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Sammanfattning

Studien handlar om maltidsskapandet inom aldreomsorgen. Syftet med studien &r att jamfora
maltidsskapandet i dldreomsorgen inom en privat och en offentlig verksamhet. Metoden bestar
av en kombination av kvalitativ innehallsanalys och dokumentanalyser. Materialet omfattar
semi-strukturerade intervjuer, menyanalyser och fotoanalyser. Resultatet visar
framgangsfaktorer och utmaningar inom maltidsskapandet samt skillnaderna i menyspraket och
estetisk gestaltning av matratter. Bada verksamheterna har aktiviteter sdsom bakning och
tillampar kulturella mattraditioner som bidrar till gemenskap och tillhdrighet. En av
utmaningarna i att kunna erbjuda ett flexibelt maltidsutbud ar utformningen av
matbestallningssystemet som i dagslaget kraver att matbestéllningarna gors 7—-14 dagar i forvag
innan servering. Tillampningen av maltidsrelaterade utbildningar till vardpersonalen varierar
mellan verksamheterna. Menyerna gestaltas pa olika satt bade skriftligt, muntlig och med hjalp
av bildbibliotek. Bilderna visar att porslinet ar anpassat utefter aldre men visar tydliga skillnader
i estetisk gestaltning mellan verksamheterna. Slutsatsen ar att det finns forbattringsomraden
framfor allt inom maltidssystemet samt géllande menyspraket i bada verksamheterna.
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1. Introduktion

Maltidsskapandet inom aldreomsorgen ar en komplex process vilket paverkas av manga
faktorer som styrs av olika riktlinjer, organisationer, politiska mal, ekonomi och kundndjdhet.
Maltidsupplevelsen &r resultatet av maltidsskapandet, det vill séga, hur matgasten upplever
maltidsmiljon, servicekvalitén och medvetenheten om de gastronomiska variablerna samt
FAMM (Five Aspects Meal Model). Maltiderna fyller en viktig funktion, inte bara
naringsmassigt utan maltiderna bidrar ocksa till ett moment av gladje, gemenskap och &r en
del att se fram emot under dagen. Det ar av betydelse att sarskilda boenden arbetar med att
kunna skapa rutiner till vardpersonalen sa att de kan arbeta for bra maltider och bemétande
menar Socialstyrelsen (2019) och som forklarar att 38% av aldreboendena i deras
undersokning har rutiner for alla dygnets maltider. Matratterna inom aldreomsorgen kan
produceras i restaurangverksamhet, produktionskok eller hanteras i mottagningskok. Det
forekommer aven tillagning av maltider pa vardavdelningar. Hos &ldre har det visat sig att
undernéring ér ett allvarligt och férekommande problem och cirka en tredjedel av de aldre
som far samhallstjanst och vard inom aldreboenden har undernéringen som en utmaning
(Wikby, Ek & Christensson, 2009). Aven Livsmedelsverket (2022) menar att undernaringen
inom dldreomsorgen ar den stdrsta utmaningen och att det &r av stor betydelse att frdimja och
fortsatta arbetet med att 6ka matgladjen, aptiten, utga fran individens énskemal och behov.
Det &r dven relevant att integrera maltiderna som en del av omvardnaden poangterar
Livsmedelsverket (2022).

Matgéasterna har olika bakgrunder, livsstil och funktionsvariationer vilket innebér att de har
olika forvantningar, erfarenheter och forutsattningar géallande maltider, matpreferenser,
kulturella mattraditioner och servicekvalité. Chiarello m.fl. (2017) menar att det &r en av
svarigheterna att andra sitt matmaonster da det &r ett resultat av livslanga val. Att forbattra
maltidsupplevelsen kan vara en del i en forbattrad vard men det &r aven en utmaning att fanga
erfarenheter fran de aldre som lider av kommunikationsproblem, sjukdom eller annan
utsatthet menar Barnes, Wasielewska, Raiswell och Drummond (2013).

En del av forvantningarna av maltidsupplevelsen borjar vid menyspraket (Gregoire, 2016).
Menyer kan skrivas utifran olika parametrar som exempelvis sensoriska attribut,
hallbarhetsmarkningar och ett tydliggérande av innehallet av matratterna (Stromberg &
Ullmander, 2004).

Enligt Lundgvist m.fl. (2010) har aldres matvanor formats av deras erfarenheter under hela
livets resa. Maten har bade kulturell och social paverkan hos de aldre. Dagens &ldre har hunnit
att uppleva stora forandringar géllande matens utveckling, exempelvis halsosamma
aspekterna maten kan bidra med. Andra parametrar dar maten har betydelse &r bland annat
psykologiska, biologiska, sociala och historiska perspektiv.

Det finns ett behov att 6ka kunskapen kring mat och maltider for personal som arbetar med
maltider inom &ldreomsorgen. Behovet finns framst i att ha praktiska tillampningar pa vilket
satt inforandet av service, bemdtande, estetisk gestaltning och sensorik kan ske

(Biorklund Helgesson, Simonsson, Ljung, Hugosson & Rothenberg, 2022). Mat och maltider
ar en del av var identitet och kulturella tillhérighet (Livsmedelsverket,2017) samt att
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Socialstyrelsens staller grundlaggande krav nar det galler kunskap inom omradet maltider for
vardpersonal (SOSFS:2011:12).

| denna studie undersoks maltidskapandet samt vilka parametrar som kan paverka detta.
Matintaget och aptiten hos aldre beror pa manga olika faktorer som &r sociala, fysiologiska,
fysiska och psykologiska (Wikby, Ek & Christensson, 2009). Att undersoka maltiderna inom
aldreomsorgen genom olika metoder kan det bidra till en béttre forstaelse for hur
maltidsskapandet kan forbattras och darmed 6ka maltidskvalitén som i sin tur kan 6ka aptiten
och bidra till minskad undernéring hos &ldre.

1.1 Syfte och fragestallningar

Syftet med studien &r att jamfora maltidsskapandet i aldreomsorgen inom en privat och en
offentlig verksamhet.

Vilka framgangsfaktorer finns det i maltidsskapandet?

Vilka utmaningar finns det i maltidsskapandet?

Hur skiljer det skriftliga menyspraket sig at i en privat och en offentlig verksamhet?

Hur skiljer sig estetisk gestaltning av matrétterna i en privat och en offentlig verksamhet?

2. Bakgrund

2.1 Den medvetna maltiden

Kombinationen av maltider som ar bade tilltalande och som anses vara nyttigt for kroppen
kan skapas men for detta kravs det skickligt hantverksjobb samt ratt tank redan fran borjan.
Ett satt att tanka ratt kan vara att fundera ut sina maltider rent vetenskapligt for att lyckas med
alternativa maltider som kan vara nyttiga for gasterna (Stromberg & Ullmander, 2004). Den
medvetna maltiden syftar pa bade teoretiskt och praktiskt arbetssatt. Begreppet lyfter fram
matlagningskonsten till nya hojder. Med detta begrepp inkluderar delar sdsom Okat
kompetenskrav och onskemal for att 6ka verksamheternas kvalité och servicekansla,
offentliga och den privata verksamheter ingar och berors av detta koncept som an i dag har
fortsatt behov att bearbetas for att lyfta upp maltiderna till nya hojder. Den medvetna maltiden
kan bestd av smakbalans, naringstéthet och en estetisk gestaltning. Parametrar som kan lyftas
upp kring den medvetna maltiden ar exempelvis miljon, etiken samt hallbarhetssynen
(Stromberg & Ullmander, 2004).

6 (43)



Genom att kdpa in livsmedel som &r i sdsong och narproducerade kan verksamheterna bidra
till att minska onddiga transporter och ta vara pa ravaror som ar i sasong efter arstid.
Livsmedelsverket (2022) beskriver att utslapp av vaxthusgaser kan dven orsakas av
transporterna av livsmedel. Storleken pa utslappen kan variera beroende pa strackan och val
av transportmedel. Det har visat sig att tdg- och battransporter har mindre utsléapp av
vaxthusgaser an langa transporter med lastbil.

2.2 De gastronomiska variablerna

Maten vi dter och blir serverade i olika sammanhang samt miljéer bor innehalla smakbalans.
Horsel, kénsel, luktsinne, smaksinne och synsinne skapar manniskans fem

sinnen. Gustafsson m.fl. (2014) beskriver att smaken bidrar till att vara fem sinnen upplever
det som &r pa tallriken och det ska bland annat se gott ut, innehalla texturer samt besta av
olika féarger. Byrkjeflot, Pedersen och Semjenov (2013) menar att Sverige och Danmark har
alltmer blivit erkénda for deras nya nordiska kok med flera restauranger som just erbjuder
matréatter baserade pa ravaror som kanns igen av flera matgaster och dessa ravaror kan
exempelvis vara livsmedel som har tillagats mycket forr i tiden men att tillagningsséattet kan
skilja sig at i dagens restauranger. Traditioner &r ocksa viktiga faktorer att lyfta fram eftersom
vid traditioner tillagas det maltider som &r anknyta till hdgtiderna med minnen.

Med ratta tillagningstekniker finns det mojlighet att 6ka kvalitén pa det som serveras pa
tallriken, tillagningsanvisningarna kan skilja sig at men med ratt hantering av ravaran kan
man med fordel 6ka de gastronomiska inslaget och servera valkomponerade maltider med
nojda gaster som resultat. Nar gasten véljer att d&ta maltiden utanfor hemmet kan det bero pa
olika faktorer, en faktor kan vara att gasten inte klarar av att tillaga sin egen maltid och
darmed forlitar sig pa utomstaende aktorer. Andra tankbara scenarier kan vara festmaltider
och jobbrelaterade middagar ihop med andra manniskor. Maltiden som é&ts utanfor hemmet
kan med fordel serveras i lokaler som &r vdlkomnande och tilltalande. Maten som fortars ihop
med andra personer runt omkring kan ge positiva effekter sisom 6kandet av de sociala
relationerna och uppskattningen av servicen som &r en av de grundldggande pelarna vid en
restaurangvistelse (Gustafsson m.fl., 2014).

Maltidsmiljon och maten bor uppfylla en viss niva for att 6ka gastens helhetsupplevelse av
restaurangen. En plats som erbjuder matservering kan alltid ha vem &r gésten tanket som kan
bidra till att uppfylla 6nskvérda detaljer infor ett besok (Stromberg & Ullmander, 2004).

2.3 Menyskapandet

Atandet bidrar till att uppratthalla kroppsliga behov men utéver det har dtandet dven
psykologisk och social betydelse. | Sverige baseras vardplanen pa individens 6nskemal,
behov och resurser. Det &r valdigt viktigt att vardgivaren har erfarenheter och kunskaper om
naringsfragor exempelvis fordelning av ratt mangd protein pa tallriken, eftersom behovet av
protein kan 6ka med aldern. Kannedom om de sociala och psykologiska parametrarna av att
skapa maltider ar valdigt viktiga och bidrar till att helhetsupplevelsen kring maltiden paverkas
(Wikby, Ek & Christensson, 2009).
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Faktorer som paverkar menyskapandet ar matpreferenser och matvanor. Men aven
sociokulturella aspekter paverkar hur menyn kan skapas och bor tas hansyn till.
Kundndjdheten ska alltid vara i fokus vid skapandet av menyer (Gregoire, 2016). Menyn &r en
nyckelkomponent i maltidsskapandet och maltidsupplevelsen eftersom de beskriver maltidens
innehall och kommunicerar till matgasterna om verksamhetens markesidentitet. Dessutom ar
estetiska beskrivande faktorer i menyn sasom smak, textur, farg, form och tillagningsmetoder
viktiga for kundnojdheten.

Enligt Gregoire (2016) finns det majlighet att se olika trender ute i maltidsmiljéerna.
Matkulturer fran olika delar av varlden platsar allt mera i restaurangmenyerna. | samband med
nya mattrender har dven kunskapsnivan géllande naringskvalitén 6kat bland

konsumenterna. En bra skriven meny okar trovardigheten for verksamhetens engagemang for
tillagningen och serveringen av maltiden (Strémberg & Ullmander, 2004).

Recepten som skapas inom storhushallen skiljer sig fran matplaneringen i hemmet. Det ar
aven allt vanligare att se hur flera restauranger valjer att utveckla sina recept med mer
teknikbaserade tillagningsmetoder. Medvetenheten om maten och dess naringskvalitet har
aven bidragit till att fler restauranger har borjat satsa pa att servera mer naringsrika maltider
och vackt upp intresset for inkop av ravaror med hogre kvalité (Gregoire, 2016).

2.4 Bra maltider inom dldreomsorgen

De nationella riktlinjerna for maltider inom aldreomsorgen ar framtagna av Livsmedelsverket
(2019). Riktlinjerna véander sig till alla som kommer i kontakt med maltiderna inom
aldreomsorgen. Det innefattar verksamhetschefer, beslutsfattare, vardpersonal och
maltidspersonal. Syftet ar att skapa och uppratthalla halsa och valbefinnande genom
maltiderna hos de aldre inom dldreomsorgen. Det grundlaggande maltiderna kan behéva
kompletteras med vissa speciella insatser vid sjukdom. Maltiderna raknas som
omsorgsinsatser och ar en del av varden och baseras pa Socialtjanstlagens (SOFS: 2014:10)
uppdrag att uppratthalla riktlinjer for att forebygga och behandla undernaring hos aldre med
till exempel nedsatt aptit pa grund av sjukdom. Livsmedelsverket (2019) tillhandahéller
generella riktlinjer for maltiderna inom aldreomsorgen. Att ha kunskaper om mat och
maltidernas betydelse for aldres hélsa, vélbefinnande, ha formaga att skapa forutsattningar for
en bra maltidsmiljo, framja goda matvanor och tillaga maltider ar enligt Socialtjanstlagen
(SOFS:2011:12) grundlaggande kompetenser for personer som arbetar med aldre.

Dock finns det ingen universallsning pa maltidssystem utan innebar att verksamheter far
vara flexibla och anpassa sina verksamheter for att kunna bidra till delaktighet och
valmojlighet for de dldre. Bra maltider inom aldreomsorgen (2019) bor vara grundlaggande
riktlinjer for maltidsplaneringen inom &ldreomsorgen. Livsmedelsverkets (2019) nationella
riktlinjer for maltider inom aldreomsorgen lyfter fem framgangsfaktorer (Se figur 1).
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Individanpassning

Kunskap och Helhetssyn pa
kompetens maltidskvalitet

Standig utveckling och
utvardering av
maltidsverksamheten

God samverkan mellan
olika professioner

Figur 1. Framgangsfaktorer for maltider inom aldreomsorgen (Livsmedelsverket 2019).

2.5 Aldres aptit och matglidje

Mat och maltider ar en del av var identitet och en del av var kulturella tillhdrighet. Att kunna
fa stod kring mat och maltider &r en viktig del av varden trots att individens fysiska formagor
kan bli nedsatta. Undernéring &r en av de dominerande nutritionsrelaterade problemen inom
aldreomsorgen. Socialstyrelsen forklarar att undernaringen inom aldreomsorgen gar att
forebygga och behandla i de flesta fall. Livsmedelsverket (2019) lyfter olika
framgangsfaktorer for att kunna arbeta med maltider och framfor allt framja matgladje och
aptit. Se figur 2.
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Smakpreferenser

Sjalvstandighet

Trivsam

o re: Kulinarisk kvalitét
maltidsmljo

Mellanmal
spridda over
BT

Flexibelt
maltidsutbud

Aptitretare - Delaktighet

syrliga, salta

Figur 2. Framgangsfaktorer for att kunna bidra till matgladje och aptit hos aldre
(Livsmedelsverket, 2019)

2.6 Aldrandet och sensoriska formagor

Den sensoriska formagan avtar naturligt pa grund av aldrandet, dock paverkas &ven den
sensoriska formagan av medicinering och olika sjukdomsfall, vilket kan paverka doft och
smak (Livsmedelsverket, 2017). Att skapa ett maltidssystem som ser till individen kan vara
komplext och risken ar att maten &r baserad pa normer och varderingar pa hur mat och
maltider ska gestaltas menar Livsmedelsverket (2017) och forklarar att det ar av stor betydelse
att skapa mat och maltider tillsammans med &ldre genom delaktighet.

Wylie och Nebauer (2011) lyfter att omraden som bor belysas inom forskningen ar pa vilket
satt vardpersonal kan arbeta och forbéattra de aldres maltidsupplevelser nar det galler social
samvaro, sensorisk kvalitét pA maten och dldres sensoriska formagor. Denna aspekt &r viktigt
da det inte bara ar sensoriska formagor som doft och smak som paverkas av
maltidsupplevelsen. Livsmedelsverket (2017) forklarar ocksa att maltiderna ar mycket mer an
bara att uppratthalla bra naringsstatus och att det &r viktigt att vardpersonalen arbetar med
matens sensoriska kvalitét och maltidsupplevelse. Det rader delade meningar om hur doft och
smak h&nger ihop med undernéring Arganini och Sinesio (2015) menar att fokus bor aven
ligga pa andra viktiga faktorer som ensamhet, maltidsupplevelsen, restriktioner kring mat
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eller individens egen syn pa sin halsa. Texturer som ofta uppskattas ar lattuggade, mindre
krispiga och med fordel dkad fargrikedom pa tallriken &r ett sétt att kunna 6ka aptiten hos
aldre (Livsmedelsverket, 2017).

2.7 Mat och maltidsutbildning for vardpersonal

Mat och maltidernas symboliska vérde i dldreomsorgen har ersatts av tidspress och
utmérkande av regelverk. Svarigheterna att mota de aldres behov var tydlig bland
maltidsordning, naringsinnehall och specialkoster, menar Mattson Sydner (2002) och
forklarar att servicepersonal pa restauranger pa aldreboenden ofta saknar ratt kompetens.
Livsmedelsverket och Socialstyrelsen tar ett ansvar for maltider inom aldreomsorgen men det
saknas tydlig ansvarsfordelning. Mat inom offentlig sektor har tagit avstamp i rationalitet och
effektivitet, fokus har varit pa matens naringsvarde och inte symbolvardet som mat och
maltider kan innebara. Maten ses som en teknisk produkt som ska levereras till en bestamd
malgrupp med ett visst antal portioner menar Mattson Sydner (2002).

Det finns ett intresse och behov hos vardpersonal och ledningar om att 6ka kunskapen om mat
och maltider for aldre (Biorklund Helgesson m.fl. 2022) men problemet som rader ar att det
finns tillgangligt material och nationella riktlinjer att félja men svarigheten &ar hur dessa
rutiner ska implementeras internt i det dagliga arbetet med vardtagarna. Det lyfts dven att
sensoriska, estetiska aspekter, uppdukning, aptitstimulering och testandet av nya smaker ar
nagra faktorer som behdver forstarkas och skulle kunna bidra till mer aptit och matgladje for
de aldre (Biorklund Helgesson m.fl. 2022).

2.8 Maltidsmodellen

Livsmedelsverket har skapat maltidsmodellen som bestar av olika omraden, varje omrade &r
unik och viktig. Syftet med maltidsmodellen &r bland annat att bidra med 6kade kunskaper
om maltidens livsmedelssakerhet och att uppméarksamma vikten om trevliga maltidsmiljoer.
Tabell 1 innehéller modellens olika punkter som totalt sett bestar av sex olika omraden
(Livsmedelsverket, 2022).

Tabell 1. Maltidsmodellens sex olika omraden.

Goda maltider Bra ravaror, kunskap och engagemang

Integrerad Pedagogiskt verktyg

Trivsamma maltider | Trevlig maltidsmiljo

Miljosmart Minimera matsvinn
Naringsriktig For att ma bra och vara aktiv
Saker Sakra maltider som man inte blir sjuk av
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2.8.1 Goda maltider

Maten som tillagas och serveras kan besta av hel- och halvfabrikat, det viktiga ar att
livsmedlen &r av bra kvalité. Det &r till fordel att ha god kdnnedom om rétt matlagningsteknik
och goda kunskaper om ravaran som ska tillagas. Med ratt profession och yrkeskunskaper
okar aven sannolikheten att maten haller en bra standard som smakar gott och ar halsosam
(Livsmedelsverket, 2022).

2.8.2 Integrerad

Mer delaktighet kan bidra till att mer mat &ts upp. Inom vard och omsorg kan gasterna ha
inflytande om var och nar maltiderna ska serveras. En viktig parameter ar att maltiderna &r
integrerade inom vard och aldreomsorg eftersom detta kan ses som en del av bade
omvardnaden och for den medicinska behandlingen. En matratt som anpassas efter gastens
onskemal och behov kan vara till férdel och bidra till ett mer personcentrerat forhallningssétt
gallande maltiden (Livsmedelsverket, 2022).

2.8.3 Trivsamma maltider

Det finns flera faktorer som bidrar for att maltiden ska upplevas som trivsam. Stamningen,
hélsotillstandet och sjalvaste maten som serveras ar nagra av dem faktorerna. Parametrar som
ratt belysning och bra utformning av matsalen kan bidra till att 6ka trivsamheten. Det &r
helheten som ar det avgdrande for att maltiden ska upplevas som trivsam (Livsmedelsverket,
2022).

2.8.4 Miljésmart

Genom att minimera matsvinnet gar det att minska belastningen av miljén. Miljon kan
paverkas negativt av maten, exempelvis av utslappet av vaxthusgaser, forlust av biologisk
mangfald samt av évergddning. Men miljon kan aven paverkas positivt av matproduktionen,
exempelvis av odlingslandskapet och biologiska mangfalden. Konsumenten kan bidra till
miljosmarta maltider genom att handla ekologiskt och narproducerat (Livsmedelsverket,
2022).

2.8.5 Naringsriktig

For att kunna vara aktiv och ma bra &r det viktigt att &ta naringsriktig mat. Det ar bra om
maten ar tillagad av bra ravaror samt att det ar tillagat av yrkeskunniga kockar som har
engagemang att laga maltider som gasterna tycker om. Med néringsriktig mat gar det att
forebygga undernédringen som kan vara vanlig inom aldreomsorg och sjukhus. Néringsrika
maltider kan aven oka livskvalitet pa ett positivt satt. Menyer som anpassas efter matgasternas
behov och vanor &r ett bra satt att handskas med undernéringen (Livsmedelsverket, 2022).

2.8.6 Saker

Matgéasterna ska alltid kunna k&nna sig trygga av maten de ater och inte behdva oroa sig for
att bli sjuka. Som kdksansvarig bor man ha kompetenser inom livsmedelssakerhet och det bor
finnas rutiner for hur eventuella risker ska hanteras samt férebyggas. Det &r den
koksansvarige som ansvarar for att maten som serveras till gésterna ar sékra och inte utgor
nagon fara (Livsmedelsverket, 2022).
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2.9 FAMM

En maltid kan atas och serveras i olika miljoer, exempelvis pa en krog, matsal eller pa
sjukhus. Oavsett var och hur man véljer att fortara sin matréatt ar det alltid ett plus om miljon
runt omkring maltiden &r valkomnande. Mé&tet mellan gasten och servitéren samt matsalens
uppdukning kan ha avgérande faktorer gallande hur miljon och maltiden uppskattas.
Parametrar som fargvalen pa gardinerna ar ocksa en viktig detalj som kan bidra till att 6ka
vistelsen pa ett positivt satt (Edwards & Gustafsson, 2008).

FAMM (Five Aspects Meal Model) ar en mall att utgd ifran eftersom denna modell berér
olika delar sasom val av lokalens utseende och motet mellan gésten och personalen. Ett forsta
mote kan vara av stor betydelse eftersom detta 6gonblick kan vara avgorande for géstens
resterande upplevelse om lokalen och servicen (Edwards & Gustafsson, 2008). Enligt
Gustafsson m.fl. (2014) har farger en paverkande roll, exempelvis kan fargerna pa tallriken
eller i andra sammanhang paverka humoren och fysiska reaktionerna hos en manniska.

atmosphere

control management

TOOm
meetin £
P roduct

atmosphere
atagdsoune

syshem

..'l.[.'!lll||._'[.‘-i|!'|1_[]:|l_"

Figur 3. Modellen Five Aspects Meal Model belyser bland annat de fem aspekterna rummet,
motet, maten, styrsystemet och stdamningen (Edwards & Gustafsson, 2008).
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3. Metod
3.1 Design

Studiens upplagg bestar av blandade metoder som semistrukturerade intervjuer och
dokumentanalyser av bilder pa matratter och menyer for att undersoka framgangsfaktorer och
utmaningar i maltidsskapandet samt skillnaderna i menyspraket och den estetiska
gestaltningen inom en privat och en offentlig verksamhet.

Delmoment 1: Semistrukturerade intervjuer

Delmoment 2: Dokumentanalys - menysprak och fotoanalys

3.2 Semistrukturerade intervjuer
3.2.1 Urval

Urvalet av deltagare till den kvalitativa innehallsanalysen har utgatt fran det avsiktliga urvalet
(Kristensson, 2014). Till denna studie valdes totalt sett ut tva deltagare for att utfora
semistrukturerade intervjuer, den ena deltagaren &r en maltidschef for en privat verksamhet
som har den 6vergripande ansvaret for maltidsskapandet och for maltidsrelaterade
kostutbildningarna for vardpersonalen. Den andra deltagaren ar en enhetschef for ett
aldreboende inom en offentlig verksamhet med dvergripande ansvarsomrade for hela
aldreboendet. Dessa tva deltagare valdes ut bland annat for att kunna bidra med sina
maltidserfarenheter gallande maltidsskapandet inom aldreboenden.

Parametrar som kan skilja sig at mellan en privat och en offentlig verksamhet inom
aldreboenden ar bland annat personaltéthet, utbildningar och standarden pa boendet.
Vardfokus (2012) havdar att endast den privata dldreomsorgen kravs pa tillstand av
Socialstyrelsen som i praktiken innebéar att man behover uppfylla vissa kriterier, dessa
kriterier kan exempelvis handla om verksamhetens utformning och bemanningsstyrka.
Offentliga aldreboenden behdver i dagslaget inget tillstand fran Socialstyrelsen for att bedriva
ett &ldreboende.

Ett maximalt varierat urval (Kristensson, 2014) har anvéants for att bidra till spridningen av
deltagarnas erfarenheter och uppfattningar for att fa en variation och spridning i data av det
undersokta &mnet (Kristensson, 2014).

Processen pabdrjades med sokningar pa internet efter offentliga och privata verksamhet inom
aldreomsorgen. Kommunens verksamhetsutvecklare inom aldre samt vard- och
omsorgsforvaltningen blev kontaktad skriftligt via mail i mars 2022. Darefter har
verksamhetsutvecklaren hanvisat till en enhetschef for vard- och omsorgsboende som
mojligtvis skulle kunna vara mer lamplig for intervjun. Enhetschefen blev kontaktad skriftligt
via mail i april 2022 och tillfragad om hen ville vara med i studien. Efter tva veckor
genomfdrdes den semistrukturerade intervjun. Enhetschefen fick samtyckesformularet (se
bilaga 1) samt intervjuguiden en dag innan utférandet. Samtyckesformuléret blev signerad
samma dag och skickades tillbaka via mail. En maltidschef inom privat verksamhet
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kontaktades via mail i mars 2022 och tillfragades att delta i studien. Studiens syfte har
framforts via mail samt samtyckesformulér har bifogats i samband med godkénnandet av
deltagandet i studien. Intervjun genomfordes cirka tva veckor efter mailkontakten.

3.2.2 Datainsamling

Valet av semistrukturerad intervjumetod medfor storre mojligheter for djupare insikt och
foljdfragor till den intervjuade (Kristensson, 2014). Intervjuguiden ar utformad utefter att
kunna besvara studiens syfte och fragestéllningar. Se intervjuguiden (Bilaga 2).

Innan intervjuerna bestdmde forfattarna olika roller infor utforandet. Under intervjuerna har
en av forfattarna stallt fragorna fran intervjuguiden och évriga forfattare har gemensamt
skrivit anteckningar och stallt foljdfragor under intervjuns gang. Intervjuerna genomfordes
digitalt via Zoom pa dverenskommet datum och tid. Intervjuerna borjade med muntlig
presentation av forfattarna och deltagare. Och muntligt samtycke samt instruktioner av
utforandet av intervjuerna genomfordes innan fragorna stélldes. Videoinspelningarna skedde
via Zoom men pa grund av tekniska problem under den forsta intervjun med en privat
verksamhet sa valdes dessutom inspelning av ljud via tva mobiler till den andra intervjun med
en offentlig verksamhet. Utférandena tog 60 min vardera med intervjuguide och féljdfragor.

Eftersom videoinspelningen av intervjun med privat verksamhet inte lyckats pa grund av
tekniska problem, sa har medfort att den kvalitativa innehallsanalysen av intervjun har
analyserats utefter anteckningar som skrivits av forfattarna under intervjun. Aven ett
godkannande av anteckningarna fran den intervjuade har tillampats via mail.

Forfattarna har dven kontaktat tre stycken enhetschefer med forfragan om att fa fysiskt besoka
olika aldreboenden for att kunna smaka pa maltiderna som serveras och ta del av
maltidsmiljon. Daremot har enbart en av de fragade verksamheterna kunnat medverka och de
andra tackat nej pa grund av tidsbrist. Darfor valde vi att utesluta att besoka verksamheterna
fysiskt. Valet av metod blev i stallet dokumentanalyser av menyer och foton pa maltiderna
som har skickats fran en privat och en offentlig verksamhet.

3.2.3 Databearbetning och analys

Intervjuerna har analyserats kvalitativt utifran kodningsschema med meningsbérande enheter,
koder, underkategori, kategori och tema (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2017). Den
kvalitativa innehallsanalysen har inneburit att hitta likheter, skillnader och monster
(Kristensson, 2014) for att kunna undersdka och besvara studiens syfte och fragestallningar.
En av intervjuerna har analyserats utefter anteckningarna pga tekniskt problem med
inspelningen. Ljudinspelningen fran den andra intervjun har transkriberats i Microsoft Word.

Tabell 2. Utdrag fran kodningschemat

Meningsbarande enheter Kod Kategori Tema
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“... svarigheten det dr faktiskt Leveranstider, | Bestallningssystem | Svarigheter i

att vi maste ligga mellan sju ej flexibelt for maltidsskapandet
och fjorton dagar framat for att | individen
det ska hinnas med
bestallningarna och
leveranstider sa och att man
hinner kanske gldmma bort vad
de har bestallt eller n&r man val
far sina kottbullar sa ser
kycklingen godare ut ...”

3.3 Dokumentanalys av menysprak och fotoanalys

3.3.1 Urval

Urvalet av dokumentanalysen &r detsamma som urvalet fran den kvalitativa
innehallsanalysen. Det betyder att insamlat material for dokumentanalysen kommer ifran
samma deltagare som fran intervjuerna.

Totalt sett ar det sju veckomenyer fran vardera verksamheten som har kollats upp. Menyerna
fran den privata verksamheten har skickats till oss forfattarna via mailen och menyerna som
tillnor till den offentliga verksamheten har sokts upp av oss forfattarna via deras hemsida som
innehaller menyer. Totalt sett har det skickats fem bilder till oss forfattare fran den offentliga
verksamheten och sex bilder fran den privata verksamheten. | samband med férfragan om att
fa bilder skickade till oss har studenterna lyft upp 6nskemal om att fa bilder med mat pa
tallriken och en varierad serveringsforslag, exempelvis inte enbart kottratter eller fiskréatter.
Vid urval av bilder sé togs det hansyn till bland annat matratter som efterliknar varandra till
exempel kattratter fran respektive verksamhet och bilder med varierande upplagg med
sidokomponenter pa tallriken. Vid urval av menyerna sa togs det hansyn till jamlika veckor
fran respektive verksamheter for bland annat vara saker pa ravaror efter sasong har tagits till
vara samt att inte exkludera menyer som innefattar serveringsforslag som har anknytning till
olika traditioner sasom jul eller pask eftersom vid sadana tillfallen kan menyerna innehalla
flera sidokomponenter och serveringen av maten kan vara i form av buffé.

3.3.2 Datainsamling

Totalt analyserades tre veckors menyer fran vardera verksamheten. Menyerna fran den
offentliga dldreomsorgen soktes och hittades via en internetsida dar det fanns tillgang till flera
olika menyer tillhérande de offentliga verksamheterna. Bilderna fran den offentliga
verksamheten skickades av enhetschefen till oss studenter via mail. Menyerna och bilderna
fran den privata verksamheten mailades till oss studenter.

3.3.3 Databearbetning och analys
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For att kunna gora rattvisa bedémningar for respektive verksamheter fardigstallde vi tva olika
bedémningsmallar baserade pa teoretiska bakgrunder som tar avstamp i de gastronomiska
variablerna Gustafsson m.fl. (2014) och menyplanering Gregorie (2016). Mallen for att kunna
analysera menyspraket skapades i Excel med variabler som innehaller beskrivningar av smak,
texturer och olika fargval, dessa attribut grundar sig i de gastronomiska variablerna
Gustafsson m.fl. (2014), se tabell 3. Andra variabler som studerades i menyspraket var
tillagningsmetoder, oidentifierbara komponenter, internationella namn, hallbarhetsfaktorer
som vegetarisk alternativ och hallbarhetsmarkningar som EKO, KRAV, MSC-markning (se
bilaga 3). Dessa variabler grundar sig i Gregories (2016) teorier om hur en valskriven meny
ser ut. Darefter analyserades bade lunch och middagar, en i taget, av veckomenyerna
gemensamt av alla forfattare. Alla komponenter som passade in i tabellens beskrivning fick en
podng. Sedan raknades totalsumman av komponenter och medelvérdet togs av varje
komponent som fanns i tabellen bade i den ena privata och den andra offentliga
verksamheten. Sista steget var att omvandla siffrorna i procent for att kunna skapa ett
cirkeldiagram i Excel.

Tabell 3. Menyanalys tabell i Excel som utgar fran sensoriska- och hallbarhetsfaktorer

Sensoriska faktorer FINNS Totalt VILKA?
Smak (syrlig, sét, umami, salt, kryddor ...)

Textur (krémig, krispig...)

Farg (gron, gul, rod..)

Tillagningsmetod (ugnsbakat, stekt...)

Oidentifierbart (fransk, grénsaksoppa...)

Internationellt

Hallbarhet
Hallbarhetsmarkning
Vegetarisk alternativ

Total komponenter vecka ... :

Mallen for att bedéma maltidsfotona har utgatt fran olika estetiska gestaltningar som grundar
sig de gastronomiska variablerna (Gustafsson m.fl 2014). Analysen har dven inkluderat om
porslinet ar rent och om porslinet har fargade kanter som ér till for att underlatta for de som
har nedsatt syn. Enligt Kristensson (2014) kan analysdelen se olika ut men de gemensamma
namnarna ar att ha syftet i fokus samt att analysen sker stegvis.
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Tabell 4. Fotoanalys mall

Matratt: Ja/ Nej Vilka?
Mer an tre olika farger?

Variation i konsistens?

Nagon form av garnering?

Fordelningen i tallriken utifran tallriksmodellen?

Ar porslinen anpassad utefter éldres sensoriska férmagor?

Ser tallriken ren (kanten?)
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Vecka 17

Mandag
2022-04-25

Tisdag
2022-04-26

Onsdag
2022-04-27

Torsdag
2022-04-28

Fredag
2022-04-29

Lérdag
2022-04-30

Sondag
2022-05-01

Stekt flask serveras med bruna bénor, kokt potatis
och broccoli

Vegetarisk lasagne smaksatt med spenat och
taleggio serveras med broccoli

Dagens sallad: Vitkalslingon

Dessert: Vinbarskram

Kvéllsmat: Hégsbosoppa serveras med mjukt brod

Fisksufflé serveras med skirat smor, kokt potatis och
grona artor

Skinkschnitzel serveras med skysas, klyftpotatis och
grona artor

Dagens sallad: Rivna morotter

Dessert: Bjornbarskompott

Kvallsmat: Potatisgratang serveras med skivad
kalkon

Pannbiff med stek 16k och skysas serveras med kokt
potatis och slottsgronsaker

Angkokt kolja serveras med rék och dillas, kokt
potatis samt slottsgronsaker

Dagens sallad: Tomat & rodlokssallad
Dessert: Barsoppa serveras med mandelskorpa
Kvéllsmat: Mannapudding serveras med hemkokt

sylt

Artsoppa med flask serveras med kéttkorv och
hembakat broéd

Burgundisk kottgryta serveras med ris och brysselkal
Dagens sallad: Blandsallad med tomat & gurka
Dessert: Pannkaka serveras med sylt & gradde
Kvallsmat:

Ortfylld kycklingfilé serveras med kallrérd
bearnaisesas, klyftpotatis och brytbénor
Baconlindad kéttfarslimpa serveras med svampsas,
kokt potatis och brybdnor

Dagens sallad: Coleslaw

Dessert: Vaniliglass serveras med kolasas

Kvallsmat: Torskburgare serveras med
hamburgerbréd och dansk remouladsas

Ortéverbakad koljafilé serveras med potatismos och
kokta morétter

Dagens sallad: Apelsin & ruccolasallad med svarta
oliver

Dessert: Applekaka serveras med vaniljsas
Kvallsmat: Omelett med sparrisstuvning

Flaskkarré serveras med pepparsas och kokt potatis
samt romanescoblandning

Dagens sallad: Isbergsallad med tomat & gurka
Dessert: Chokladmousse
Kvallsmat: Lasagnette Bolognese

Figur 4. Veckomeny fran en offentlig verksamhet
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Lunch: Middag:

Mandag Stekt falukorv med stuvad vitkal, Pasta Bolognese, serveras med riven
serveras med nykokt potatis och ost och tomatsallad
senap
Blabarssoppa med kesoklick och
krossade digestivekex

Tisdag Kokt torsk med skirat smor och Raggmunk med stekt flask/bacon,
pepparrot, serveras med varma arter serveras med rivna morétter och
och nykokt potatis lingonsylt
Appelkram med mjolk

Onsdag Hoénspannbiff, serveras med potatis- Stekt mejramkorv, serveras med
och rotselleripuré, sidflask, &pple och rotfruktsgraténg och réd coleslaw
skysas (rodkalssallad)
Gratinerat paron med vispad gradde

Torsdag Artsoppa med flask, serveras med Laxpudding, serveras med skirat
senap och timjan smor och varma arter
Pannkaka med jordgubbssylt och
vispad gradde

Fredag Kycklingfilé med grénpepparsas, Ostgratinerade crepes med
serveras med nykokt potatis eller ris champinjoner, serveras med blandad
Tropisk fruktsallad med vispad gradde  gronsallad

Lordag  Stekt spatta med Dansk remouladsas, Helgskinka (kokt skinka), serveras
serveras med varma &rter, nykokt med mimosasallad, nykokt potatis
potatis och citronklyfta och marinerade cocktailtomater
Glass med kolasas

Sondag  Toast med dillcreme och rakor Angamat (grénsakssoppa) med

Helstekt flaskkotlett med kantarellsas,
serveras med rostade rotfrukter och
nykokt potatis

Citronmousse med limémarinerad
mango

baconcrisp och persiljeolja, serveras
med nybakat bréd, smér och palagg

Alla maltider serveras med sallad,
bréd, maltidsdryck och kaffe.
Avvikelser kan férekomma.

Figur 5. Veckomeny fran en privat verksamhet

3.4 Etiska overvaganden

Studien har utgatt fran de fyra forskningsetiska principerna - autonomiprincipen,
nyttoprincipen, inte skada principen och rattviseprincipen (Kristensson, 2014). Vilket betyder
att medverkan &r frivillig och kan avslutas nar som helst under studiens gang utan anledning.
Alla deltagarna blev informerade om studiens syfte och metoder genom mail och fick &ven
tillgang till samtyckesformuléaren (Bilaga 1). Deltagarna har informerats om att deras
uppgifter ar konfidentiella och att deras integritet skyddas och att all samlade data behandlas
enbart for studiens syfte och forstors efter avslutad studie. Deltagarna har ocksa behandlats
likvardigt under studiens gang (Kristensson, 2014).
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4. Resultat

4.1 Framgangsfaktorer och utmaningar inom maltidsskapandet

| detta avsnitt sammanfattas tre teman som besvarar fragestallningar gallande
framgangsfaktorer och utmaningar i maltidsskapandet inom aldreomsorgen i bada
verksamheterna som undersoks i studien. | tabell 5 redovisas de intervjuades tankar kring
maltidsupplevelsen, maltidsskapandet och individens forutsattningar. Féljande underrubriker
presenteras de viktigaste framgangsfaktorer och utmaningar inom maltidsskapandet i
verksamheterna.

Till exempel lyfts matbestéllningssystem upp som en utmaning och att det inte ar ett flexibelt
fungerande system pa inom bade verksamheterna, daremot beskrivs gemenskapen med att ha
bordsgrannar och &ta att tillsammans som en framgangsfaktor av bade deltagarna.
Sammanfattning av samtliga teman, kategorier och underkategorier

Tabell 5. Tema, kategorier och underkategorier.

Tema Kategori Underkategori

Maltidsupplevelse Maltidsmiljo Belysning, porslin, rofylld maltidsmiljo,
dukning, servering

Uppratthalla kulinarisk Varmhallning, service
kvalitét
Gemenskap Ata tillsammans, traffa andra pa

avdelningarna, pubkvallar,
bordsgrannar, samtal kring
matbestéllningar, bakning

Kulturella mattraditioner Surstrommingskiva, réakmacka,lokala
mattraditioner, Zbega, Arla,
Skanemejerier, anhoriga behjalpliga
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Tema Kategori

Underkategori

Maltidsskapande Menyer

Matbestallningssystem

Kostrelaterad utbildning
for vardpersonal

Individens Aldres sensoriska
forutsattningar formagor
Aldres aptit

Menysprak, muntliga presentationer,
bildsprak, menyuppbyggnad

Leveranstider, ej flexibelt for individen,
recept, naringsberakning

Saknad av utbildning, maltidsombud,
introduktion, recept, kost och néring for
aldre

Tuggsvarigheter, synbortfall,
atproblematik

Sjukdomar, mediciner, fysisk aktivitet,
social stéttning, mellanmal, flera
maltider om dagen

4.1.1 Framgangsfaktorer i maltidsskapandet inom aldreomsorgen

Bada deltagarna forklarar att maltidsmiljon som préglas av lugn och ro ar nagot som
uppskattas av gasterna. Gasterna kan uppleva stress om det ar stokigt runt omkring samt om
rummets utseende ar alltfor rorigt. Servetter och pynt &r exemplen pa faktorer som kan bidra
till att det kénns stokigt beréattar deltagare 1 som representerar den offentliga verksamheten.

Deltagare 2 (privat verksamhet) menar att maltiden kan vara en stund att se fram emot och att
det alltid finns personal tillganglig som kan bidra med till exempel hjélp av portioneringen av
maten. Vidare berattar deltagaren fran den privata verksamheten att karotter som ar mindre
upplaggningsfat ar bra att ha vid bordet eftersom detta bidrar till att matgésterna far
mojligheten att ta mer mat om de vill samt att det ser trevligt ut pa matbordet.
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Deltagare 1 (offentlig verksamhet) betonade om att vagnserveringen bidrar till att sprida
doften av maten och &ven hér hjalper personalen till med portioneringen av maten. Vidare
beréttar deltagare 1 att ibland kan det anordnas speciella evenemang for att hja stdmningen
for maltidsmiljon. Bade verksamheterna anordnar olika evenemang for sina gaster, dessa
speciella tillfallen kan exempelvis besta av pubkvallar eller surstrommingsskivor. Det kan
finnas tillfallen dar gasten inte vill sitta bredvid sin granne och da ar det viktigt att ta hansyn
till det och kunna ordna en omplacering.

4.1.2 Sensoriska formagor och kulinarisk kvalité

Bada verksamheterna uppgav att den sensoriska formagan kan paverkas av olika faktorer ju
aldre gasterna blir. Kryddorna som star utstéllda vid matbordet hos bade verksamheternas
aldreboende bidrar till att 6ka smakerna for maltiderna och anses vara en bra faktor gallande
smakhojningen av maten. Verksamhet 1 (offentlig verksamhet) menar att det kan finnas
lassvarigheter som kan bidra till att det blir svart for gésten att lasa av menyn samt att se vad
som finns pa tallriken. Ogonen har en viktig funktion gallande bedémningen av matens
sensoriska egenskaper. Deltagaren fran den privata verksamheten beréttar tonvikten om att
maten som tillagas pa plats bidrar till att dofterna sprids runt om boendet vilket &r ett bra satt
att oka aptiten. Smakerna som foredras bland gasterna kan variera beroende pa aptiten dock sa
beskriver bade verksamheterna att svensk husmanskost ar populart. Bada verksamheterna
anvander sig utav porslin med kantfarger for att underlatta seendet for de &ldre med synskador
eller nedsatt syn.

Bada intervjudeltagarna beskriver att nagot som uppskattas véldigt mycket ar bakning och att
detta bidrar till att goda dofter och smaker skapas. Bakningen 6kar &ven gemenskapen bland
boenden eftersom det &r majligt att boenden inom bade verksamheterna ocksa kan vara
delaktiga i bakningsprocessen. Uppfattningen kring den kulinariska kvalitén kan se olika ut
mellan den offentliga och privata verksamheten, intervjudeltagaren fran den offentliga
verksamheten uppgav att varmevagnarna har en viktig funktion gallande kulinariska kvalitén
for att maten ska hallas varm och att smakerna ska bibehallas. Deltagaren for den privata
verksamheten beskriver den kulinariska kvalitén med service, porslin och atmosfar som
viktiga faktorer.

4.1.3 Matbestallningssystem och menyer med muntlig presentation

Vad géller hanteringen av menyerna beskriver bada verksamheterna att de arbetar med
rullande menyer vilket innebér att samma lunch och middagsratter serveras med jamna
mellanrum. Deltagaren for den offentlig verksamheten beskriver att gasterna har mojligheten
att fa ndgot annat att &ta an det som star pa menyn, har instammer dven den privatagda
aldreomsorgen som menar att &ven hos dem finns det gott om utrymme for gésternas
onskemal for att kunna valja nagot annat att &ta an det som star pa menyerna.

Bade verksamheterna uppgav att deras dldreboenden deltar i matrad dar fragor géllande
menyernas innehall lyfts upp och diskuteras. Deltagaren for den privata verksamheten
beskriver att inom deras verksamheter ar det en rullande 7 veckors meny som géller och att
andringar och anpassningar kan goras for varje enskild boende. Vidare berattas dven att de
provlagar matratterna i minst 4 - 5 boenden innan ratterna hamnar pa menyerna.
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Offentliga verksamheten forhaller sig till matbestallningssystemet Matilda Foodtech som é&r
ett underlag for att kunna lagga in matbestallningar for maltiderna som sedan gar direkt till
koken dar maten tillagas av kokspersonalen. Aven den privata verksamheten anvander sig
utav ett kostdataprogram som bland annat hjalper till att berakna naringsinnehallet. Privata
verksamheten menar att de lagger tonvikt pa bildsprak och bildbibliotek for sina menyer
eftersom detta anses underlatta for aldre med kognitiva lassvarigheter. Offentligagda
aldreboendet arbetar inte pa likadant satt géllande bildsprak vid beskrivningarna av menyerna
som istéllet har skriftliga menytavlor till sin hjalp.

Bade den offentliga och privata verksamheten beskriver att de har en skyldighet att folja
kommunernas olika stéllda krav for att kunna leverera mat till sina aldre, dessa krav kan
exempelvis handla om andel ekologiskt livsmedelsinkdp. Vidare fortsatter bada deltagarna
berétta att enskilda kommuner kan &ven stélla krav gallande upphandlingen och om vilka
produkter som far kdpas in till dldreboenden.

4.1.4 Maltidsrelaterad utbildning for vardpersonal

I den offentliga verksamhet finns ingen utbildning eller introduktion som ar maltidsrelaterad
for vardpersonalen. Det finns flera maltidsombud som jobbar extra kring maltidsrelaterade
fragor. Ofta har maltidsombuden ett eget intresse for mat. Maltidsombudet kan hitta egna
recept och framféra egna idéer. Enhetschefen inom den offentliga verksamheten namner att de
forsoker jobba med att ha en spridning av mellanmal, for att kunna bidra med variation av
maltider till de aldre. Exempelvis att tillaga egen risgrynsgrot fran grunden eller gora ris a la
malta eller fruktsallad, detta for att inte alla ska ge enbart smoothies till de &ldre.

Kostchefen inom den privata verksamheten forklarar att deras vardpersonal far
maltidsrelaterad utbildning och introduktion. Utbildningen innehaller bade en praktisk och
teoretisk utbildning pa ungefar 4-5 timmar. Detta sker i borjan av anstallningen och
verksamheten ar noggrann med att tydliggora att maltider ar en stor del av arbetet. Det
forekommer andra utbildningar som fortléper som kan handla om kost och néring for aldre,
dysfagi, degskola och mattraditioner. Manga vardavdelningar tillagar sin egen mat inom den
privata verksamheten och vardpersonalen far noggrant beskrivna recept att félja.

Skillnaderna for verksamheterna ar att inom den offentliga verksamheten far vardpersonalen
tillagad lunch och middag fran centralkok till vardavdelningarna, men ansvarar sjélva for
tillagning av frukost och mellanmal. | den privata verksamheten finns restauranger men pa
manga aldreboenden sa far vardpersonalen ansvara for tillagning av samtliga maltider pa
vardavdelningen.

4.1.5 Gemenskap och kulturella traditioner

Inom bade privat och offentlig sektor férekommer kulturella mattraditioner. I den privata
verksamheten namns tradionella matpreferenser beroende pa geografiskt lage i Sverige. Detta
marks pa inkdp av tex olika kaffesorter. | sodra Sverige uppskattas Zoéga och i Stockholm
foredras Arvid Nordqvist. Mejeriprodukter ar ocksa en produkt som skiljer sig i tradition och
smakpreferens tex Skanemejerier eller Arla. Inom den privata verksamheten halls workshops
eller temadagar dar vardpersonalen som har en annan kulturell matbakgrund kan vara med
och bidra till nya matratter eller smaker. | stora drag beréttar kostchefen inom den privata
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verksamheten att det ar svensk husmanskost och framférallt kalops som &r populérast, men
aven farsrétter som &r lattuggade ar uppskattade.

Surstrommingsskiva ar en tradition som halls varje ar inom den offentliga verksamheten. Det
ar en mycket uppskattad handelse dar hela huset & med och &ter tillsammans, det upplevs
som véldigt trevlig och mysigt. Detta &r ett satt berattar enhetschefen att ta in kulturen som
finns runtomkring eller som ar kvar i minnet hos de aldre. Det forekommer dven pubkvéllar
dar pizza serveras, vilket dr uppskattat av alla. Vad galler kulturella minnen sa sager
enhetschefen fran den offentliga verksamheten att:

”... just nu dr det mer sahdr kanelbulle barndomsminne dn vad det dr baklavaminnen om jag
sdger sd...”

Andra kulturella mattraditioner férekommer och det &r vanligt att anhdriga &r behjalpliga med
att komma med olika livsmedel eller matrétter till boendena inom offentlig verksamhet. De tar
med rakor till anhdriga med bakgrund fran véstkusten eller anhériga som firar ramadan eller
ortodox pask. Anledningen dr att de anhdriga vet att denna typ av mattraditioner ar viktiga for
deras anhoriga som bor pa aldreboendena.

Gemenskap vid matbordet &r ocksa viktig, det kan handla om att tala om vad maten smakade
eller vilka matratter som ska bestéllas infor kommande veckor, det blir en gemenskap att
samtala kring maltiderna. Gemenskap kan ocksa finnas med bordsgrannarna, men det kan
aven paverka maltidsupplevelsen negativt da bordsgrannen inte &r sjalvvald och individer
med svar at problematik kan paverka andras maltidsupplevelse negativt forklarar
enhetschefen inom den offentliga verksamheten.

4.1.6 Aldres aptit

Bada deltagarna lyfter betydelsen av att de aldre ska fa& manga och mindre ratter serverade
under dygnet. De lyfter &ven vikten av fysisk aktivitet och stimulans for en 6kad aptit. Den
privata verksamheten betonar dven att maten ska se god ut och att karottservering fran bordet
stimulerar aptiten da det ser mer aptitlig ut, men aven bidrar till att de aldre sjalva eller med
hjalp kan ta mer mat.

Svarigheterna bada deltagarna beskriver ar att manga éldre har en minskad aptit pa grund av
sjukdom eller mediciner. Det kan &ven vara svampinfektion i munnen som bidrar till en
mindre aptit forklarar maltidschefen inom privat verksamhet. En annan aspekt menar
maltidschefen att en del framfor allt kvinnor fortfarande tanker pa att de vill ga ner i vikt,
vilket kan vara problematiskt.

Offentlig verksamhet lyfter &ven behovet av stottning som de éldre kan behova for att fa en
okad aptit, det kan handla om att bara sitta med som séllskap eller att bli pamind om att ata.
Detta bidrar till att maltiden blir en trivsam upplevelse och att det kan bidra till att de dldre
vill &a mer. Enhetschefen inom offentlig verksamhet lyfter ocksa att vissa kan behova en
startare innan maltiden tex en godisbit innan man lamnar rummet. Enhetschefen namner
ocksa att det ar fler som dr 6verviktiga pa vardavdelningarna och att det &r fa som har ett BMI
(body mass index) under 21 och att undernaring ar vanligt precis i slutet av livets skede.
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4.2 Dokumentanalys — menysprak

| detta avsnitt redovisas veckomenyernas utseende och analys av menyspraket med sensoriska
attribut fran bada verksamheterna. For att avidentifiera verksamheterna har logotypen
redigerats fran bada menyerna.

Bade verksamheterna serverar lunch och middag mandag till séndag i form av rullande
menyer. Vid lunch serveras alltid sallad och dessert i bade verksamheter. Figurerna visar
enbart exempel pa hur en veckomeny ser ut. Se figur 5 och 6.

Analysen av menyspraket visar att 2/3 av alla komponenter for den offentliga verksamheten
har nagon form av beskrivning av matratterna jamfort med den privata verksamheten som har
¥ av nagon form av beskrivning (Bilaga 4). Se figur 6 och 7 som innehaller cirkeldiagram
med kategoriserade komponenter fran bade verksamheterna.

Kategoriserat menysprak i offentlig verksamhet

-

35%

m Smak » Textur » Farg Tillagningsmetod

= Oidentifierbart = Internationellt = Hallbarhetsmarkning m Vegetarisk alternativ

Figur 6. Cirkeldiagram av kategoriserat menysprak i offentlig verksamhet
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= Smak

= Oidentifierbart

Kategoriserat menysprak i privat verksamhet

0% 2%

= Farg Tillagningsm etod

* Internationellt = Hallbarhetsmarkning = Vegetarisk alternativ

Figur 7. Cirkeldiagram av kategoriserat menysprak i privat verksamhet

Cirkeldiagrammen visar att de mest forekommande beskrivningarna ar tillagningsmetoder och
oidentifierbara komponenter i bade verksamheter. Internationell karakterisering och smak
forekommer med samma frekvens i bada menyerna. Daremot har den privata verksamhetens
meny lite storre andelar av texturbeskrivningar jamfért mot den offentliga verksamheten. Den
offentliga har lite mer beskrivningar av farg jamfort med den privata verksamhetens menyer.

| den offentliga verksamheten serveras det mer vegetariska rétter jamfort med den privata
verksamheten. Bada verksamheterna presenterar inga hallbarhetsmarkeringar i sina

menyer. Tabell 6 innefattar forekommande beskrivningar fran bade verksamheternas menyer.

Tabell 6. Exempel pa& forekommande beskrivningar fran bade verksamheternas menyer.

Sensoriska faktorer
Smak

Textur

Farg
Tillagningsmetod
Oidentifierbart
Internationellt

Hallbarhet
Hallbarhetsmarkning
Vegetarisk alternativ

VILKA?

vanilj, dill, citron, persilja, senap

kramig, mjukt, krossat

gron, svarta, brun

stekt, nykokt, riven, vispad, hembakat, stuvad
grénsaker, kottkorv, blandad sallad, hemkokt sylt, palagg
coleslaw, remouladsas, piccata, fromage

gronsakssoppa, vegetarisk lasagne, omelett
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4.3 Dokumentanalys — maltidsfoton

| detta avsnitt redovisas analyser av maltidsfoton med utgangspunkt i sensoriska attribut
(tabell 4) fran bada verksamheterna inom den offentliga och den privata verksamheten.

Figur 8. Maltid 1 fran offentlig verksamhet

Figur 8 visar en frukostbuffé fran offentlig verksamhet. Det finns ingen storre variation
fargmassigt eller fargkontraster. Risgrynsgroten ser kramig och lattuggad ut, likasa
smorgasen. Ingen garnering i form av estetisk gestaltning. Det har anvants olika slags porslin
med blommonster och réander. Férgade kanter finns for att underlatta for de &ldre vid
intagandet av maltiden. Manga komponenter pa samma bricka och kaffekopp och glas
placerade pa olika stallen av brickan. Samt sked placerad framfor dricksglaset. Hela och rena
porslin.
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Figur 9. Maltid 2 fran offentlig verksamhet

Figur 9 visar en annan frukostbricka fran offentlig verksamhet. | denna ingar yoghurt,
flingor, smorgas med ost, 4gg, kaffe och juice. Maltiden bestar av olika farger: ljug gul, brun,
rosa och svart. Ingen form av garnering mackan eller i yoghurt. Porslinet &r rent, helt och
anpassad till aldre sensoriska formagor. Daremot tallrikarna placerade pa olika stéllen av
brickan.
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Figur 10. Maltid 3 fran offentlig verksamhet

Figur 10 bestar av en maltid med efterratt fran den offentliga verksamheten. Matratten bestar
av kottfarslimpa med graddsas, kokt potatis och brytbénor samt sallad. Lunchtallriken har mer
an tre olika farger, exempelvis — gul, orange och brun. Porslinet har kantférg vilket ar
anpassad for aldres sensoriska formaga gallande nedsatt syn. Daremot &r inte porslinet rent
vid kanterna.

| den mindre skalen serveras det en kramig efterratt som har begransade antal farger. Via
bilden kan tolkningen goras att rétten ser valdigt kramigt ut. Aven har kan man se att porslinet
har kantfarg och att det &r anpassad utefter aldres sensoriska formaga géllande synen.
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Figur 11. Maltid 1 fran privat verksamhet

Figur 11 illustrerar Biff Lindstrom fran privat verksamhet. Potatisbullarna, 6rtsmoret, sasen och
biff Lindstrém ser lattuggade ut. Fler an tre olika farger, ljusbrun, gron, ljusgul, brun/gul ger en
nagon fargkontrast. Stekyta och glans pa biff Lindstrom och potatisbullen. Garnering i form av
farsk persilja och aggformat 6rtsmor. Hel och ren tallrik och anpassad utefter dldre med férgade
kanter. Saltgurkor har placerats pa varandra.

Figur 12. Maltid 2 fran privat verksamhet

Figur 12 visar stekt torskfilé med Skagensads som serveras med nykokt potatis fran den privata
verksamheten. Denna anréttning ser krispigt ut tack vare den panerade fisken och har flera
farger pa tallriken, bland annat gul, grén och brun. Skagensasen har en kramig konsistens,
dillkvisten och citronen kan tolkas som garnityr. Tallrikens upplégg &ar hel och ren samt att
porslinet bestar av olika farger sasom rott, blatt och vitt.
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Figur 13. Maltid 3 fran privat verksamhet

Figur 13 illustrerar en helstekt Flaskkotlett med kantarellsas, serverade med rostade rotfrukter
och nykokt potatis fran privat verksamheten. Den maltiden bestar av olika farger: gul, beige,
gron, orange och marklila. Kotletten ar helstekt vilket ger stekt yta i kanterna. Sasen ar
kramig och glansig. Den innehaller ocksa timjan som garnityr. Dessutom finns rostade
rotfrukter vid sidan vilket kan ocksa anvandas som garnering eller tillbehor till tallriken.
Porslinet ar anpassad till aldre sensoriska férmagor eftersom tallriken har en annan farg i
kanten. Daremot har skalen med tillbehdren ett annat helvitt porslin.

Sammanfattningsvis bilderna skiljer sig at nar det galler upplagg. Da den privata
verksamheten arbetar med det i storre utstrackning, genom att anvéanda sig utav garnering och
renare upplagg pa tallriken. Det vill saga, att kanterna pa tallrikarna ar rena. Den offentliga
verksamheten har slarvigt upplagg jamfért med den privata samt har manga olika
komponenter samtidigt pa brickan.

5. Diskussion
5.1 Metoddiskussion

I metoddiskussionen lyfts fordelar och nackdelar med studiens metod och design och hur de
kan ha paverkat resultatet. Trovardigheten av studiens innehall och resultat diskuteras dven.

Genom noggrann beskrivning av datainsamling, analys och urval bidrar till studiens metod ar
Overforbar till framtida arbeten. Antalet forfattare ar tre stycken som har kunnat bidra med
olika perspektiv och forforstaelse inom maltider inom aldreomsorgen. Det bidrar till att
studien kan analyseras ur en bredare synvinkel. Studiens trovardighet 6kar da
intervjudeltagarna har erfarenhet och 6vergripande ansvar éver hur dldreomsorgen arbetar
med maltider inom den privata och offentliga verksamheten. Granskar och Hoglund-Nielsen
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(2017) menar att detta okar resultatets trovardighet och ger en bredare bild pa maltider inom
aldreomsorgen.

Nackdelen med denna studie ar att vi inte har haft mdéjligheten att fysiskt besdka
aldreboendena. Detta innebér att vi inte kunnat ta del utav maltidsmiljon, maltidsserveringen,
dofter, smaker eller egen fotodokumentering. Att ha specificerat pa vilket sétt och vad
deltagarna skulle ha fotat till analysen hade varit en forbattring av metoden, da hade bilderna
blivit mer likvarda och mer jamforbara. Maltidsupplevelsen och maltiden &r inte bara vad som
serveras pa tallriken som kan innebéra att vi inte har fatt helhetshilden av maltiderna som
inkluderar rummet, métet, maten, styrsystemet och stdmningen (Edwards & Gustafsson,
2008). Dessutom har vi inte kunnat fa uppfattning av vardpersonalens perspektiv kring deras
arbete med maltider och aldres perspektiv om maltidsupplevelsen. En forbattring av studie
hade kunnat innebéra att utféra enkatundersokningar eller telefonintervju till vardpersonal och
aldre.

Att utfora intervjuer och skapa intervjuguide kraver erfarenhet och intervjuteknik, det innebar
att forskaren reflekterar och forstar sin roll under intervjun (Dalen, 2015). Exempelvis att
stalla ratt fragor relaterade till syftet och fragestallningar. Forfattarnas praktiska och teoretiska
oerfarenheter av att utfora intervjuer kan ha paverkat studiens resultat. Intervjuguiden har
granskats av enbart forfattarna och har ej testats av andra deltagare med pilotintervjuer. Dalen
(2015) forklarar att en pilotintervju ar till fordel for att kunna testa sig sjalv som intervjuare,
intervjuguide, samt test av att teknisk utrustning fungerar korrekt. Att ha anvant
pilotintervjuer hade kunnat vara en forbattring av metoden for att kunna sékerstélla att ratt
fragor stalls och ar begripliga for deltagaren.

Vid genomférandet av forsta intervjun skedde tekniska problem av video och
ljudinspelningen som gjorde att materialet gick forlorat. Forfattarna fick utga fran egna
anteckningar fran intervjun, det kan i sin tur innebéara att delar av samtalet inte har fangats
upp. Under andra intervjun var det oljud fran manniskor runt omkring vilket bidrog till en
stokig miljo for samtliga forfattare och intervjudeltagaren. Kristensson (2014) forklarar att ha
tekniska forberedelser innan intervjun &r av betydelse samt att kunna sitta i en tyst och lugn
miljo under intervjun. En forbattring av studien hade varit att sakerstalla och testat teknisk
utrustning flera ganger och sakerstallt en intervjumiljé som var lampligare utan oljud.

5.2 Resultatsdiskussion

Resultatet beskriver jamforelse av maltiderna i form av kvalitativ innehallsanalys och
dokumentanalys i aldreomsorgen inom en privat och en offentlig maltidsverksamhet. Studien
innefattar vilka framgangsfaktorer och utmaningar som finns inom &ldreomsorgen hos en
privat och en offentlig verksamhet. Fortsatt beskriver studien skillnaderna i menysprak och
estetisk gestaltning av matrétterna som serveras inom aldreomsorgen.

5.2.1 Framgangsfaktorer i maltidsskapandet inom aldreomsorgen

Bada verksamheterna lyfter betydelsen av att ha en lugn och tyst maltidsmiljo. Ericsson och

Strandberg (2015) menar att en tyst och lugn miljo ar viktig for maltidsupplevelsen. Det som
skiljer verksamheterna sig at ar hur bordsserveringen gar till. Privat verksamhet anvander sig
utav karottservering for att skapa en trevlig maltidsmiljo och samtidigt ge de aldre mojlighet
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till att ta mer mat. Den offentliga verksamheten arbetar med att servera maltider fran en
serveringsvagn i matsalen. Bada verksamheterna arbetar med att ha porslin som ar anpassad
utefter dldres sensoriska formagor tex med fargade kanter pa porslinet. Aldre som far vard bor
fa anpassad mat efter sina 6nskemal for att uppfylla sina individuella behov (Ericson &
Strandberg, 2015).

Bakning &r en aktivitet som ar vanlig i bada verksamheterna dar bade de aldre och
vardpersonal deltar. Detta bidrar med en gemenskap och till en positiv doft samt
smakupplevelse pa boendena. Att exponeras mot dofter som &r positiva kan ¢ka aptiten och
paverka mangden mat som é&ts upp, daremot kan aptiten minskas vid exponering av mindre
angenama dofter (Blackwell, 1997). Den offentliga verksamheten forklarar att ett problem &r
oangenama dofter pa avdelningarna och att bakning bidrar till att fa bort dessa odorer.
Bakningen &r ingen inplanerad aktivitet utan sker ndr personalen har tid eller ork, detta géaller i
bada verksamheterna. Bada verksamheterna anordnar speciella kvallar eller aktiviteter som
lyfter olika mattraditioner exempelvis surstrommingskvallar eller pubkvallar med pizza.
Aktiviteter likt dessa ar uppskattade hos de aldre.

Fysisk aktivitet innan maltider ar nagot bada verksamheterna arbetar aktivt med for att 6ka
aptiten hos de aldre, detta &r nagot Bra maltider inom aldreomsorgen (Livsmedelsverket,
2019) foresprakar for att kunna stimulera aptiten. Fodointaget hos aldre kan paverkas av
minskad energiférbrukning, sociala och fysiska faktorer, men ocksa att den sensoriska
mattnaden verkar avta efter 65 ars alder och att fodointaget dels darfor blir monotont (Rolls,
1993). Giuseppe, Bano, Pizzato, Veronese och Manzato (2017) poéangterar ocksa att dldres
sensoriska formagor forsamras med aldern men sociala och psykologiska faktorer verkar
paverka mer hur matintaget ser ut hos éldre. Detta innebér att fysisk aktivitet inte ar den enda
faktorn for att kunna paverka aptiten.

Menyerna inom bada verksamheterna presenteras skriftligt, det bidrar till att de boende vet
vad som serveras och detta skapar dven forvantningar infor maltiden. Wansink Ittersum och
Painter (2017) forklarar att genom att ha skriftligt uttrycksfulla beskrivningar av matratter pa
menyn, kan dessa beskrivningar bidra positivt till hur gésterna upplever att matrétterna
smakar. Privat verksamhet anvander sig utav ett bildbibliotek som é&r till for att underlatta for
individer med kognitiva svarigheter. Muntlig presentation av menyn &r den viktigaste
poangterar privat verksamhet. Den offentlig verksamheten forklarar att de inte arbetat sa
aktivt med att presentera menyn muntligt men att det &r nagot de bor arbeta mer med. Att
presentera menyn muntligt &r ett sétt att agera professionellt vad galler service och bemdtande
for att kunna skapa en bra maltidsupplevelse (Livsmedelsverket, 2019).

Att ha tillgang till sin egen matkultur &r en del av individanpassade maltider och ar viktig for
de aldre lyfter verksamheterna. Anhdriga kan fa bidra med specifika livsmedel som hor
matkulturen till. Den privata verksamheten anpassar individens smakpreferenser genom inkop
av olika sorters kaffe eller mejeriprodukter beroende pa geografiskt lage i Sverige. Detta kan
ses som en tillampning av att arbeta med ett personcentrerat forhallningssétt utefter individens
smakpreferenser och nationella riktlinjer kring maltider inom &ldreomsorgen
(Livsmedelsverket, 2019).
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5.2.2 Svéarigheterna i maltidsskapandet inom aldreomsorgen

Att skapa maltider som stimulerar aptiten for dldre kan vara en svarighet. Eftersom ett
gemensamt problem som verksamheterna talar om ar hur &ldres aptit paverkas negativt av
sjukdom, understimulering, inte tillracklig fysisk aktivitet, ensamhet eller medicinering. Det
framkom fran den privata verksamheten att for vissa kvinnor kan 6nskad viktnedgang bidra
till ett minskat energiintag. Wikby, Ek och Christensson (2009) menar att dtande &r komplext
som inte enbart stravar efter att tillfredsstalla hunger. Energiférbrukningen kan skilja sig at
mellan individerna beroende pa alder, kon, sjukdom och fysisk aktivitet. Det kan vara till
fordel med ett individualiserat program for ett mer effektivt tillvagagangssatt kring atandet.

Skapandet av naringsriktiga maltider med god kvalitét kan skilja sig at i verksamheterna av
olika anledningar. Den offentliga verksamheten forklarar att det kan vara svart av ekonomiska
skal medans den privata verksamheten beréttar att sjalva skapandet av sadana maltider inte ar
nagra problem. Svarigheten &r att fa de &ldre att tycka om vissa livsmedel som exempelvis
margarin istallet for smoér och kvarg istéllet for gradde. En bidragande faktor till det ar
individens egna smakpreferenser forklarar den privata verksamheten. Nar det géller dldres
kost dr svarigheten att andra matvanor, eftersom matmonstret ar resultatet av livslanga val
(Chiarello m.fl. 2017).

Svarigheterna vad galler bestallningssystemet av matratterna ar att den maste ske ca 7-14
dagar i forvég i bada verksamheterna. Problemet &r att riktlinjerna sager att ett flexibelt
maltidsutbud &r en av framgangsfaktorerna for 6kad aptit och matgladje enligt
Livsmedelsverket (2019). Anledningen till tidsspannet pa 7-14 dagar beror pa leveranstider
och planering av maltiderna. Detta kan bidra till att de dldre inte ar sugna pa den valda
matratten nar det val &r dags och att bordsgrannens matratt ser godare ut. Den offentliga
verksamheten beréttar att faktumet att bordsgrannarna inte ar sjalvvalda kan ibland vara
problematiskt och det i synnerhet om nagon har svar &t problematik som i sin tur kan paverka
en annan individs maltidsupplevelse negativt.

Vardpersonalen i offentlig verksamhet saknar maltidsrelaterad utbildning men har utvalda
maltidsombud som diskuterar kring maltidsfragor pa menyrad. | privat verksamhet finns det
ett utbud pa kost och naringsutbildningar for vardpersonalen och &r aven ett krav for att kunna
arbeta dar. Eftersom den offentliga verksamheten saknar maltidsutbildningar for
vardpersonalen kan det paverka kvalitén och maltidsupplevelsen. Utbildningarna som berér
kost och naring for aldre inom den privata verksamheten hojer kvalitén pa maltidsupplevelsen
genom att uppratthalla standarder och koncept for maltider som serveras inom aldreomsorgen.
Maltidsmodellen (Livsmedelsverket, 2022) och de nationella riktlinjerna (Livsmedelsverket,
2019) lyfter vikten av att med ratt profession och yrkeskunskaper kan det bidra till att maten
smakar bra och &r halsosam.

5.2.3 Skillnader i menysprak i en privat och en offentlig verksamhet

Privat verksamhet har en storre andel med beskrivningar av tillagningsmetoder,
texturbeskrivningar och mindre oidentifierbara komponenter jamfort med den offentliga
verksamheten. En del av forvantningarna av maltiden borjar vid menyspraket (Gregoire,
2016). Stromberg och Ullmander (2004) beskriver att menyer kan skrivas utifran olika
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parametrar som tydliggor innehallet av matratten samt bidrar till en bra maltidsupplevelse.
Tydliggorande av vissa matratter var nagot privat verksamhet anvéande sig utav exempelvis:

Lunch: Silllunch (matjessill, senapssill och brantevikssill)
Middag: Angamat (grénsakssoppa med baconkrisp och persiljeolja)

Privat verksamhet anvénder sig av en standardmeny som rullar pa sju veckor runtomkring i
Sverige men anpassas efter enskilt boende. Kvalitén pa menyn inom offentlig verksamhet
varierar och har en viss tendens till slarviga stavfel och att det saknas beskrivningar av vissa
middagar och ersétts med en blank rad, detta kan innebara att forvantningarna av maltiden
forsvaras. Att inte skriva ut ett maltidsalternativ eller ha oidentifierbara ratter pa menyn kan
innebdra en viss forvirring och att inte ha tydliga beskrivningar av matrétterna i menyn kan
skapa missforstand infor matratten som ska serveras. Stromberg och Ullmander (2004)
podngterar att beskrivningar av matrétterna ar viktiga och Wansink Ittersum och Painter
(2017) menar att skriftliga tydliga beskrivningar av matratterna pa menyn kan paverka
smakupplevelsen i positiv riktning. Det bada verksamheterna har gemensamt &r att de inte
anvander sig utav hallbarhetsmarkningar sasom EKO, KRAV eller MSC-markning i sina
menyer, trots att kommunerna kan stélla krav pa andelen ekologiska inkop. Att ha tydligare
beskrivningar hade kunnat medfora ett mervarde for matgésterna. Menyerna bestar av stor
del av svensk husmanskost. Livsmedelsverket (2017) menar att det finns en risk att
maltidsutbudet baseras pa normer och vérderingar pa hur matratter ska se ut.

5.2.4 Skillnader i estetisk gestaltning i en privat och en offentlig verksamhet
Stromberg (2004) menar att den medvetna maltiden innebér att maten som serveras ska vara
estetiskt tilltalande. Den offentliga verksamheten podngterar att man &ter med égonen och det
ar viktigt att det ser aptitligt ut. Daremot visar fotoanalysen att inom verksamheterna skiljer
sig presentation och uppdukning at. Navarro m.fl. (2016) havdar att maltidens presentation
paverkar intaget av maten som serveras. Detta i sin tur kan paverka aptiten och matgladjen
som Livsmedelsverket (2019) foresprakar att maltider inom dldreomsorgen ska bidra till.
Daremot finns teoretiska riktlinjer men inga praktiska tillampningar pa tex uppdukning eller
estetisk gestaltning i de nationella riktlinjerna for bra maltider inom aldreomsorgen
(Livsmedelsverket, 2019). Detta &r ett problem som &ven Bidrklund Helgesson m.fl. (2022)
lyfter om att det finns ett stort behov av att ha praktiska tillampningar i verksamheterna. Det
finns ocksa en efterfragan att kunna arbeta mer med service och bemétande, sensorisk kvalitét
och uppdukning for maltider for aldre forklarar Biorklund Helgesson m.fl. (2022).

Den estetiska gestaltningen mellan bilderna fran den privata och den offentliga verksamheten
skiljer sig at. Parametrar som fotovinkel, fargkontraster, konsistenser och belysning kan skilja
sig at mellan bilderna. Att presentera en matrétt estetisk tilltalande bidrar till 6kad matgladije
(Livsmedelsverket, 2019). De bilderna som vi bedémer fran den offentliga verksamheten
anser vi saknar upplaggningsteknik, slarvigt upplagg av maten pa tallrikarna och saknar
kontraster av farger, vilket da kan bidra till en minskad aptit (Livsmedelsverket, 2019).

Att en matratt ser aptitlig ut gor att intresset for maltiden 6kar menar flera forskare

(Livsmedelsverket, 2019; Livsmedelsverket 2022; Stromberg, 2004; Navarro, 2016).
Dessutom ser maltiderna aptitliga ut med hjalp av garnering. Det faktum att maltidschefen
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aven &r koksmastare kan ha en bidragande faktor till att ratt kunskap kring estetisk gestaltning
nar ut till verksamheten. Livsmedelsverket (2022) foresprakar att yrkeskunnig personal inom
maltider ar till fordel vid maltidskapandet. En annan bidragande faktor &r att vardpersonalen
har noggranna recept att félja och har maltidsutbildningar inom den privata verksamheten.
Att beakta ar dock att fotokvalitén skiljer sig at inom verksamheterna och kan paverka
bedémningen av bilderna, samt svarigheten att bedéma foton kontra hur det ser ut i
verkligheten &r ocksa en aspekt att ha i atanke. Trots olikheter i bildkvalitén gar det att
beddma olika komponenter, garnering och estetisk gestaltning. Att den privata verksamheten
aven har sin meny i bildformat kan &ven paverka vardpersonalen i rétt riktning vad galler
estetisk gestaltning av matréatterna.

Uppdukningen i den offentliga verksamheten har ett rorigt intryck eftersom det har anvants
olika slags porslin och ar placerade pa olika delar av samma bricka. Det kan bidra till att
intrycket av maltiden och maltidsupplevelsen blir negativ. Enligt Edward & Gustafsson
(2008) ar FAMM (Five Aspects Meal Model) en bra mall att utga ifran eftersom denna
modell berdr olika delar av maltidsmiljon. Daremot gar det inte att géra samma bedémning av
uppdukningen av den privata verksamheten da bilderna bara visar matratterna pa en tallrik
utan bricka, bestick eller glas.

6. Slutsatser och implikationer

Det finns forbattringsomraden gallande menyspraket. Bade verksamheterna kan anvanda sig
utav mer sensoriska beskrivningar som exempelvis smak, textur och hallbarhetsmarkningar.
Eftersom forvantningarna av maltiden borjar redan vid menyspraket samt kan bidra till positiv
maltidsupplevelse.

Det finns forbattringsomraden inom maltidssystemet exempelvis att utveckla méjligheten till
att kunna bestélla matratten tidsméassigt narmare serveringen. Det skulle innebéra ett mer
flexibelt maltidsutbud som bidrar till ett mer personcentrerat forhallningssatt, som &r en av
framgangsfaktorerna for okad aptit och matgladje enligt Livsmedelsverket (2019). Kulturella
mattraditioner tillampas i verksamheterna till en viss del daremot far anhériga vara
behjalpliga vid sarskilda mattraditioner det kan finnas utrymme for att arbeta mer pa ett
personcentrerat forhallningssatt géallande detta.

Det kan finnas potential att forbattra maltidsskapandet genom att ha mer fokus och
vardesattning pa maltidsrelaterad utbildning till vardpersonalen inom dldreomsorgen.
Sensoriska attribut, estetisk gestaltning, kulturella mattraditioner och menypresentation &r
nagra delar som kan vara relevanta. Bada verksamheterna har kommit olika langt och arbetar
pa olika satt kring maltiderna. Skillnaderna i verksamheterna visar att den privata
verksamheten har kommit lite langre fram genom att satsa pa menyutformningen, estetisk
gestaltning och maltidsrelaterade utbildningar for att 6ka maltidsupplevelsen i positiv
riktning.

Forfattarnas framtida yrkesprofession som kostekonomer har en betydande roll i det fortsatta

arbetet att utveckla och lyfta betydelserna av maltiderna for att bidra till béttre
maltidsupplevelser inom aldreomsorgen.
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For framtida studier inom detta omrade ar det fordel om en studie kan genomféras med
fysiska besok. Detta kan bidra till att faktorer som doft, smak och maltidsmiljo kan kartlaggas
och bidra till ytterligare dimensioner av maltiderna inom aldreomsorgen.
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Bilagor
Bilaga 1

Samtyckesformular

Data som samlas in till kandidatuppsatsen vid Goteborgs universitet pa kostekonomiprogrammet har
som syfte att jamfora maltider inom &ldreomsorgen i privat och offentlig sektor. Vi vill upplysa att
ditt deltagande i undersdkningen ar frivillig och att du kan nér som helst vélja att avsluta ditt
deltagande utan anledning. Dina ord kan komma att citeras i resultatet och all data behandlas
konfidentiellt. Intervjuerna kommer att spelas in, dock sa kommer intervjumaterial att forstoras efter
genomford studie. Vi vill uppmarksamma att du har fatt skriftlig information om kandidatuppsatsens
syfte och metod. Du som deltagare har dven haft majlighet att stélla fragor om studiens uppldgg. Nar
du godkdnner samtyckesformuldret kommer uppgifter om dig behandlas enligt ovanstaende
information.

Plats och datum:

Underskrift:

Bilaga 2

Intervjuguide

e Hur ser matsedlarna ut? Rullande meny eller annat format?

e Hur utformar ni ert menysprak?

e Hur definierar ni mat med hog kvalitét?

 Vilka riktlinjer/arbetssatt arbetar ni med for att maten ska halla hog kvalitét?

e Hur planerar ni en matsedel efter individens behov eller 6nskemal? Svarigheter?

e Hur anpassar ni maltiderna f6 r aldre med tanke pa sensoriska formagor som avtar
med aldern?

e Hur arbetar ni med kulinarisk kvalitet? (doft, smak, variation i konsistens)

o Pavilket satt arbetar ni med att 0ka de aldres aptit?

e Hur arbetar ni kring mellanmal/aptitretare?

o Vilka smaker uppskattar de aldre?

 Vilka faktorer bidrar till en bra maltidsmilj6?

e Vad ar svarigheterna med att skapa mat med hog kvalitét och som &r naringsriktiga?
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Bilaga 3

FARG
TILLAGNINGSMETOD

INT.

Stekt flask serveras med bruna bonor, kokt potatis och broccoli

Vegetarisk lasagne smaksatt med spenat och taleggio serveras med broccoli
Dagens sallad:
Dessert: Vinbarskram

Kvallsmat: _ serveras med _

Vegetarisk alternativ: 1
Antal komponenter: 11
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