliga
fiskgryta med tamarind och o6rter). Framforallt hade brukaren konsumtion dagligen av kryddor
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I sin matlagning. Aromen av curry till matratterna tycker han mest om i sin matkultur dar han
ursprungligen &r fodd. Brukaren har anvént sig mest av chilipeppar och indisk
currykryddblandning i sin matlagning. Brukaren har regelbundet haft yoghurt och farska orter
som tillbehor till lunchen.

Brukare (6) har bott i Sverige i over 30 ar. Brukaren har haft intresse for nastan alla typer av
persiska ratter och framforallt lagat *Ash reshte (Bonsoppa), *Abgoosht (Lammgryta),
*Kabab (nottfarspett), *Kufte (Plommonfyllda kalvfarsbullar), och *Gheyme (Artgryta).
Kryddor som salt, gurkmeja, svartpeppar och saffran har alltid anvéants i matlagningen i Iran.
*Ghorme Sabzi (Lammgryta med lime, gront och kidneybonor) och *Zereshk Polo
(Saffransris med berberishar) ar brukarens persiska favoritratter. Bada ratterna ar extra
omtyckta och innehaller saffran vilket far maten att smaka och dofta gott enligt brukaren.
Brukaren lagade stor variation av grytor som serverades med ris.

Brukare (7) kommer ursprungligen fran Norra Iran och har bott i Sverige i 22 ar.
Brukaren brukade laga ratter som tillhérde norra delen av Iran, alltsa dar hon bodde. Brukaren
har alltid anvént sig av gurkmeja, salt och peppar i sin matlagning. FOr brukaren var ris en
viktig del av maten och lagades varje dag. Bland andra persiska rétter tycker brukaren om
*Baghala Ghatogh med Kateh (Bonsgryta med ris), *Vavishka med Kateh
(Nottfarsgryta),*Morghe Torsh (Sur kycklinggryta med farska orter och gula delade é&rter),
*Fesenjon (Kycklinggryta med granatédpple och valnétter med ris) samt Bademjan kabab
(Fyllda aubergine) som serveras med bréd och yoghurt. Alla fyra ratterna tillhér matkulturen i
norra Iran. Brukaren har varit van vid att anvanda farska orter, 16k och vitlok i sin matlagning
sedan hon bodde i Iran. Brukaren beskriver vitlok som en basfoda i koket i norra Iran da de
flesta ratterna som kommer darifran innehaller mycket vitlok. Aromen av vitlok ger mycket
smak till grytan.

Sammanfattningsvis har alla samtliga brukare haft ungefar samma matvanor nar det géller ris
och tillbehor till maten. Samtliga brukare har haft intag av ris varje dag. De flesta har alltid
haft farska orter och yoghurt som tillbehdr bredvid maten. Alla samtliga brukare har alltid
anvant sig av kryddor bland annat gurkmeja och saffran i matlagning. Olika typer av
matratter/grytor (se bilaga 1), ar enda som skiljer sig hos vissa aldre och detta beror pa de
kommer fran olika delar av Iran.

Matvanor efter invandring

Utifran beskrivningar av brukarna framkom det att de flesta inte alls har andrat sina matvanor
efter invandringen till Sverige. De har fortsatt att laga samma rétter och anvént samma
kryddor i sin matlagning. Att laga ris och anvanda saffran framkallar njutning i maltiden for
nastan alla.
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Tillganglighet

Nar det géller ravaror har de flesta brukare hittat sina ravaror och fortsatt laga persiska ratter
hér i Sverige. Endast en brukare borjade andra pa sina matvanor forst och framst pa grund av
svarigheter och férhinder kring att hitta och kdpa ingredienserna, exempelvis farska orter.

Socialt natverk

Nagra brukare har aldrig umgatts med den svenska befolkningen i samhéllet och de tycker att
det &r en stark forklaring till varfor de inte har &ndrat sina matvanor. En uppfattning handlar
om sociala natverk. De flesta brukare har invandrat under senare ar i livet vilket i sin tur ar ett
hinder for att lara sig det nya spraket och hitta nya sociala natverk.

Brukaren (1) har fortsatt med sina matvanor efter flytten till Sverige och ger till detta
forklaringen: “Jag hade aldrig haft socialt ndtverk med svenskar vilket kan ha paverkat mina
matvanor.”

En annan brukare dndrade pa sina matvanor och borjade laga svenska matratter hemma pa
grund av barnen som visade mer intresse for svensk mat gentemot Iransk mat.

Syn pa svensk matkultur

Det framkommer att synen pa den svenska matkulturen &r att maten ar neutral, kokt, snabb,
utan smak och att det inte betyder nagot.

Brukaren (1) tycker att svensk matkultur inte betyder nagot sérskilt dock sédger: “Pizza
symboliserar svenska matkulturen for mig.”

Brukare (5) tycker att det ar enkelt och smidigt att laga svensk mat och sdger: “Macka med
ost symboliserar svensk mat for mig.”

Négra brukare tycker att svensk mat symboliseras i form av kokt mat och inte s& mycket
smak. Brukare (5) tycker att tillagning av svensk mat skiljer sig ganska mycket fran Iransk
mat.

En brukare onskar sig att i stekt fisk i smor och séger: “Kokt fisk far mig ma illa.”
Brukaren (6) tycker inte heller om kokt mat och har personligen uppfattning om att svensk
mat definieras som kokt mat och mindre stekt mat.

De flesta brukare har ndgon gang smakat pa svensk mat men de har aldrig forsokt laga hemma

pa grund av nagon anledning. En brukare daremot tycker om spagetti med kottfarssas och
tycker att den paminner henne om en persisk matrétt fast brukaren betonar: “Bara lite grann.”
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Upplevelse av mat pa persiskt aldreboende

Enligt studien ar samtliga brukare tacksamma éver maten och maltiderna de far pa boendet.
Alla ké&nner sig n6jda 6verlag och tycker att smaken och doften &r god och trivsam.

Uppfattning om smak och doft och &ven tillagning av ris aterkommer hos brukare (6) nar en
av dem beskriver dagens lunch sa hér: “Idag hade vi grillad kycklingspett med perfekt
saffransris och grillad tomat. Vildigt gott och smakrik var maten.” Med perfekt saffransris
menar brukaren att riset ar persiskt och har tillagats pa persiskt satt. Vitt ris laggs upp forst pa
tallrik och toppas sedan med saffransris.

Samtidigt har sina synpunkter och forslag till eventuella forbattringar exempelvis:
Brukare (4) som saknar laga mat hemma beréttar:
“Jag tycker om maten jag far hdr men jag saknar salt 1 min mat.”

Brukare (2) anser att noggrannhet ar en viktig sak att tdnka pa nar man lagar mat. Brukaren
tycker om ratterna som serveras pa boendet och har inga solklara forvantningar pa maten men
sdger samtidigt kort: “Maten ar bra men kan bli béttre.”

Upplevelse av mat pa aldreboende med blandad etnisk bakgrund

Uppfattningar kring maten kan delas i kategorier som smak och doft respektive
tillagningssatt. Det kom fram att aldres aptit dkas framst av smak och doft. Brukarna tycker
att doft och smak saknas i maten de far pa boendet samtidigt som de vill ha ris som tillagas pa
persiskt satt som innehaller aromen och doften. Det kom fram till att maten inte &r trivsam
enligt tva brukare.

Sensorik

Brukare (1) saknar smak och doft i sin mat och tycker speciellt inte om riset han blir serverad
och sdger: “Jag har svart att dta hart ris”.

Brukaren har svart att 4ta maten pa boendet och “Saknar smaker i maten.” Endast tvd ganger
har brukaren tyckt om maten och det var stekt fisk vid bada tillfallena. Brukarens dotter
forsoker laga persisk mat och ta med sig varje gang hon besoker pappan pa boendet.

Brukare (7) far persisk mat hemma men har tidigare bott pa sjukhus. Maten som brukaren fick
pa sjukhuset var inte omtyckt och hennes dotter forsokte laga mat och ta med sig till
sjukhuset. Framforallt saknade hon smak och doft i maten. Brukaren vill ha persisk mat
hemma och séger: “Jag tackar nej om jag far fardiglagad svensk mat”
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Brukaren tycker endast om rismannagryn och havregrynsgrot som han far till frukost och
séger: “Den paminner mig om *Shirberenj (Risgrynsgrot) och *Ferni (Mjolkpudding) i Iran.”
Brukaren tycker endast om svenska matréatter som liknar persiska matvanor.

Aptit

De flesta brukare tycker att smak och doft 6kar aptiten medan andra tycker tillagningssétt har
betydelse for aptiten samt tva brukare har annorlunda uppfattningar jamfort med de andra.
Vissa brukare beskriver tydligt vad de menar med doft och smak och ger ett exempel pa det
medan de andra har beskrivit kort “Smak och doft 6kar min aptit.” For de flesta dkar aptiten
av aromen fran ris och saffran.

En brukare (5) berattar att doften av smor samt anvandning av chilipeppar och indisk
currykryddblandning i matlagning Okar aptiten. Brukaren havdar ocksa att halvfabrikat
hdmmar hans aptit och sdger: “Att viarma halvfabrikat gryta i mikro hdmmar min aptit.
Hemlagad &r gott” Brukaren saknar smaken och doften av stekt 16k i hemlagad mat. Dessutom
foredrar brukaren att ga ut och &ata pa persiska restauranger 2-3 ganger per vecka och aven
kopa nagra ratter att ta med sig till boendet for resten av veckan.

Nagra andra har sina uppfattningar som &r lite mer individuella. Exempelvis anser brukare (3)
personligen att renhet och hur maten behandlas paverkar hennes aptit och betonar: “Hygienisk
mat 6kar min aptit”. Stekt mat i smor 6kar aptit hos en annan brukare.

Personalens tankar kring mat och maltid pa persiskt boende

Enligt vara uppfattningar av diskussioner med personalen (verksamhetschefen, sjukskoterskan
och kocken) kom det fram att allt fokus ligger pa smak och doft i maten som serveras pa
persiska aldreboenden.

Enligt bland annat verksamhetschefen ar mat en stark forklaring till varfor persiska brukare
sOker sig hit. Koket erbjuder brukarna endast persiska matrétter. Livsmedelsverkets riktlinjer
foljs vid planering av matsedlar, hdvdar verksamhetschefen. Riskbeddmningar gors var tredje
manad enligt sjukskéterskan. Med hjalp av riskbedomningar tar reda sjukskoterskan pa vilka
brukare behdver erbjudas individuell anpassad kost.

Enligt verksamhetschefen och kocken far de flesta persiska brukare ata precis som de onskar,
det rdder ganska ofta sjalvbestaimmande i koket. Frukt gar enligt verksamhetschefen at
ganska mycket pa boendet och hon/han menar att bakelser och kakor betyder mindre an frukt
for persiska brukare.

Sjalvbestimmande
I och med att brukarna sitter i vardagsrummet som ligger bredvid koket sker relativt éppna
diskussioner mellan brukarna och kocken medan kocken star i koket och lagar mat. Vissa

21 (36)



kvinnliga brukare hjalper kocken genom sina erfarenheter att forbattra matlagningen om det
behovs. Enligt kocken kommer ofta 6nskemal fran kvinnliga brukare eller forbattringsforslag
géllande tillagning av ris vilket han verkligen uppskattar.

Sensorik

Kocken tycker att smak och doft ar tva fenomen som é&r valdigt viktiga i iransk matkultur,
darfor stravar kocken efter att arbeta med smaker och dofter som gor brukarna ngjda. Kocken
anvander sig framforallt av stekt 10k, salt, gurkmeja, peppar och saffran till riset. Potatis
anvéands mindre &n ris i koket.

Sjukskoterskan tycker ocksa att smak och doft i maten ar viktigt for att fa brukarna att &ta och
pa sa satt hindra dem till undernaring och séager:

“Det enda som kocken fokuserar och jobbar med &r smaker och dofter som 6kar aptit och lust
hos brukarna for att fa de dta maten.”

Diskussion

| detta avsnitt kommer en diskussion kring metod och resultat. Dessutom ges forslag pa
fortsatt forskning och praktisk anvéandning av studien i slutord.

Metoddiskussion

Att anvénda sig av semistrukturerade intervjuer var en metod som har visat sig fungera
gradvis bra for att besvara syftet och fragestallningar i studien. Det blev langre diskussioner
vid vissa tillfallen. Vid vissa intervjufragor, exempelvis matvanor i hemlandet har deltagarna
fordjupat sig mer an andra fragor vilket i sig ger en levande bild av amnet.

For- och nackdelar

Vid val av metod skall man vara medveten om fordelar respektive nackdelar. En férdel med
fallstudier ar den fordjupade forstaelsen som forskaren far om hur méanniskor ser kring ett
fenomen. Dessutom fick brukarna ge sina tankar kring ett &mne genom strukturerade
intervjuer. Ytterligare en fordel med semistrukturerad intervju &r svaren som blir mindre
utsvdvande och analysen av data blir lattare (Bryman, 2011). En annan fordel med
intervjuerna ar flexibilitet.

De korta intervjuerna gav inte tillracklig respons i vissa fragor vilket vi anser som en nackdel
med intervjuerna. Daremot har vi forsokt anvanda korta svar som citat. En del citat har

underlattat analysen av data i vissa delar.

Vid tidsbrist genomférdes kompletterande intervjuer per telefon, vilket gick effektivt och
snabbt. Vi hade traffat och intervjuat brukaren tidigare och darfér kdnde vi igen rosten i
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samtalet. En fordel med telefonintervju ar enligt Bryman (2011) att den blir kostnadseffektiv
och latthanterlig. En brist kan samtidigt vara att veta om respondenten verkligen ar personen
som intervjun skall genomforas med. Intervjupersoner med horselnedsattning har ofta svarare
att delta i telefonintervjuer an intervjuer ansikte mot ansikte beskriver Bryman (2011).

Utrval

Spraket ar anledningen till att varfér vi har fokuserat bara pa deltagare med Iransk
ursprung. Det ar en styrka att kunna brukarnas sprak for att na ett trovardigt resultat, anser vi.
Hade vi valt ut &ldre med andra nationaliteter kanske hade resultatet blivit annorlunda.

Vi tankte underlatta utférandet av intervjuerna genom att intervjua aldre pa modersmalet och
ge dem chansen att uttrycka sig pa spraket de kanner sig hemma med. Nar man blir aldre och
lider av sjukdom eller nedsatt funktion kan det bli svarare att tala ett annat sprak an sitt
modersmal vilket ar ett vélkant dilemma (Socialstyrelsen, 2011).

Vi stravade efter att ha fler deltagare i denna studie, dock var det svart att arrangera det. Dels
beror det pa att det inte bor manga &ldre iranier pa aldreboenden. Inom den persiska kulturen
ar det troligtvis skamligt for barnen att lata foraldrarna bo pa aldreboende. Barnen foredrar att
ta hand om sina foraldrar hemma sa lange det ar mojligt.

Att hitta aldre som kunde intervjuas verkade vara valdigt svart i borjan av arbetets gang. Vi
kontaktade de flesta dldreboenden och hemtjanster, dock fanns det fa antal persiska brukare
som hade forutséttningarna for att bli intervjuade. Det upplevdes véldigt svart och samtidigt
tidskrdvande att anordna intervjuerna.

Enligt Ekstrom (1990) som havdar att det finns skillnader pa matvanor mellan man och
kvinnor, tycker vi ocksa att det kanske i sin tur har paverkat resultatet i var uppsats. Mer an
halften av brukarna har varit kvinnor vilket bidrar till ett resultat som hade kunnat vara
annorlunda om det hade varit mer antal manliga brukare. Kvinnliga brukare har ndmnt ofta
om smak och doft gentemot manliga brukare som har tagit upp tillagningstekniker bland
annat andra synpunkter nar det galler aptit respektive syn pa mat och maltid pa aldreboende.

Utférande

Vi stravade efter att utfora alla samtliga intervjuer pa samma satt s lange det var mojligt. Det
ar ett par saker som skiljde sig mellan de olika intervjuerna. Stdmningen under vissa
intervjuer hade definitivt blivit battre om vi exempelvis hade valt rum till intervjuerna. Pa
persiska &ldreboendena var det redan bestamt var intervjuerna skulle &ga rum och vi fick
dessvarre inte dndra.

Fran borjan hade vi malet att halla intervjuerna i ungefar lika stor utstrackning vilket blev
svart att uppna. Tva intervjuer pagick sex respektive 24 minuter. Vi borde ha styrt dem baéttre.
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Tva brukare kande sig orkesl6sa och darfor undvek de att ge 6ppna svar pa intervjufragorna,
darmed blev det istéllet korta svar. Kockens narvaro under intervjun kan ha paverkat brukare
att inte kunna prata fritt vilket vi anser som nagot negativt.

De olika intervjutiderna i sin tur kan ha paverkat resultatet da hade deltagarna diskuterat
langre och vidareutveckla om olika amnen. Dock langre intervjun har kanske inte nagon
sérkhild betydelse for battre material &n kortare. Till exempel i intervju med brukare 2 har
ibland hant att brukaren rakat beratta onodigt langre om nagot som star utanfor
forskningsdmne vilket bidrar inte till ett vettigare resultat. Daremot har langre intervjuer med
brukare 1, brukare 5 samt brukare 7 gett oss tydligare bild av hur aldres matvanor i Iran sags
ut. Dessa intervjuer har faktiskt lett till att forsta varfor de tva aldre har svart att tycka om
maten pa aldreboende eller brukaren som har hemtjanst. Dessutom under transkribering av
intervjuerna upptacktes att vi vid nagra tillfallen omedvetet varierade formen pa samma
fragor.

Resultatdiskussion

Matvanor

De flesta av de brukare som vi intervjuat har fortsatt med sina matvanor efter invandring till
Sverige. Kommunikationen kan vara en avgorande faktor som har paverkat brukarna. De
flesta av de &ldre har kommit till Sverige i vuxenlivet. De har inte haft nytta av svenska
kommunikationer runt omkring sig tillrackligt mycket for att lara sig om den svenska
matkulturen. Sociala kontakter spelar roll i sig for att nya forandringar sker kring
invandrarens matkultur i det nya landet (Anderson, 2005).

Tillgénglighet till persiska basvaror i butikerna har i Sverige har i sin tur underléattat for de har
brukarna att félja sina matvanor. Néstan alla brukare har hittat sina basvaror och hade inga
bekymmer for att hitta ravarorna och laga persiska matratter. Majoriteten av de brukare som
vi undersokt fortsatte laga precis samma matratter som i hemlandet med samma
tillagningssétt. Enligt Fjellstrom (2005) valjer de flesta ménniskor att ata ungefar efter sina
smakpreferenser.

Undersokta brukarna dndrade inte sina matvanor efter invandring eftersom att de ville ata mat
som de var vana med utifran smak och doft. Jensen (2013) instammer och foreslar att maten
inte ska andras for att den ska kannas bekant och ge trygghet.

Syn pé svensk matkultur

Vad som symboliserar svensk mat for brukarna som vi intervjuat varierar mycket. Svensk
matkultur betyder inte nagot sarskilt for vissa brukare. Brukarna kan mojligtvis ha gett sina
uppfattningar om maten som de far pa boendet och inte svensk matkultur éverlag.

24 (36)



Vissa brukare kopplar framst samman svensk mat med kokt mat medan vissa brukare
beskriver sina uppfattningar genom exempel. En brukare tycker exempelvis att macka
symboliserar svensk mat for att det &r enkelt och smidigt att géra. En annan brukare tycker
pizza symboliserar svensk mat medan en annan brukare paminns om kottfarssas med spagetti.

Enligt Fischler (1988) ar okédnd mat frammande och konsumenter kanner otrygghet for att
konsumera maten. FOr en utlandsk brukare som ungefar tva tredjedelar av sitt liv har
fortrogenhet med sin matkultur &r det omojligt att dndra pa sina matvanor speciell
baslivsmedel sasom ris dndras sist efter invandring. Kocktiirk (2013) menar att italienare som
flyttade till USA for flera ar sedan anser fortfarande att pasta ar deras baslivsmedel, eller att
japaner som flyttade till Norra Europa efter forsta varldskriget fortfarande ater ris.

Samtliga brukare forutom en i var studie har aldrig lagat svensk mat hemma. Det ar ett viktigt
argument till varfor de inte kan beskriva den svenska matkulturen utifran ett perspektiv. De
flesta av de aldre som vi undersokt har inte kant sig fortrogna med nya smaker darfor har
aldrig forsokt skapa relation med den svenska matkulturen vilket instdammer med vad som
Fischler (1988) havdar om fortrogenhet. Samtliga brukare vill garna behalla sina matkulturer.

Mat pa dldreboende

Smak och doft visar sig vara tva av de viktiga aspekterna som lyfter fram njutning enligt de
flesta av brukare. Undersokta brukare i var studie har visat att de verkligen vill &a maten som
innehaller dofter och smaker de &r vana med. Brukarnas syn pa mat i stort sett skulle kunna
tolkas som att de flesta av éldre har ett behov att ibland slipper att tdnka pa vad de bor éta.
Brukarna har levt tva tredjedel av sitt liv pa sina persiska matvanor da &r det rimligt att de vill
dta samma matvanor resten av livet pd aldreomsorg. Den nya maten pa aldreboende &r
oidentifierad for de undersokta iranska dldre for maten verken innehaller smaken eller doften
som brukaren ar van med. Nar man ater ndgot omedveten riskerar man forlora kontrollen éver
vad man ater. Enligt Fischler (1988) nar man ater en mat som man ar omedveten av historien,
tillagningssatt och man ar ovan att testa nya livsmedel/matratter blir svérare att ta emot nya
smaker. Det verkar stdmma hos de iranska aldre att beméta nya smaker. De iranska éldre som
vi intervjuat har aldrig fatt eller haft chansen att bli vana med nya smaker innan livet pa
aldreboende vilket i sin tur paverkar deras syn pa mat och maltid pa aldreboenden.

Enligt brukarna som vi intervjuat saknas god mat pa boendet dar de édldre har blandad etnisk
bakgrund. God biten ar en viktig del av maltiden som maltidsmodellen (Se figur 1) visar.
Bade god och trivsam biten saknas i mat och maltiden pa boende dar brukarna har blandad
etnisk bakgrund Detta kan definitivt forsdmra matintaget hos brukarna. De &ter sallan for att
maten inte ar god och later neutralt for brukarna. Enligt Livsmedelsverket (2011) forsamras
matintaget nar maten inte ar god och trivsam. Brukarna smaningom riskerar bli undernarda
om matintaget forsamras (Socialstyrelsen 2011).
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Delaktigheten &r en tydlig skillnad pa de hér aldreboendena som har observerats. Pa persiskt
boendet har brukarna chansen att delta i matlagningsprocessen pa dagarna vilket borde finnas
pa de andra boendena dar brukarna har blandad etnisk bakgrund. Kvinnliga brukare pa
persiska aldreboenden visar mer sjalvbestammande i koket an vad mén brukar gora. Detta kan
bero pa att kvinnor har haft ansvaret for koket i den iranska historien. Fjellstrom (2007) menar
att kvinnor har rollen i hemmet och mer sjélvbestammande i koket vilket har stimt med
verkligheten pa det persiska aldreboendet. Delaktighet i matlagning och bakning och att
ké&nna dofter kan i sin tur 6ka aptiten hos brukare (Livsmedelsverket, 2011).

Aptit

Salr)ntliga undersokta brukare tycker att smak och doft ar en aptitdkande faktor i maten. Ett
antal brukare havdar att doften av saffran och ris dkar deras aptit. Det visar sig ocksa att
manliga brukare vill &ta stekt mat och tycker att doften av stek mat 6kar aptiten medan kokt
mat hdmmar aptiten.

En brukare namner att halvfabrikat hammar aptiten. En maltid som é&r tillagad i hemmet &r rik
pa smak vilket industrialiserad/halvfabrikat mat aldrig klarar. Halvfabrikat mat definieras som
modern mat menar Fischler (1988). Modern mat skapar oro, angest och panik for vissa
manniskor. Daremot visar det sig att valbefinnande hos samtliga brukare pa det persiska
boendet uppnas genom doften som sprids i korridoren.

Slutsatser och implikationer

Det ar viktigt att varje enskild aldre far sin individuell passad mat pa halso- och sjukvard och
aldreomsorg. Studien visar att idag kan det finnas brister nér det galler kulturell anpassad mat
pa aldreboende dar brukarna har blandad etnisk bakgrund. | samband med var framtida
yrkesroll hoppas vi darmed kunna erbjuda vara utlandsfodda aldre en béattre och mer
individuell anpassad mat och maltid. Férandring ar ett individuellt val oavsett vilket ursprung
man har och vissa folk behaller sina matkulturer for att deras beteende inte forandras
(Fischler, 1988).

Risken for undernaring minskar da matintaget okar (Socialstyrelsen, 2011). Genom att gdra
maten smakrik 6kar man férhoppningsvis matintaget hos éldre. Det finns manga parametrar
som bidrar med att maten upplevs aptitlig, en av dessa kan vara forekomsten av kryddor i
matlagningen.

Behovet av att fa individuellt och kulturellt anpassad kost inom &ldreomsorg kommer att 6kas
medan antalet invandrare vaxer. Genom observationer under maltider och enskilda intervjuer
ges en battre forstaelse av de brister som finns. Som forslag till vidare forskning inom detta
amnesomrade skulle det vara intressant att undersoka olika matkulturer som finns pa
aldreboenden. Tillforande av 6nskemal och en ékning av de aldres delaktighet i matlagningen
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i koket pa varje avdelning hade bidragit med 6kande aptit bland brukarna. Dessutom kan man
genom att utoka modersmaltalande personal pa aldreboenden i framtiden stotta fler aldre som
behdver fa kulturanpassad mat.
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Bilagor

Bilaga 1

Persiska matratter begrepp

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Khoresht-e ghejme bademjan (Auberginegryta): auberginer, gula delade arter, lamm
grytbitar, torkade limefrukter, tomatpuré, krossade tomater, 16k, gurkmeja, curry, olja,
salt och peppar. Grytan serveras med ris.

Khoresht-e gormeh sabzi (Lammgryta med lime, gront och kidnybonor): kidneybdnor,
hackade korianderblad, hackade orter sasom persiljablad, salladslok eller purjolok,
spenat, lamm grytbitar, torkade limfrukter, 10k, olja, curry, salt och peppar. Grytan
serveras med ris.

Khoresht-e kadou (Squash gryta): squash, lamm grytbitar, 16k, olja, tomatpuré,
krossade tomater, gurkmeja, curry, salt och peppar. Grytan serveras med ris.
Khorest-e gheyme (Artgyta): gula delade &rter, lamm grytbitar, torkade lime frukter,
tomatpure, krossade tomater, gurkmeja, curry, 16k, friterade potatis, olja, salt och
peppar. Grytan serveras med ris.

Estambolipolo (Ris med strangbénor): ris, strangbdnor, nottfars, gurkmeja, tomatpure,
I6k, olja, curry, gurkmeja, salt och peppar.

Ash reshte (Bon soppa med nudlar): kidneybonor, kikérter, grona linser, vitlok, mynta,
hackade Orter sdsom persilja, purjolok, spenat, soppnudlar, 16k, gurkmaja, yoghurt,
salt och peppar.

Abgoosht (Lammgryta): lammbog, vita bonor, kikarter, torkade limefrukter, 16Kk,
toamter, tomatpuré, potatis,gurkmeja, curry, salt och peppar. Rétten serveras med
brod.

kufte (Plommonfyllda kalvférsbullar): kalvféars, ris, delade gula linser, katrin
plommon, dragon, 16k, gurkmeja, curry, olja, salt och peppar. Ratten serveras med
brod.

Kebabspett (Nottfarsspett): kalvfars, 16k, saffran, salt och peppar. Rétten serveras med
saffranris.

Zereshk polo (Saffranris med berberisbér: ris, saffran, berberisbar och stekade
kyckling lar.

Khoresht-e fesenjan (Kycklinggryta med granatépple och valnotter): kycklingfilé,
finhackade valnotter, granatéppelsirap, 10k, kanel, salt och peppar. Grytan serveras
med ris.

Mirza Ghasemi (Auberginepuré med dgg): auberginepuré, vitlok, 4gg, gurkmeja, olja,
krossade tomat, salt och pepper. Rétten serveras med ris eller brod.

Morghe torsh (Sur Kycklinggryta med farska orter och gula delade arter): brost
kycklingfilé, 4gg, hackade orter sasom basilika, persilja, koriander, mynta, vitlok,
citronsaft, olja, 16k, salt och peppar. Grytan serveras med ris.

Vavishka (Nottfarsgryta): nottfars eller kyckling, vitlok, 16k, dgg, gurkmeja, curry,
olja, krossade tomater, tomatpuré, salt och peppar. Ratten serveras med brod eller ris.
Baghala ghatogh (Bonsgryta): faba bonor, vitlok, dill, 4gg, gurkmeja, olja, 16k, salt
och peppar. Réatten serveras med brod eller ris.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Badenjan kabab (Fyllda aubergine): Aubegine, granatapplesirap, vitlok och blandade
oOrter, nottfars, gurkmeja, curry, olja, 16k, salt och peppar. Ratten serveras med brdd
eller ris.

Ghaliye mahi (Syrliga fiskgryta med tamarind och orter): hackade koriande, hackade
bockhornsklover, tamarind, vitlok, madrascurry, fisk bitar, curry, 16k, olja, salt och
peppar. grytan serveras med ris.

Kallam polo (Kal ris): ris, strimlad vitkal, nottfars, hackade orter sasom persilja,
koriande, gréslok, basilika, dragon, dill, 16k, curry, gurkmeja, citronsaft, olja, salt och
peppar.

Ash shurba (Ort och nottfars soppa): ris, hackade orter sdsom persilja, purjolok,
korjande, spenat, nottfars, 10k, curry, gurkmeja, loja, salt och pepper. Soppan serveras
med brod.

Reshteh polo (Ris med vermiceller): ris, rostat vermiceller, lamm kottgryta eller
kyckling filé, russin, saffran, kanel, gurkmeja, olja och salt och peppar.

Shirberenj (Risgrynsgrot): ris, mjolk, rosenvatten och sylt. Rétten kan serveras till
frukost eller efterrétt.

Ferni (Mjolkpudding): mjolk, rismjol, rosenvatten, kanel och karemumma. Ratten
serveras till frukost eller afterrétt.
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Bilaga 2
Intervjufragor till brukare
Kan ni berétta lite om ndr du kom ni till Sverige? Hur lange har ni bott i Sverige?
Kan ni berétta vad var anledningen till att ni kom till Sverige?
Vilka livsmedel konsumerade ni i hemlandet?
Vilka typer av smaker/kryddor anvande ni som ni var vana vid matlagning i hemlandet?
Vilka matvanor hade ni i hemlandet och hur &ndrades de efter invandringen till Sverige?
Om dina matvanor har andrats efter invandring till Sverige, pa vilket sétt anser ni? (Smaker?
Dofter? Textur? Tillagningssatt t ex stekning/ kokning?)
Vilken betydelse har svensk matkultur for er? Hur tanker ni kring svensk matkultur?
Hur blev anpassningen av era matvanor efter att ni flyttat till &ldreboende/hemtjénst?
Hur upplever ni maten pa aldreboende? Uppfyller maten era forvantningar/ onskemal?
Vad 6nskar ni mer pa din tallrik for att fa dig battre aptit?
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Bilaga 3
Intervjufragor till verksamhetschefen pa persiskt dldreboende
1. Vad har du sjalv uppfattningar kring maten pa boendet?
2. Varfor véljer brukarna bo har?
3. Serverar ni endast persisk mat? Far ni inspiration av svensk matkultur?
4. Foljer ni Livsmedelsverkets rad och riktlinjer nar ni planerar matsedlarna?
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Bilaga 4
Intervjufragor till kocken pa persiskt dldreboende

Vad har du sjalv uppfattningar kring maten pa boendet?

Vad ar viktigast for dig att tanka pa nar du lagar mat for aldre?
Tas emot brukarnas 6nskemal i koket?

Vilka smaker anvands mest i kdket?

Vilken basfdda anvander du mest i matlagning, potatis eller ris?

agsrwONE

34 (36)



Bilaga 5
Intervjufragor till sjukskoterskan pa persiskt aldreboende

1. Hur ofta gor ni riskbedémningar hos aldre?
2. Vad har du sjalv uppfattningar kring maten pa boendet?
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