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Sammanfattning

Socialstyrelsen arbetar for att minska undernaring bland manga aldre. Ett forslag
till atgard ar att anstélla fler personer som ar kompetenta pa kostomradet som
t.ex. kostekonomer.

Syftet med arbetet var att underséka vad de som ar fédda under aren 1910-1940
hade for kostvanor under barn och ungdomstiden samt nu som aldre. For att pa
detta satt kunna jamfora, om deras kostvanor har foréandrats 6ver tid, och vad de
har for tankar om nutidens mat. Denna information ger maojlighet till att forbattra
kunskapen om aldres matvanor samt béttre forsta deras onskemal nar det galler
val av mat. Som undersokningsmetod valdes fokusgruppsintervjuer.
Intervjuerna genomfordes i fem grupper. | dessa grupper ingick det sammanlagt
tjugofem personer.

Resultaten visar att till frukost at de flesta olika sorters grét. Till middag har
man atit bade fisk- och kottratter. Manga har atit salt sill med potatis. De som
hade gard har atit gronsaker och frukt beroende pa arstid. Daremot hade
stadsborna inte alltid rad att kopa vegetabilier. P4 1920-och 1930-talet pratade
man inte om det som var nyttigt att ta. De flesta av de aldre tycker att det ar
viktigare att maten smakar gott &n att den &r nyttig. Installningen till nutidens
mat ar olika. Nagra kan tanka sig &ta t.ex. pizza medan andra vill ta traditionell
husmanskost. De flesta tycker att utbudet ar alldeles for stort. Det som aldre
onskar sig att ata idag ar for det mesta det de har &tit under sin uppvéxttid. Ett
exempel pa en favoritratt ar dillkétt, potatis och inlagd gurka. Slutsatsen &r att de
aldre inte har gjort storre forandringar i sina matvanor éver tid.

Nyckelord: Aldre, kostvanor, historia, nutid
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1. Inledning

| en undersékning gjord av Socialstyrelsen 1997-1999 studerades de aldres néringsintag inom
vard och omsorg. Man fann att andelen undernarda varierade mycket beroende pa vilken
boendeform de hade. Fragor som diskuterades var, vilka riktlinjer kommunerna ska félja och
om det skulle sattas upp nagon form av nationella mal for kost och nutrionsomhéandertagande.
Det beslutades att anstélla fler med sérskild kostkompetens som kostekonomer och dietister
inom vard och omsorg (Socialstyrelsen, 2006a). Resultatet av namnda undersokning utgor
underlag for Socialstyrelsens uppdrag fran regeringen att bl.a. forbattra mat och
maltidssituationen for aldre personer. | Sverige finns det ca 200 000 aldre som behdver hjélp
med maltider i nagon form. Uppdraget &r nationellt och ska redovisas senast 1 april, 2007
(Socialstyrelsen, 2005). Socialstyrelsens rapport upplyser om att kunskapen om kost for aldre
maste forbattras och att detta ska goras genom att anstalla personer med speciell
kostkompetens t.ex. kostekonomer. | utbildningen till kostekonomer ges kunskaper som ar
viktiga for att leda en kostverksamhet. Amnen som studeras ar bl.a. naringslara, sjukdomslara,
dietetik, matkultur, mikrobiologi, livsmedelskunskap och foretagsekonomi. | utbildningen
ingar aven ett antal veckors praktik (Gateborgs Universitet, 2006).

Aven om kostekonomutbildningen innefattar mycket om kostverksamhet saknas den direkta
kunskapen om vad kunden inom olika kostverksamheter har for tankar och énskemal om mat.
En maltid ger ingen néring forran den &r uppéten.

Var kost har i manga avseende formats av ett flertal olika aspekter som t ex regionala och
ekonomiska skillnader (Bringéus, 1988). Dessa olikheter var mer framtradande for hundra ar
sedan, &n vad de nu &r, men paverkar oss fortfarande i vara matval. Vad &t de som har uppnatt
pensionsaldern och aldre under sin uppvéxttid, skulle maten vara nyttig? Vad tanker de om
nutidens mat och kostrad? Vill de ha traditionell husmanskost eller alskar de pizza, spaghetti
och ris? Kanske har maltidsansvariga kostekonomer en forestallning om vilken mat de énskar,
som inte stimmer med verkligheten.

Uppsatsens upplagg

Med denna uppsats ser vi en mojlighet att forbattra kunskapen om den dldre generationens
kostvanor genom att med intervjuns hjalp gora en resa fran datid till nutid for att na malet.
For att fa ett underlag om av vad som styr vara matval introducerar vi uppsatsen med en
litteraturgenomgang som tar upp féljande avsnitt.

Faktorer som paverkar matvalet.

Vart historiska arv.

Vilka trender styr vara liv fran 1920-2000?
Sinnenas betydelse for aptiten.

Maltidens utformning.



2. Bakgrund

2.1 Faktorer som paverkar matvalet

Vara val av livsmedel paverkas av ett antal olika faktorer, ett av de grundlaggande &r det
néringsmassiga. Livsmedlets tillganglighet ar en annan viktig faktor (Bringéus, 1988).
Ytterligare faktorer som paverkar vara livsmedelsval &r t.ex. personliga erfarenheter,
kulturella traditioner, samhallsekonomins utveckling, livsmedlets pris, utbildningsniva,
inkomstniva, tidigare konsumtionsvanor och trender (Sjodén, 1991).

Utbud och ekonomiska forutsattningar i samhallet

Utbudet av livsmedel paverkas av hur stor kontakten & mellan manniskor, stor kontakt ger
variation pa varor. | det gamla bondesamhallet levde man pa det garden hade att ge och
kontakten med véarlden utanfor var inte sa stor. Ekonomin paverkas av tillgangligheten. Om
ett livsmedel &r latt att fa tag pa blir det inte lika attraktivt hos manniskor som om det &r svart
att fa tag i. Genom tiderna har vi paverkats av olika regleringar, som styr var konsumtion som
t.ex. ransoneringskuponger under krigstid eller importférbud av livsmedel vid politiska
bojkotter (Bringéus, 1988).

Inlarning av matvanor

Ofta &r valet grundat pa att man valjer det man tycker &r gott. Manniskans personliga
erfarenheter byggs upp vid den tid personen lar sig &ta, da far de preferenser eller aversioner
for olika fodoamnen (Sundstrém, 1994). Av en motsatt asikt ar Sjodén (1991), som menar att
det inte finns samband mellan barndomens matvanor och vad man ater som vuxen. Att lara
sig ata olika sorters mat ar en inlarning som &r svar att forsta. Inlarning av ny mat fortgar
genom hela livet och &r inte bara fokuserad pa barndomen. Om barnens omdémen om mat
enbart styrs av vad de far lara sig vid maltiderna skulle barnen tycka om den mat som
foraldrarna tycker om. Enligt Ahlstrom (1991), har utomstaende personer som t.ex. kamrater
storre inverkan pa barnets val av mat an foraldrar. Vart val av mat och vad vi tycker om den
paverkas av vilken attityd vi har till den. Att forklara for barnet hur néringsrikt ett livsmedel
ar kan fa motsatt effekt sa att de inte vill 4ta av det.

Manniskor har ofta svart att bryta vanor, traditioner eller det historiska arvet eftersom det ar
en del av deras identitet. Att byta matvanor kan for vissa betyda detsamma som att byta
identitet. Till exempel kan invandrare genom att ta till sig svenska mattraditioner kdnna sig
mer svenska. Ett annat exempel kan vara vegetarianer. Skulle de borja ata kott skulle det vara
detsamma for dem som att byta identitet (Fjellstrom, 2003). Vara matvanor &r sa kulturellt
infogade i det samhalle vi lever i att de &r svara att férandra. Maltiderna sammansatts fran
olika grupper av livsmedel. Baslivsmedlen som potatis, ris, vete, korn, majs, kassava ar det
man andrar pa sist nar man flyttar till ett annat land (Kocktirk-Runefors, 1991).

Privatekonomi, maltidens innehall, kon

Det som ocksa kan paverka val av mat ar ekonomiska forutsattningar, maltidens innehall samt
kon. Val av mat, tillagning och sétt att presentera maltiden skiljer sig mellan mén och
kvinnor. Studier som gjorts inom maltidsforskning visar att kvinnors instéllning till
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halsosamma attityder och beteenden &r mera positiv an mannens (Ahlstrom, 1991). Vara
matvanor paverkas ocksa av den sociala tillhorigheten. Generellt kan man saga att de som ar
hogre upp i det sociala skiktet ter mer varierat samt &ter mer frukt, gront och fibrer. De som
bor i de industrialiserade landerna &ter ocksa lattare och mindre maltider (Holm, 2003).

Konsumentpaverkan

Som konsumenter paverkas vi mycket av producenter, mellanled och andra faktorer. Pa
sjalvhushallningens tid var producent och konsument oftast en och samma person. Det fanns
en social kontroll éver hur det skulle vara i bade vardag och fest. Numera ar det manga fler
som &r inblandade i vara val av kost. Exempel pa detta ar kokbocker, utbildningar och
kampanjer om kost. Det som paverkar oss mest &r all reklam som fas genom olika slag av
media (Bringéus, 1988). Intresset for mat, miljo och hdlsa ar stort i Sverige. Samtidigt okar
konkurrensen inom handel och gor att utbudet av bade Iagprisvaror och kvalitetsprodukter
véxer. Nya méarken lanseras och affarskedjorna tar fram egna marken. Detta staller stora krav
pa att konsumenter har kunskaper om vad som &r bra eller daligt med de nya produkterna.
Konsumentverket arbetar mycket med mérkning och information, men det behévs mycket
mer personal som kan arbeta med konsumentfragor (Laurell & Ullmander, 2006).

Naturens forutsattningar for matvalet

Landets klimat har ocksa en stor paverkan pa matvanor. | Sverige har klimatet medfort att
man behdver konservera maten pa grund av den langa vinterperioden. Nar det galler
djuruppfodning i Sverige ar nétkreatur de mest eftertraktade pa grund av att vi har stora
betesmarker. Boskapen foradlar graset vilket vi manniskor inte har mojlighet att gora. Svin
déremot konkurrerar om foda med manniskan och har darfor mest forekommit i rikare
omraden i sydligaste Sverige. Svensk inriktning pa notkreatur resulterade i en mycket hog
mjolkkonsumtion om man gor en internationell jamforelse (Sundstrém, 1994).

2.2 VAart historiska arv

Den matkultur man féljer inom ett landskap har skapats av olika generationers arbete, genom
att ta tillvara pa det som naturen har att erbjuda. Maten som formas av ett landskap eller
region beror pa vilka rdvaror som ar vanliga i omradet och hur man har berattat matratternas
historia och tillagningsegenskaper (Lindberg, 2004). For hundra ar sedan var det
sjalvhushallning som gallde pa landet och uppfinningsrikedom var nodvandig for
forsorjningen (Ostlund, 1994). Att fa ata sig matt pa vitt brod, kaffebrod, fet mjolk, ost, kott
och charketurivaror var nagot som den industriarbetande familjen 6nskade, istallet for att ta
skummjolk, kokt eller stekt stromming, sill, potatis och grovt bréd som vittnade om fattigdom
(Fjellstrom, 1991).

| foljande avsnitt kommer olika livsmedelsgrupper samt ett avsnitt om konservering att
beskrivas ur ett historiskt perspektiv. Matvanorna kommer att fokuseras till sekelskiftet, 1800-
1900-talet. Avsnittet har fatt stor uppmarksamhet eftersom den historiska betydelsen ar
grunden for vara matvanor idag. | avsnittet om fiskprodukter har sillens betydelse fatt extra
stort utrymme, eftersom sillen betytt mycket for Sveriges befolkning och dess 6verlevnad
(Nystedt, 1994).



Fiskprodukter

Fisk ar ett livsmedel som man kunnat ata farsk under storsta delen av aret vid vara kuster. Att
fiska gadda, lake och brax i sjéar samt fanga lax, sik och al i alvar och aar var ett satt for
inlandsborna att fa ata farsk fisk (Bringéus, 1988). Fiskkonsumtionen i Sverige och de 6vriga
Nordiska landerna var hog i och med att landerna féljde den katolska seden att fasta fyra
dagar i veckan. Da var kott och agg forbjudet att &ta men fisk var tillatet (Augustinsen, 1999).
Sillen har spelat en betydande roll fér svenskarnas kosthallning. Det som var grunden for
sillkonsumtion var de stora sillfangsterna utanfor Hallands- och framfarallt Bohuskusten
(Ostlund, 2001). P& grund av att det var svart att transportera farsk fisk torkades den. Senare
larde kustborna sig att salta sill, vilket gjorde den lattare att forvara langa tider. Sill var billig
mat, ar 1899 kostade ett kilo 20 6re. Salt skinka kostade 1,20 kronor per kilo (Ostlund, 1994).
Klimatet i Sverige var kallt och hart, arbetet kravde fysiska insatser vilket gjorde att
svenskarna behovde den feta sillen for sin halsa, och darfor kom sillen att kallas for
“fattigmans flask” (Nystedt, s.46, 1994). Om fattigdomen var stor intraffade det att saltlaken
anvindes att doppa potatisen i (Ostlund, 2001). Vid 1900-talets bérjan konsumerades mest
farsk och insaltad sill. Sedan dess har konsumtionen minskat kraftigt (Nystedt, 1994). Det var
inte enbart sill som fangades i havet utan dven torsk, makrill, langa mm. Av torsk gjordes
manga matratter som fiskbullar och fiskfars, torskhuvudet var en delikatess for kustborna.
Torsken var ocksa lamplig att saltas eller torkas. Aven makrillen var en popular fisk och ats
béde farsk, saltad och gravad (Ostlund, 1994). Langa och sej torkades, spandes ut med
tvargaende pinnar s.k. spilor, hangdes upp pa stallningar och torkades snabbt av vinden och
fick namnet spillanga. Efter arbete med att luta och vattna ur fisken kallas den lutfisk
(Ostlund, 2001).

Vid mitten av 1800-talet kunde man tillaga en hallbar konserv, vilket resulterade i att man
fick mojlighet att tillverka konserver av kaviar, sill och ansjovis som var den vanligaste
konserven fram till 1930-talet. Skaldjur raknades inte som riktig mat i bérjan av 1900-talet.
Det var bara ostron och hummer som var nagot att rakna med eftersom de kunde séljas till
stadshor som tyckte om denna delikatess (Ostlund, 1994).

Drycker

Olika sorter av alkoholhaltiga drycker var vanligt pa grund av dalig vattenkvalité (Swahn,
2000). Ol av varierande kvalité var den vanligaste drycken. P4 1700-talet grundades
Porterbryggeriet i Géteborg. Ar 1843 grundades Tyska bryggeriet i Stockholm, som var
paverkade av hur man bryggde bayerskt 6l. Resultatet blev det vi kallar Pilsner. Denna dryck
var for dyr for allmogen som drack svagdricka istallet (Swahn, 2000). | Skanetrakten var det
vanligt att, under 1800-talet och fram till borjan pa 1900-talet, dricka kall svagdricka blandad
med en lika del kall s6tmjolk. Detta kallas for drickablandning (Bringéus, 1988). En annan
popular dryck var brannvin som gav stora samhallsproblem, speciellt i Bohuslan dar det
bedrevs stor handel med sill, och 16nen till allmogen betalades oftast med brannvin (Nystedt,
1994). Vid 1800-talets slut och 1900-talets borjan var nykterhetsrorelsen stark och néra att fa
igenom ett totalférbud mot sprit. Julmusten kom som ett alkoholfritt alternativ till juldlet
1910, efter paverkan fran nykterhetsrorelsen (Swahn, 2000).

Kaffe var i bérjan mest populér hos kvinnorna i det 6vre socialskiktet (Swahn, 2000). Kaffe
var en lyxvara som inte kom till allmogen forran i mitten av 1800-talet. Under 1900-talet
kunde man kopa fardigrostat och malet kaffe ute i handeln. I och med att kaffet var dyrt
sparades sumpen, dérefter tillsattes vatten och lite nytt kaffe for varje kok. Vissa torkade



ocksa sumpen for att anvandas till forsaljning. Rostad rag blev ersattning for kaffe under
forsta varldskriget (Ostlund, 1994).

Kaffebrod

Att servera kaffe med dopp &r vanligt. | borjan av 1900-talet och fram till 1930-talet var det
vanligt att bjuda pa doppekopp. En beskrivning pa doppekopp ér till exempel en skorpa som
laggs pa ett fat, kaffe halls i en kopp och till sist halls mjolk i, sa att kaffet skvalpar 6ver. Pa
det sattet mjuknar brodet vilken &r en fordel for de med daliga tander. | hem som var mer
valbestallda bjod man pa flera kaksorter t.ex. marmorerad kaka, gaffelkaka eller en slat
veteskiva. Man kunde ocksa dricka kaffe pa bit d.v.s. man stoppade en sockerbit i munnen,
hallde kaffe pa fat och sorplade samtidigt som fatet holls med tre fingrar. Ofta var det pataren
som serverades pa bit. Barnen blev serverade ett glas mjclk istallet for kaffe till kakorna. Att
ha bjudningar med sju sorters kakor var ett sétt for kvinnorna att umgas. Karlarna drack ocksa
kaffe men ville ha lite brannvin i (Ostlund, 1994).

Potatis, rotfrukter och grénsaker

Vegetabilier som palsternacka, blomkal, sparris, huvudsallat, spenat, morétter mm fanns pa
1700-talet. Enligt Kajsa Vargs kokbok (refererad i Swahn, 2000), férekom det aldrig att
vegetabilier serverades raa utan man forvallde eller kokade dem. Jordartskocka och sparris
kunde serveras med mjolksas. | slutet pa 1800-talet var det en krogare, utbildad i Frankrike,
som serverade rarivna morotter med sallat och dressing pa en restaurang i Stockholm.
Resultatet blev att samtliga géster inte ville ata den (Swahn, 2000). Under medeltiden anlade
hushallen kokstradgardar, dér de odlade olika sorter av kél s.k. kalgardar (Ostlund, 2001).
Gronkal odlades mest i den sodra delen av landet. Senare kom vitkalen att ta Gver
populariteten framfor gronkalen. Andra sorter man hade i tradgardslandet var gul 16k och
purjolok. Under 1800-talet var kalroten, med sitt rika innehall pa C-vitamin, av stor betydelse
for befolkningen (Augustinussen, Bergesjo-Hjelm, Gregersen, svensk —Smouni, 1999).
Potatis borjade odlas och anvindas mer allmént av befolkningen under 1850-talet (Ostlund,
1994).

Forutom odlade vaxter tog man ocksa tillvara pa det som vaxte vilt, som nasselkal och
strandkal (Bringeus, 1988). Overhuvudtaget anvandes mycket av de vilda vaxterna for att
dryga ut maten t.ex. kunde ndsslor och tistelblad blandas in i barkbrod eller anvéndas vid
tillagning av stuvning, grot eller valling (Ostlund, 1994). Ett vanligt inslag i hemmen for
hundra &r sedan var att &ta kokta arter och bénor oftast med mjolk till (Ostlund, 2001).
Svampen har inte haft nagon stor betydelse for de Svenska hushallen forran pa 1900-talet. Det
fanns en stor motvilja att 4ta svamp och inte ens under nodar ville allmogen anvéanda den,
trots att det bedrevs kampanjer anda fran 1700-talet (Bringéus, 1988).

Frukt och bar

De vilda baren har alltid spelat en vasentlig roll i var kultur. Man torkade baren som gav
viktiga vitaminer. Lingon har varit det bar som betytt mest for svenskarna pa grund av att de
kunde halla sig farska utan nagra storre mangder socker, eller helt utan. Vinbar har odlats i
Sverige sedan 1400-1500-talet och krusbar kom ett par hundra ar senare (Bringéus, 1988).

Frukt som péron, plommon och applen bdrjade odlas under sen medeltid pa kloster och storre
gardar. Hos folket tog det lang tid att fa upp intresset for applen eftersom de inte ansags vara



bra for magen (Swahn, 2003). Frukt borjade odlas mer allmént i vara tradgardar under slutet
av 1800-talet. Att anvanda russin och sviskon (stenfrukt) i fruktsoppor var mycket vanligt vid
kalasen hos allmogen under 1800-talet (Bringéus, 1988). Nar sockret blev billigare pa 1800-
talet blev det ocksa populart att gora efterratter som soppor och kramer av farsk frukt och bér.
Awven sylt och saft kokades i stérre mangd (Swahn, 2003).

Nar citronerna borjade importeras pa 1800-talet anvandes de mest till att bota forkylningar. |
borjan av 1900-talet kom apelsiner och bananer, om an i liten skala. Det borjade ocksa odlas
jordgubbar och hallon (Bringéus, 1988). Lingonsylt anvandes mycket som tillbehor till olika
matréatter. Det kunde ocksa anvandas som efterratt. Ett exempel ar kokt varm potatis med
lingonsylt och mjolk, detta var tydligen nagot som man tyckte om (Broqvist, Stalarm &
Ulleras, 1992).

Spannmalsprodukter

De sorters sadesslag man anvande berodde pa var i landet man bodde. Langst i norr var det
kornmjol, och langre séderut gjordes grot pa ragmjol. | Vastsverige anvandes dven havregryn
(Bringéus, 1988). Groten har spelat en betydande roll i den svenska kosthallningen och tros
vara den forsta egentliga matratten i Norden. Som vatska vid kokningen anvandes vatten eller
mjolk beroende pa tillgang (Augustinussen et al., 1999). Risgrynsgrot bérjade man ata under
1700-talet. Eftersom risgryn var dyra att kdpa anvandes de bara till fest (Bergensjo-Hjelm,
1999). Grotfatet sattes fram pa bordet, graderat efter hur mycket var och en fick é&ta, alla at
med egen sked (Swahn, 2000). Detta satt att ata holl i sig fram till 1900-talets borjan. Ofta at
man groten med honungsvatten istallet for den dyrbara mjolken. Honungsvatten gjordes pa
honung och varmt vatten. Fanns det smor lade man den i mitten av gréten en s.k. smorhala
(Ostlund, 1994). Det férekom ocksé att man hade brannvinshéla och i Skane hallde man
svagdricka pa groten (Swahn, 2000). En grotblandning som var allmant forekommande hette
6lsupa. Det gjordes pa 6l och svagdricka som kokades med kanel och socker och avreddes
med sirap, gradde, &gg och veteskorpor (Ostlund, 2001).

Viélling betyder koka. Swahn (2003) beskriver att valling betyder kokt mjélk och nagon
mjolsort for det flesta ménniskor nufértiden. N&r man studerar gamla texter kan det &ven
betyda soppa eller grot. | dldre texter berattas det om olika sorter som é&rt-, rov-, och
mjolkvalling. Swahn (2000) uttrycker att olika sorters mjél- och mjélkvalling har varit det
som anvands under de senaste hundra aren. Var det fattigt drygades mjolken ut med vatten
eller s anvandes enbart vatten s.k. vattvalling. Vid hogtider anvandes korngryn, mannagryn
eller vetemjol.

Brodet ar en gammal kulturprodukt och ett av de viktigaste livsmedlen i &ldre tider. De olika
brodsorterna har utvecklats genom tillgang pa spannmal, baknings- och forvaringsmojligheter.
Dar det odlades korn och havre kunde man inte baka limpor som maste jésa eftersom de
mjolsorterna inte innehaller tillrackligt med gluten. Kunde man odla rag fanns det daremot
mojlighet att baka limpor pa en upphettad ugnsbotten (Bringéus, 1988). Att baka limpor med
ragsikt och sirap var det vanligaste i Mellansverige och norrut (Bergensjo-Hjelm, 1999).
Kavring var en sorts raglimpa som gjordes mer hallbar genom att graddas tva ganger eller
graddas under langre tid. Halkakor bakades av rag och beroende pa tradition inom landskapen
gjordes de mjuka eller harda. Det harda kallades knackebrod. Det éldsta av brodsorterna &r
tunnbrodet som bakades pa kornmjél i norra Sverige och tunnbrod bakat pa havremijol i
Bohuslan, Dalsland och Varmland. Tunnbrddet bakades bade tunt och tjockare och stektes pa
sten eller jarnhéllar. Senare anvandes uppeldade ugnar (Bringéus, 1988). Till brodet at man i
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regel en sorts tilltugg t.ex. korv, fisk, &gg, smor, ost, detta kallades sovel. Nar potatisen blev
popular var det till den man at sovlet (Swahn, 2001).

Kryddor, salt och sotningsmedel

Som sétningsmedel har honung anvénds sedan forntid. Under medeltiden importerades det
forsta sockret som utvanns ur sockerror. Den forsta sockerfabriken startades ar 1647 i Sverige
(Ostlund, 2001). I och med att det borjades odla sockerbetor i Sverige pa 1800-talet sjonk
priset pa socker och fler kunde anvanda det. Flera av vara livsmedel sétades med socker. Pa
det séttet visade manniskorna sin status (Swahn, 2003). Forr hade salt en viktig roll for att
forvara livsmedel. Salt utvanns ur bergsgruvor eller salta hav och importerades till Sverige.
Nar i tiden importen borjade finns det ingen uppgift. Eftersom det var dyrt att importera sa
forsokte Nordborna framstélla eget salt ur hav och tang, vilket inte gav sa bra resultat.
Importen av kryddor kom igang under medeltiden och raknades till de dyrbara varorna. Innan
anvandes kryddor fran tradgardsodlingar samt vilda véxter som t ex pepparrot, pors och enbar
(Ostlund, 2001). Peppar blev en populér krydda som anvéandes mycket for att délja dalig
smak. Peppar var en av de forsta kryddorna, som allmogen bérjade anvanda i borjan av 1800-
talet (Swahn, 2003).

Mjolk- och aggprodukter

Mijolken var ett anvandbart livsmedel som kunde drickas farsk men pa grund av kort
héllbarhet dracks den ofta som surmjélk (Ostlund, 1994). En allméan asikt bland folket, som
varade dnda fram pa 1930-talet, var att det var sloseri nar vuxna friska manniskor drack farsk
mjolk (Swahn, 2000). Istdllet ystades ost, kokades messmor och kérnades smor for
husbehovet under aret. Av ramjélken, som &r den forsta mjolken efter att kon kalvat, gjorde
man ramjolkspannkaka/kalvdans av. En ersattning for smor var smult som gjordes av ister
som ar det fett som omger grisens tarmar och buk. Ibland anvandes &ven djurets fettvavnad
s.k. spack. Dessa bada komponenter sméltes och blev till en grynig massa som smaksattes
med salt, och ibland dven kryddpeppar (Ostlund, 1994).

Det som vi i dagligt tal kallar pannkaka kunde goras pa mj6lsorter som vetemjol, havremjol,
kornmijol, ragmjol, artmjol och vatten beroende pa ravarans tillgang. Ofta serverades dessa till
artsoppan, pa torsdag, for att det skulle ge extra mattnad infor fredagens fasta. Honsagg ar
livsmedel som inte var sa vanligt forr. Som ett komplement samlade man sjofagelagg.
Omelett betraktades som lyxmat och blev det &gg dver kunde man konservera dem i nagot
som Kkallas vattenglas, en 16sning av vatten och natriumsilikat (Ostlund, 1994).

Att &ta olika sorters soppor med klimp (smet av dgg, smor, vetemj6l och mjolk som kokas)
var vanlig kost i hushallen forr i tiden, det vittnar olika recept om. | borjan av 1900-talet var
kott- och grénsakssoppa med klimp vanligt hos t.ex. fiskarbefolkning i Bohuslan pa séndagar
(Ostlund, 1994). | ett recept fran Vastergétland ingdr klimp som komplement till potatissoppa
(Brogvist, Stalarm & Ulleras, 1992).

Kottprodukter

Att slakta djuren var en sysselsattning for hosten. For kottets hallbarhet var hosten till fordel
eftersom det blev kallare ute. En ytterligare forman var att man inte behdvde mata djuren
under vintern. Aven om man inte hade gérd var det manga som hade en hushallsgris, som
slaktades i borjan av december. Inget fick ga till spillo, darfor anvande man hela djuret. Av
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grishuvudet blev det t.ex. pressylta och blodkorv, och av blod kokades palt. Av levern gjordes
bl.a. pastej och av lungorna gjordes lungmos, tarmarna anvandes som korvskinn vid
korvtillverkningen. Korven har sitt ursprung i att man, i det gamla bondesamhéllet, tog
tillvara pa allt som blod, lever, hjartslag (hjarta och lungor) och fett. Den &r troligen den éldsta
charkuteriprodukten. Korven roktes eller saltades for att 6ka hallbarheten. Ett satt att gora kott
mera hallbart var att rimma det. Kalvkétt var det mest eftertraktade av alla kottsorter. Honsen
var ocksa av betydelse i det gamla bondesamhallet. Man hade dem inte for dggens skull utan
mest for kottets. Nar honsen slutade att véarpa, pa grund av alder, kokades de och anvandes i
soppor (Ostlund, 1994).

Konservering

Véaxtodlingssasongen i Sverige ar kort och detta skapade behov av att férvara livsmedel
genom att torka, lagra, roka, grava och syra. Att torka eller salta in livsmedel var de vanligaste
sétten att konservera fram till 1900-talets bdrjan, innan den hermetiska konserveringen kom.
Nu kunde man forvara kétt, fisk, gronsaker, frukt och bar i burkar med lock som sl6t tatt, sa
att man fick en produkt som kandes farsk. En annan typ av konservering ar att lagga
livsmedlet i en attikslag, gjort pa attika socker, salt och eventuella kryddor (Ostlund, 1994).
Socker anvandes till konservering av safter och sylter (Langlet, 1892).

2.3 Trender

Trend kan vara mode, livsstil och forhallningssatt (Sundstrom, 1994). | avsnittet tar vi upp
nagra trender som varit aktuella under aren 1920-2000 och som kan ha paverkat manniskor i
deras val av mat. | avsnittet ges ocksa en forklaring vad som kannetecknar ordet husmanskost
eftersom det har fatt en sa stor betydelse fér den svenska kosten.

Husmanskost

I en uppslagsbok skriven av Swahn (2003), forklaras ordet husmanskost som svensk
traditionell, enkel och hemlagad mat. Traditionellt s& har denna mat serverats pa enklare
restauranger, skolmaltider och inom vardomsorgen. Bruna bonor, artsoppa med flask,
kottbullar och kaldolmar &r forslag pa ratter som riaknas som enkla. Lagerman (2005)
beskriver i Dietisten om hur husmanskost definieras. Unders6kningen som gjordes for
Procordia Food 2005 visar att den yngre generationen tycker att kyckling, spaghetti/pasta och
kottfarssas ar husmanskost. Ratter som t.ex. kottgryta och bruna bénor raknas till
husmanskost for dem som &r 6ver 60 ar. I undersokningen framkom det ocksa att de flesta i
befolkningen anser att husmanskost ar det samma som hemlagad, véllagad, trygg och
traditionell mat.

1920 - 1930 talet

Innan 1920-talet tycktes det franska koket vara luxudst. Under 1920-talet har
kokboksforfattare arbetat pa att maten fran det franska koket ska bli mer vardaglig, sparsam
och halsosam. Sadana exempel dr kokbdcker som Anna Ostergrens 63 sétt att tillaga fransk
vardagsmat utgiven 1927 och en annan bok av Sonja Aminoffs Fransk vardagsmat utgiven
1929. Under denna period blev hemmafruyrket professionaliserat och svar pa allt som rorde
hushallet kunde fas fran hemkonsulenterna och skolkokslararinnorna. Budskapet som dessa
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yrkespersoner presenterade var en ekonomisk, hélsosam, snabb och kostnadseffektiv
matproduktion samt inkdp och konsumtion. Under 1930-talet presenterade kokbdckerna mat
med recept fran hela vérlden (Metzger, 2005).

Kalvstek med graddsas, gurka och potatis var en typisk sondagsmiddag under denna tid
(Sellerberg, 1987).

1940 - 1960 talet

Ar 1946 har Sverige bérjat med djupfrysproduktionen. De forsta i branschen blev Findus och
Kooperativa Forbundet. Djupfryssortimentet véxte mest under 1950- och 1960- talet
(Sundstrém, 1994).

Radioprogram om mat startade. Tore Wretman gjorde masterkock och professor i gastronomi
och Folke Olhagen, radio- och tv-journalist, gjorde programmet Novisen vid spisen (Lindberg,
2004; Soderhjelm 2003; Wikipedia 2006a). Skadespelaren och kocken Bullen Berglund skrev
kokbdcker, var med i radioprogram och journalfilmer dar han som kock instruerade om
matlagning. Han forsokte ocksa att fa man att intressera sig for matlagning (Lindberg, 2004)

Coca-Cola introducerades i Sverige ar 1953 (Wikipedia, 2006b).

Ria Wagner journalist, producent och programledare for Sveriges television slar igenom i ett
matprogram i TV och blir valdigt populér (Frodin, 1999; Lindberg, 2004).

1970-talet

Det borjade bli viktigt med energi- och miljéfragor (Sundstrém, 1994). Ungefar samtidigt
med miljororelsen borjade manniskor fraga efter grovre sorters mjol med skal och grodd kvar.
| flera artionden dessforinnan har mjolets utvecklats till att malas allt finare (Bonekamp &
Wallerius, 1982). Nu far kunden tillgang till nya sorter av fullkornsprodukter som t.ex.
vetekross, ragkross, Klippt vete, klippt rag, sportmjol vete med alla skaldelar och sportmjol
rag, producerade av Axa (Sundstrom, 1994).

En trend, som kom att betyda mycket for svenskarna, var Mc Donaldsrestaurangen som
6ppnades 1973 pa Kungsgatan i Stockholm (Susning.nu, 2004).
Forsta numret av tidskriften Allt om mat kom ut 1970 (Lindberg, 2004).

1980-talet

Det blev vanligt att pa salladsrestauranger erbjuda ”subs” sa kallade ubatar. Till exempel
salladsbaren Leonis i Lund hade, i sitt utbud, olika “submarines”. ”Subs” eller ”submarines”
ar painriche/baguette skuren pa langden och fylld med olika fyllningar. Denna typ av mat
kommer fran fattiga italienska invandrargrupper i USA (Sellerberg, 1987).

| borjan av 1980-talet blev det trendigt med rosépeppar, innan dess var det modernt med
gronpeppar. En annan mattrend fran den tiden var “gravad oxfilé” (Sellerberg, 1987).

Pa restaurangernas menyer borjade det komma ord lanade fran andra lander som ”"Thousand

Island”, "Blue Cheese”, "Rhode Island”, "Dhal’” (starkt kryddad bonsoppa) eller "Chapati”
(indiskt brod) (Sellerberg, 1987).
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Pa 1980-talet blev det viktigt med fragor om livsmedelssakerhet, kostvaneundersokningar,
undervisning om kost, néring och hélsa. Konsumtionen av smoér har minskat med 50 % och
agg med 40 %. Man koper mindre kott och kdper mera frukt, juice och grénsaker (Sundstrom,
1994).

1990-talet.

Fran 1990-talet 6kar miljomedvetenhet bland den svenska befolkningen. Manga oroar sig for
kemiska tillsatser, anvandning av bekdmpningsmedel vid odling mm. Dé&rfor har allt fler blivit
intresserade for alternativt odlade livsmedel. Istallet for notkott och farkott dr det nu mera
populart med griskott och fagel. Det mérks en tydlig 6kning av konsumtion betraffande
pastaprodukter, frukostflingor och fullkornsbrod. Produkter fran véxtriket ar av stort intresse,
med undantag av socker (Sundstrom, 1994).

Nu &r spagetti och pizza vanligt. Nya gronsaker, bulgurvete, couscous, linser, bdner och notter
efterfragas och potatisen &r inte langre sa populdr som den varit (Kocktrk, 2001).

2.4 Lukt-, syn- och smaksinnenas betydelse for aptiten

Vilken mat valjer vi att ata? Varfor tycker vi om en viss sorts mat? Ar mat férknippat med
minnen? Hur styr vart lukt-, syn- och smaksinne oss och hur paverkar det de personer som ar
aldre?

Pa tungan sitter receptorer som kanner om det vi ater &r salt, surt, beskt, sétt och umami. |
artikeln skriven av Lanesjo (2005) Smakar det s& luktar det beskrivs umami som en ny smak
men som inte ar riktigt erkand av forskningen. Smaken ar nagot buljongaktig och lite salt. Det
vi forknippar med smaken beror egentligen pa lukten. Att kanna lukt ar det forsta sinnet som
utvecklas hos ett barn. Lukt, minnen och kénslor ar forknippade med varandra. En
undersokning, som gjordes i Amerika pa hur stor andel av ett visst antal manniskor som hade
luktstorningar, visar att i aldern 53-97 ar hade en fjardedel forandring av luktsinnet. I aldern
80-97 ar hade tva tredjedelar luktstorningar. Stérre andel man an kvinnor har luktstorningar. |
samma artikel uppmanas maltidsansvariga att tillsatta mer lukt till maten genom smaksattning
for att satta igang salivreflexen och oka aptiten hos aldre (Lanesjo, 2005). Nér vi blir aldre ar
det ganska ofta som flera av vara sinnen forandras. Smakerna sétt, surt och salt kan minska.
Smak och lukt kan ocksa paverkas av olika sjukdomar och ldkemedel. For att fa en god aptit
ar det viktigt att vara sinnen paverkas positivt t ex genom att laga mat som ser god ut och
luktar gott. Mat som lagas pa dldreboenden smakar manga ganger for lite, for att de aldre ska
kanna sig helt ndjda med den (Svenska livsmedelsverket, 2001). Faxén Irving (2005),
poangterar i artikeln Den goda maltiden, alltid méjlig vikten av att matlagningen ska goras
ndra gasten, s att sinnena aktiveras.

En maltid har for manga en symbolisk mening. For att maltiden ska bli fullstandig vill vi att
maten ska vara estetiskt tilltalande och att den ska smaka gott. Vi vill ha mat som vi kénner
igen eller forstar oss pa. Vi vill dta i en situation som tilltalar oss. Nér vi kanner oss trygga
ater vi mer. En maltid ar uppbyggd av symboler som t ex att duka fint, rumsmiljo, belysning,
bordsskick och serveringssatt. Symbolerna kan variera mellan olika kulturer (Matsson-
Sydner, 2005).
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2.5 Maltidens utformning

En maltid ar inte bara mat och dryck utan innehaller mycket mer, for att vi ska bli belatna. Vi
ater inte bara med magen utan ocksa med dgat. Maltiden ger ocksa tillfalle till att umgas med
andra manniskor och skapa gemenskap (Faxén Irving, 2005). For att maten ska locka oss till

att 4ta den maste man, vid tillagning och servering, tanka pa fargkombinationerna. Aldre har

oftast nedsatt syn darfor blir dessa atgarder speciellt viktiga (Pettersson, 2005).

Den sociala samvarons betydelse

| artikeln Den goda maltiden skildrar Faxén Irving (2005), att de som ar &ldre och friska vet
ganska mycket om kost och hélsa och har séllan nagra problem med néringsintaget.
Problemen brukar komma nar mojligheten att laga mat och handla blir svarare att utfora eller
att ata sjalv. En grupp som 6kar bland éldre ar de som ar i behov av hjalp, men bor kvar
hemma. Valfriheten for dessa har krympt. Oftast lagar inte hemtjénsten nagon mat langre utan
de aldre far en mikro att varma matladan i, som levereras en gang i veckan. Mojligheten att fa
ata ihop med andra manniskor forsvinner. Ett onskemal till vara politiker fran forfattaren av
artikeln &r att det ska finnas lokaler dar det ska ges mojlighet att ata en god maltid
tillsammans, och ha valfrihet att valja pa olika alternativ.

Socialstyrelsen (2006b) har uppméarksammat problemet med matladorna genom ett annat
projekt Mat for aldre viktigt for alla. | projektet uppmarksammas att manga aldre har tappat
kunskapen om det utbud som finns i affarerna for att hemtjansten handlar efter de
bestallningslistor som den &ldre fatt att fylla i. Resultatet blir en ensidig kost. Det
uppmarksammades ocksa att de aldre at direkt ur matladan.

Maltidsordning och matval

Maltidsordningen hos friska dldre ar oftast bra, man &ter sin frukost och ett eller flera lagade
mal mat om dagen, man har ocksa ofta en bra energi och naringstillforsel. Det behdver inte
alltid vara dyra ratter for att betraktas som goda. Manga &ldre tycker om enkla ratter som
falukorv, blodpudding, malet kétt och fisk med kokt potatis eller matratter specifika for
landskapen som t.ex. aggost i Bohuslan. Oftast kan de inte acceptera pizza, ris och pasta. N&ar
man kommer upp i riktigt hoga aldrar vill man ofta ha mer lattuggad mat pa grund av dalig
tandhélsa (Svenska livsmedelsverket, 2001).

2.6 Kallkritik

Det har varit svart att hitta litteratur som behandlar trender. Vissa hanvisningar i avsnittet ar
darfor hamtade fran kallor som inte &r strikt vetenskapliga.
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2.7 Sammanfattning

Vara val av livsmedel paverkas av olika faktorer. Férutom det rent naringsmassiga paverkas
valen av t.ex. tillganglighet, personliga erfarenheter, kulturella traditioner, samhéallsekonomins
utveckling, pris mm (Bringéus,1988; Sjodén 1991). Konkurrensen mellan olika afférskedjor
okar, utbud av bade lagprisvaror och kvalitetsprodukter vaxer. Detta staller stora krav pa
konsumenter (Laurell & Ullmander, 2006).

P4 sjalvhushallningens tid maste man vara uppfinningsrik for att klara sig (Ostlund, 1994).
Fisk ats farsk vid vara kuster och sjoar (Bringéus, 1988). Olika sorter av alkoholhaltiga
drycker var vanligt pa grund av dalig vattenkvalité (Swahn, 2000). | slutet pa 1800-talet
serverades det raa gronsaker i sallad pa en restaurang i Stockholm, vilket inte blev nagon
succé (Swahn, 2000). De vilda béren har spelat stor roll for var kultur. Frukt borjade inte
odlas i vara tradgardar forran i slutet av 1800-talet (Bringéus, 1988). Grot tros vara den forsta
egentliga matratten i Norden (Augustinussen et al., 1999). Brod ar en kulturprodukt och ett av
det viktigaste livsmedlet i aldre tider (Bringéus, 1988). Nar priset pa sockret sjonk under
1800-talet fick fler mojlighet att anvénda det (Swahn, 2003). Mjolk dracks som surmjolk for
att hallbarheten var s& kort. Aggratter betraktades forr som lyxmat. Vid slakt togs alla delar av
djuret tillvara (Ostlund, 1994).

Vi ar paverkade av olika trender inom matomradet. P4 de senaste aren har vi sett en
forandring av matvanorna. Spaghetti och pizza ar vanligt och potatis efterfragas inte lika
mycket (Kocktirk, 2001).

Vara sinnen paverkar matvalen. | artikeln Smakar det, sa luktar det av Lanesjo (2005)
beskrivs att aldre kan fa komplikationer som lukt- och smakférandringar. For att reta aptiten
kravs att maten ser god ut. | artikeln uttrycks 6nskemal om att de maltidansvariga ska
uppmarksamma problemet med smakforandringar hos aldre och géra maten mer smakrik
(Lanesjo, 2005). Att umgas samtidigt som man ater ar viktigt och ndgot som manga éldre inte
har majlighet att gora. Ofta ar de hanvisade till mat som levereras hem i matlador och mister
darmed mycket av den sociala samvaron. Faxen Irving (2005) uppmanar politiker att ge alla
aldre mojlighet att ata maltider tillsammans, dka valfriheten, samt att maten ska lagas i
narheten av gasten for att 6ka aptiten. Livsmedelverket (2001) skriver att manga éldre har en
bra maltidsordning och tycker om enkla matratter som traditionell husmanskost.

Socialstyrelsens projekt (2006a) om att forbattra mat- och maltidssituationen for aldre innebar
till viss del att uthildad personal behovs for att tillgodose behovet. Personalen behéver ocksa
ha specialkompetens for mat till aldre for att méta behovet.

Vad har de aldre egentligen for tankar om mat? Vad tanker de om dagens utbud av olika
sorters mat och kostrad? Vad at de forr och vad ater de nu, har deras matvanor forandrats éver
tid? For att fa svar pa vara fragor valde vi att gora en kulturhistorisk undersokning, for att
genom den fa en mojlighet att formedla kunskap till dem som arbetar inom aldreomsorgen,
och de som kommer att gora det.
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3. Syfte

Syftet med undersokningen ar att fa se vad de som ar fodda under 1910-1940-talet hade for
kostvanor under barn- och ungdomstiden samt vilka kostvanor de har idag. For att pa detta
sétt kunna jamféra, om deras kostvanor har fordndrats éver tid, och vad de har for tankar om
nutidens mat. Denna information ger mojlighet att forbattra kunskapen om den &ldre
generationens vanor och nskemal nar det galler kost.

Fragestallningar

Vilka livsmedel/matratter at de aldre under sin uppvaxttid?

Vilka matrétter valjer de att dta idag?

Varfor har de eventuellt forandrat livsmedelsvalet?

Vad tycker de om dagens mat i fraga om kvalitet och utbud?

Nar de véljer det de ska &ta tanker de da pa om det &r gott eller nyttigt?

Vilka matratter skulle de &ldre 6nska sig om de skulle kunna paverka en meny?
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4. Metod

Val av metod

For att kunna besvara syftet pa ett tillfredstallande satt ansag vi det bést att gora en kvalitativ
undersokning. For att fa svar fran flera personer valdes en blandning av strukturerad och
ostrukturerad fokusgruppsintervju enligt Wibeck (2000). Med denna metod hoppades vi fa
igang en spontan diskussion mellan de som skall intervjuas, och som intervjuperson fa ta del
av informationen.

Fokusgrupper

| en fokusgruppintervju talar en grupp manniskor, innehallande 6-8 personer, med varandra
om ett amne, givet fran en forskare (Board, n.d.). Enligt Wibeck (2000) ska storleken pa
gruppen vara hogst fem personer annars kan det vara svart att fa med alla deltagarna i
diskussionen. Det sdgs ocksa att deltagarna ska ha en liknande socioekonomisk bakgrund. Det
ar en moderator som leder samtalet, sétter igang diskussionen, och presenterar nya synpunkter
av amnet. Moderator kan anvanda sig av material som vacker fragor och diskussion i form av
artiklar, bilder eller annat material som har anknytning till diskussionens &mne. En sadan
fokusgruppsinterviju blir da strukturerad. Det finns ocksa ostrukturerade intervjuer det betyder
att det inte finns specifika fragor som maste besvaras utan att deltagarna diskuterar det &mnet
som moderatorn har gett dem. Genom valet av denna sort av intervju kan man se samspelet i
gruppen och en spontan argumentation. Tiden brukar beréaknas till en till tva timmar. Hur
manga grupper som ingar i en undersokning varierar, tiden och resurserna spelar roll. Det som
anses vara minimum &r tre grupper (Wibeck, 2000).

Urval av fokusgrupper

Kontakt togs via telefon med nagra tjansteman pa kommunens aldreomsorg, i Kungalv och
Gateborg for att pa det sattet komma i forbindelse med nagra éldre, som skulle kunna delta i
var undersokning. Dag och tid for intervjun diskuterades. Det skickades ett missivbrev (bilaga
A) till en av kontaktpersonerna och ett brev lamnades i handen till den andra kontaktpersonen.
| brevet forklarades att vi 6nskade att ha sex personer i varje grupp och att aldern skulle vara
75 ar och aldre. Pa ett aldreboende togs telefonkontakt ytterligare en gang for att kunna
faststélla dag for intervjun. Cirka en vecka innan intervjun informerade kontaktpersonerna de
aldre om var undersokning. De beréttade ocksd om vilka fragor vi skulle stalla och forhorde
sig om vilka som ville vara med pa intervjutillfallet. Detta resulterade i en grupp med fyra
personer, en grupp med sex personer och en grupp med sju personer. Nagra dagar fore
intervjun ringde vi aterigen kontaktpersonen pa ena aldreboendet, for att forhdra oss om att
allt gick som planerat. Hon talade om att ndgra ur grupperna inte var éver 75 ar och fragade
om det gick bra. Detta sag vi inte som nagot hinder utan att det kunde vara en tillgang att fa
intervjumaterial som spanner 6ver hela pensionsaldern.

Tva grupper fran bekantskapskretsen med vardera tre personer i kontaktades per telefon.
Forfragan om de ville vara med i undersékningen samt de fragor som skulle behandlas
gjordes per telefon. Dag och tid for intervjun bestamdes. Vara fem undersokningsgrupper
kom att utgdras av personer som natt pensionsaldern ca 65 ar och uppat. I de fem olika
grupperna ingick totalt 25 personer, 21 kvinnor och 4 man.
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Genomférande

Fragorna utformades s att de skulle omfatta ett stort svarsomrade, och som eventuellt kunde
leda till foljdfragor beroende pa intervjupersonernas svar. Fragorna strukturerades i en
frageguide, och foljde vara fragestallningar (bilaga B).

De tre forsta intervjuerna gjordes pa respektive dldrebondes lokaler. De tva andra intervjuerna
gjordes i vara respektive hem. Till varje intervju gav vi information om vilka vi var och hur
intervjun skulle ga till, samt garanterade dem anonymitet enligt forskningsradets etikregler
(Forskningsradet, 1999). Bandinspelare anvandes for att ha mojlighet att fa med alla svaren.
Nagra av fragorna var svarare an andra att besvara for personerna. Manga ganger behovdes
flera foljdfragor for att fa ett svar, exempel pa en foljdfraga ar: Vad at ni till frukost? Vi var
bada med under intervjuerna under de tre forsta intervjutillfallena. En hade huvudansvaret for
fragorna och en serverade kaffe, lyssnade och kom med ytterligare foljdfragor. Intervjuerna
tog ca 1 ¥ timme per gang. Vid samtliga intervjuer dracks kaffe med kaffebrod till. De tva
sista intervjuerna genomfordes pa liknande stt. Skillnaden var bara att vi delade pa oss och
gjorde en intervju var.

Analys av data

Efter att intervjuerna hade gjorts lyssnades banden av och skrevs ned. Svaren fran de fem
grupperna sammanfattades efter vara fragestallningar. Resultaten analyserades, redovisades
och anpassades till intervjusvaren med text och citat. FOr att ha méjlighet att se vilken grupp
som svarat ar grupperna numrerade 1-5.
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5. Resultat

Resultatet av undersokningen bygger pa de fokusgruppsintervjuer vi gjort. Nedan ges en
presentation av de fem olika grupperna. Resultatet &r indelad i sju olika rubriker vilka
aterspeglar fragestallningarna. Svaren redovisas med text och citat.

Grupp 1

Gruppen bestar av sju kvinnor som bor pa ett dldreboende i en stad. Personerna har mojlighet
att laga mat. Nagra lagar egen frukost men i 6vrigt ater de alla malen pa boendet. Gruppens
medlemmar kommer frén foljande regioner i Sverige: Oland, Géteborg, Vastergotland,
Blekinge och Bohuslan. Fodelsearen pa personerna varierar mellan ar 1909-1928.
Medelaldern &r ca 89 ar.

Grupp 2

| gruppen ingar sex kvinnor pa ett dldreboende i en stad. Samtliga har lagenheter i narheten
eller pa aldreboendet. De har majlighet att laga egen mat eller ga till aldreboendet for att ata.
Nagra lagar sin mat regelbundet i ldgenheten, andra ater regelbundet pa boendet. Nagra
varierar mellan att laga sjalv och dta pa boendet. Gruppens medlemmar har haft sin uppvaxttid
i Vastergotland, Skane, Smaland och Goteborg. Fodelsearen &r fran ar 1919-1939.
Medeldldern &r ca 78 ar.

Grupp 3

Gruppen innehaller fyra kvinnor och tva man. De har intervjuats pa ett dldreboende i en stad.
De har lagenheter pa boendet eller i narheten av boendet. Alla fyra har mojlighet att dta pa
boendet. Personernas uppvaxttid var i Bohuslan, Dalarna och Tyskland. Fodelsearsintervallet
pa personerna ar fran ar 1921-1948. Medelaldern ar ca 74 ér.

Grupp 4

Samtliga personer i gruppen har eget hushall. Tva kvinnor och en man ingar i gruppen En
person bor pa landet, och tva personer bor i en férort. De har tillbringat bade uppvaxttid och
vuxet liv i Bohuslan. Fodelsedrsintervallet ar fran ar 1926-1933. Medelaldern &r ca 77 ar.

Grupp 5

Gruppens medlemmar bestar av tva kvinnor och en man. Samtliga har eget hushall och bor pa
en mindre ort. Tva personer i gruppen har haft sin uppvéxttid i Halland och en i Stockholm.
Fodelsearsintervallet ar fran ar 1919-1926. Medelaldern &r ca 84 ar.
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5.1 Mat som de aldre at under sin uppvaxttid

Fisk

P4 1920- och 1930- talet var fisk mera vardagsmat. Till helgen at de kott i olika varianter.
Nastan alla grupper instimmer med att det var vanligt med salt sill med tjock gradde pa, eller
stekt salt sill, 16ksas och potatis till middag. ”Vi at mycket stekt salt sill med litet gradde pa”.
’Det gick ju runt gubbar, fiskargubbar och salde fem kilos burkar med salt sill det kopte vi da
och det skulle ju atas upp och det var gott, fast det blev valdigt vanligt”, sager grupp 4
Personer uppvaxta pa landet fran grupp 5 namner inte sillen, bara andra sorters fisk, vilka
fanns tillgangliga i en nérliggande sjo. Det kunde vara sik, abborre och gadda. Det fanns
ocksa en fisk som de a men som de inte kommer ihag vad den heter. ’Och det fanns en fisk
som paminde om alen, den var god”. Hur ofta de &t fisk berodde pa mangden man fiskat upp.
"Nar vi fiskade upp fisken da fick vi ata upp fisken™. ’Da stekte man eller kokade fisken.” En
kvinna i grupp 5 talar om att de som bodde i storstaden at fisk en gang i veckan och mest
torsk och stromming. En fiskratt som hon mest kommer ihag ar stekt fisk med
persiljestuvning. En man fran grupp 4 beréttar att pa sommaren nar han var hos sin morfar sa
blev det fisk varje dag eftersom de fiskade mycket i havet.

I grupp 1 och 2 ndamns fisk som gadda, stromming och kolja med vit sas samt fisk med
aggsas. | grupp 1 talas det om att fisken som koptes pa torget var nyfangad. ’Man kunde kopa
en stor farsk makrill, pinnfarsk for tio dre.” Pinnfarsk betyder att man kunde halla fisken i
stjarten och da var den fast som en pinne forklarar de.

En kvinna i grupp 4 berattar om den goda kabeljon (saltlanga) och dggsas. Det brukade man
ha pa vintern. Pa sommaren at de fisk som torsk eller makrill. En fisksoppa med makrill var
valdigt omtyckt sdger en man fran samma grupp ’mamma kokade san har fisksoppa
spickemakrill och sa redde hon da soppan, det var med potatis i och skurna makrillbitar, det
var jattegott, det langtar jag efter, det skulle jag vilja ha”. Andra sorter fisk som éts ofta var
farsk fisk som rodspatta, makrill, torsk, sandské&dda, vittling och kolja. Torsk var ingen lyxmat
pa 1930-och 1940-talet.

Kott

Personer i grupp 5 beréttar om att det var vanligt att dta kottbullar serverade med kokt potatis
och krosamos. Krésamos ar det gamla namnet pa lingonsylt. | grupp 3 talas det om att
kottbullar ocksa kan serveras med andra tillbehdr som t.ex. stuvade makaroner. En kvinna
fran grupp 5 berattar att hon at husmanskost som falukorv och rotmos. Falukorv tillagades pa
olika satt for att skapa variation. Andra fran grupp 5 tillagger att ’till rotmos kan man &ta
flaskkorv eller kottkorv, man kan &ta dven flask forstas och bogflask kan man ata™. | grupp 4
talar man om stekt flask och bruna bénor som en vanlig maltid.

Personer fran olika grupper som vaxte upp pa en lantgard berattar att de hade alltid egna djur
som grisar, kalvar och kor som de fick slakta och sedan sjélva tillverka olika kottprodukter.
Vissa gardar hade djur bara sa det rackte for familjens behov. Andra hade lite fler djur och
hade da mojlighet att sélja kott till andra. De tillverkade blodkorv, kéttkorv, isterband,
kalvsylta och leverpastej. Vi hade ett litet hus en bit ifran oss och dar hade vi djur, gris som
alltid slaktades i borjan av december och gjorde korv.” For att kunna ha kottprodukter under
langre tid konserverades tillagade produkter i glasburkar. Flasket saltades i stora tunnor, for
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att forvara den. Darefter anvandes den vid kokning av t.ex. artsoppa. Av blod gjordes
blodpalt, blodkorv och blodplattar och ats med lingonsylt. Hons hade man for att fa &gg.

I grupp 3 diskuterades andra vanliga ratter som kottsoppa med klimp och korvkaka med
korngryn serverad med lingonsylt. ”’Soppa at vi ndgon gang i veckan, kéttsoppa med
gronsaker da skulle det vara klimp i och vad det inte klimp i, fick de inte i mig det™. Nagra
berattar att man brukade koka stora satser av mat och sedan fick man ata det i flera dagar. En
kvinna fran grupp 3 talar om att det var jattegott med rodbetsbiffar, det liknade pannbiff men
med rivna rddbetor i.

Till s6ndag var det mera festligt, da at man flaskkotletter, kalvstek med dillsas, kalops eller
viltkott, berattar personer fran olika grupper. Grupp 5 namner flaskkarrén och flaskfilén samt
kalvstek och gronsaker till sondagsmiddag. ’Till sondagssteken hade man alltid gurkor, men
da var de inlagda™. “Ja, pa sondag, det var underbart, man kunde ocksa ha stekt flask med
I6ksas™. En person fran grupp 4 berattar att de fodde upp kaniner och hade det till
sondagsmiddag.

Vegetabilier

Tillgang till vegetabilier var sasongbetonat. Pa sommaren hade man méjlighet till flera olika
vegetabilier. Pa vintern var det daremot bara det som gick att forvara i nagon slags kéllare
som t.ex. morot, potatis och kalrot.

Vegetabilier, som de intervjuade personerna fran olika grupper kommer ihag, var potatis,
spenat, kal, radisor, morétter, kalrétter och rodbetor. | grupp 5 talar personer om
gronsaksodlingen. ’Mamma odlade gronsaker och det jag kommer ihag var spenaten, den
goda soppan och sa stuvningen med spenat”. Och det var farska gronsaker, direkt ur landet™.
Inlagda rodbetor hade man till pyttipanna och farska kokta rédbetor at man med citronsmor
eller pepparrotsmor. Att dta rotmos var vanligt. Daremot var det inte sa vanligt med tomater
och gurka berattar personer fran olika grupper. Men det fanns ocksa de som odlade tomater
sjalva. Vi hade mur och dar véxte det bra och det mognade bra ocksa™ berattar kvinna fran
grupp 1. Kvinnan talar vidare att de hade en stor tradgard med massor av olika frukter och
gronsaker. Hon talar om att pa 1920-talet &t man mycket kokta grénsaker och inte rakost. Men
man at t.ex. moroétter direkt fran landet ”at morotter nar de &ar farska™ var ett uttryck man
hade i familjen.

Frukt och gronsaker konserverades i glasburkar och gurkor lade man i stora tunnor, for att
sedan kunna anvanda dem resten av aret. Rotfrukter och potatis forvarades i jordkallaren.
Personer fran alla grupper ar eniga om att de ofta at potatis. ’Ja, det var det staende varenda
dag”. ”’Och sa ra potatis, det kunde jag dta upp hur mycket som helst, det var bara darfor jag
fick sa fina tander, sa tandlakaren”.

Brod

Personer fran olika grupper beréttar om brod bakat pa ragmjol, vetemjél och grovt vetemjol.
Till jasning anvandes vanlig jast eller surdeg. Det var vanligt att baka mycket at gangen och
olika sorter av brod. Tunnbrod hangdes upp i taket pa stanger for att det skulle torka. Tjockare
limpor som mjukt raghrod bakades oftare eftersom det inte fanns nagon frys. En man fran
grupp 4 talar om att det var alltid hembakade limpor och knéckebrdd av ”’sammalet mj6l av
rag och vete, mamma bakade sakert ett par ganger i veckan eftersom det var manga barn som
skulle mattas™. En annan person fran grupp 4 beréttar att de bakade allt brod av vete eftersom
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de odlade vete sjalva. Men ibland fick de ragkakor av grannen och det tyckte de var valdigt
gott.

Dryck

De vanligaste dryckerna var vatten, mjolk, och svagdricka instammer de flesta fran alla
grupper. ’Ja, mjolken det var nog det vanligaste, Jag tror att barna 6éverhuvudtaget drack
mer mjolk s& an vad de gor nu™. Personer fran grupp 2 talar om att, innan man fick dricka
mjolken togs gradden bort fran mjolkens yta. En kvinna fran grupp 5 berattar om hemgjort
citronvatten som dryck. Det fanns ocksa te.

Fett
Fettet som forekom pa den tiden var margarin, smor och flott till stekning.

Fattigdom

| grupp 1 framkom det att det inte var alla som har haft det bra. ”’Vi var valdigt fattiga, vi var
manga ganger hungriga. Jag och min bror vi gick runt och tiggde bréd, det minns jag och da
fick vi sddana héar stora svarta kakor. De var stenharda sa man fick doppa dem innan man at
dem. Salt sill at vi ocksa™.

| grupp 3 berattar en person att de inte hade rad med gronsaker eftersom de var manga i
familjen, atta barn och foraldrar. Personen kommer ihag att de vanligaste matratterna var fisk,
salt sill och falukorv. Helt kott at denna familj nastan aldrig.

Ovrigt

Personer fran grupp 3 berattar om kalvdans som gors pa den forsta mjolken efter att kon har
kalvat. P4 en fabod gjordes ocksa andra mjélkprodukter. *Ja, det var fabod till garden, vi
hade en kulla som var dar hela somrarna och skotte om korna och gjorde ost, smor och
messmor och lite sant dar””. Man talade ocksa om brynost, dggost och raggmunk.

5.2 Livsmedel som férknippades med vissa maltider

| detta avsnitt tas upp vissa maltider som, frukost, kvallsmat och efterratt. Detta pa grund av
att det som ats till lunch och middag berors i avsnittet ovan i underrubriker kott och fisk.

Frukost

Till frukost berdttar personer fran olika grupper att det ofta at grot. ”’Jag at grét pa morgonen
det kommer jag vél ihdg, jag dlskade havregrot™. Fran grotsortimentet minns de ragmjol-,
havregryn-, mannagryn-, klimp- och risgrynsgrot. Personer fran grupp 4 berattar om att de at
havregrynsgrot och ibland vetemjolsgrét och messmér eller ost. Det kunde ocksa vara brod,
kakao och &gg ibland. Till smorgasen var det hembakat brod med hemystad hardost och smor.
De &t ocksa honung men det kunde vara for sétt ibland tyckte nagon i gruppen. Agg ét de
sallan eftersom de samlade &dggen och salde dem i affaren for att kunna kopa nagot annat.
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Personer fran grupp 5 talar om att de hade egen hénsgard och at 4ggrora eller kokt 4gg pa
morgonen och att grot at man till kvallsmat. En kvinna fran grupp 5 véxte upp i staden och
hade séllan &gg till frukost.

Nagra personer fran grupp 2 talar ocksa om att det var vanligt med smorgas, men de ar lite
osakra om vad de hade pa smorgasen. "’Jag tror inte vi hade nagot palagg™, Vi tror inte att
vi hade nagot heller, bara lite smor pa”.

Om att risgrynsgrot tillagades till fest instammer alla. Det var delvis pa grund av att det tar
Iang tid att koka den och for att den &r dyrare &n annan grot.

Personer fran grupp 3 berattar om sa kallad stankvalling till frukost. ”’Da stod de och sténkte
sa att det blev sm4, sma prickar.” I hemmets kokbok fran 1908 kan man hitta recept pa
stankvalling. Den innehaller &gg, socker, salt, smor, mjol, mjolk och kanel. For att stanka ner
degen i den kokande mjolken anvandes vispen (Mediecenter, 2006). | grupp 3 talas det om att
ibland, till 16rdags- och séndagsfrukost och vissa ganger aven till middag, a man &ggost. Den
skulle inte vara for stel och inte innehalla for mycket socker eftersom den ats till sill eller
kottbullar. Aggosten serverades inte till kaffet. Fattiga riddare at de ocksd, det var brod doppat
i 4gg och stekt darefter. Pannkakor och plattar gjorda pa vetemjol, &gg och mjolk var ocksa
omtyckta. En annan pannkaksvariant var potatispannkakor, de var rarivna potatisar, mjolk,
mjol och salt.

Kvallsmat

Nagra grupper talar om att ibland stektes groten pa kvallen, av det som var éver av
morgongroten. Ragmjolsgrot pa kvéllen var omtyckt i grupp 2. | grupp 4 talas det om
havregryn »Ja, till kvallsmat fick dom, ja det fick val jag med men att de fick havregryn och
de rérde ihop med mj6lk och socker, jag gjorde inte riktigt samma, jag at havregrynen for sig
och mjélken for sig, jag var lite annorlunda och sa kanske en smorgas, det var kvéllsmaten,
havregryn var valdigt vanligt, det var alltid med i nagon form™. Till kvéllsmaten pa
sommaren samtalas det vidare om i grupp 4 serverades filbunke (sur mjolk) med kanel pa,
men det var inte alla som tyckte om det. ’Det var det vérsta jag visste, jag skulle lara mig ata
det sa de, sa gjorde inte jag, men jag blev visst rund och grann anda™. Men det var ocksa de
som tyckte om filbunke med kanel och socker pa. ”’Ja jag tyckte det va s& gott nar den var
precis sa att den dallra™. | grupp 3 talas det om klimpvalling som kvéllsmat.

Efterratt

Kakor och andra sotsaker var mera vanliga till kalas och fodelsedagar, uttalar de flesta. Da
hade man alltid flera sorter. De kakor som de tillfragade, fran grupp 2, kommer ihag var
brysselkex, mandelmusslor, spritsar och gaffelkakor. Personer fran grupp 1 beréttar att man
hade minst sju sorters kakor t.ex. pepparkakor, sockerkaka, marmorkaka och chokladkaka.

| grupp 5 talar man om att i storstaden var det gott om kaffebrdd. ’Det fanns bageri i
vartenda hus”. Men pa landet bakade man sjéalv. ’Mamma bakade alltid pa I6rdag, det var
bullar, vetedeg och sa stora ringar. Tank vad de fick slita, hela dagen™. Det fanns kanelbullar
men till vardags hade man bara sl&ta bullar.
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| grupp 3 talar man om att tarta fick man nar man fyllde ar, t.ex. minns de “graddtarta med
jordgubbar pa”. Vi gjorde aldrig tartor hemma utan det blev bakelser inhandlade p& konditori
istallet berattar en person fran grupp 3.

Grupp 2 beréttar att till efterratt var det vanligt med fruktkramer och fruktsoppor. Dessa
efterratter tillagades av sdsongens frukt som t.ex. plommon, nypon och &pple. I grupp 4 minns
personerna att de plockades mycket béar: blabar, lingon och vinbéar. Sedan kokade man sylt
och saft av baren. Till efterratt at man t.ex. olika sorters bar med socker pa. Man talar ocksa
om jordgubbar och rabarber fran vilken tillagades rabarberkram. Rabarberpaj lagade man inte.

Det var lite osakert nar pa dagen de fick pannkakor, men det var i alla fall ofta, sager personer
fran grupp 4. Det var inte manga som uttalat sig om godis. | grupp 1 talade en person om att
de fick godis av pappa nar han kom hem fran sina resor, han var sjoman. En annan i samma
grupp kunde gora pepparmyntgodis, sddana som polkagrisar. Personerna fran grupp 4 svarar
pa fragan om godis: ’Nej du det var inte sa frakt med det, frukt daremot vi hade ju mycket
frukttrad i tradgarden, &pplen och paron och sant at vi ju, men annars godis blev inte mycket
en strut karameller nagon gang nar man hade en tvadring att kopa for”.

Grupp 5 berattar att till séndagens efterratt kunde det vara apple med vaniljsas.

5.3 Matratter som de aldre valjer att ata idag

For att kunna fa svar pa vilka matvanor de som har passerat pensionsaldern har i dagsléaget,
stallde vi fragan om vad de valjer att &ta idag? Intervjupersonerna ger oss olika svar samt en
fingervisning om vilka matrétter man véljer att ta, vilka tankar och problem som finns nér
det géller kosten.

Intervjupersonernas levnadssituation skiljer sig mycket inom den egna gruppen och mellan de
fem grupperna. En del lagar mat i eget hushall, andra ater pa boende. Nagra véljer att ata pa
boendet ibland och nagon far maten hemlevererad av hemtjansten. Nagra ur de olika
grupperna, som at pa aldreboende, tycker att maten i stort sett dr bra och att man ska anpassa
sig till den mat som erbjuds. ’Har, det &r jattebra mat héar, varierad kost”. Andra tycker
daremot att maten inte alls &r sa bra.

Ett &mne som diskuterades i ndgra av grupperna var att det ar roligare att ha gemenskap vid
maltiderna &n att sitta ensam och é&ta.

Tillagning

Flera av grupperna diskuterade den arbetsbesparning man kan gora genom att tillaga stora
satser mat och frysa ned i sma forpackningar. Istéllet for att frysa in maten kan man gora som
grupp 3 hade som forslag, att ata av den flera dagar i strack. ”Jag gjorde kottgryta
haromdagen, valdigt omstandligt, men gott var det. Jag gjorde den, sedan at jag i tre dagar,
och da sa de som jobbar har har du &tit kottgryta idag igen, ja det ar lika bra sa slipper jag
frysa in den™. Ett annat forslag pa arbetsbesparing fran samma grupp &r att koka potatis ena
dagen, steka nésta och stuva dem den tredje dagen.
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Kyld, forpackad, mat som levereras av hemtjansten vackte debatt i nagra av grupperna. |
grupp 5 menar de att orsaken till att hemtjansten levererar sadan mat enbart beror pa
ekonomin och de anser att det ar daligt av de ansvariga att resonera pa det sattet. Vidare
diskuterades priset, 50 kr/port pa den levererade maten, vilket de anser vara dyrt. Smaken pa
den levererade maten upplevdes som god men med samma smak oavsett vilken matratt det &r.
Ytterligare en nackdel ar att maten maste slangas om det blir 6ver, eftersom den inte &r bra att
varma upp ytterligare en gang. En férdel ar att det finns olika rétter att valja mellan och att
man kan ata dem nar man vill under dagen. ”Man far en matsedel s& att man kan bestalla vad
man vill ha och det blir gott, men oftast smakar alla ratter likadant darfor att det ar
fabriksmat och det ar 1ang transportvag”. | grupp 1 tycker man att den forpackade maten ar
daligt kryddad och knappt atbar.

Kott, kottfars, soppor

Det resultat vi fick fram med hjalp av intervjuerna av vilka ratter det ater, gav olika svar. |
grupp 4 menar en person att det blir mest husmanskost. Vad som definierar husmanskost var
for gruppen kott och potatis och sas, inga moderna ratter som pasta och ris. Gruppen anser att
de ater det flesta ratter med vissa undantag. ”Jag kan ata allt allt, allt utom lever, det far inte
vara kalvlever, oxlever eller grislever inga innanméten av djur inte vilt, inga faglar eller
andra vilda”, sager en ur gruppen. Fran grupp 3 sager de som lagar maten sjalva att det ofta
blir kottgrytor som tillagas. Aven i grupp 5 lagas det olika sorters kott och kéttgrytor och en
brukar ibland kopa fardiga kottbullar.

Matratterna som grupp 1 véljer att ata ar kyckling, kottbullar, pannbiff, kotletter,
gronsakssoppa och pytt i panna. Artsoppa tycker de flesta ocksa &r gott, nagra tycker att
kalsoppa ar godare, helst med frikadeller i.

En mycket god matrétt att bjuda bade unga och aldre pa, berattade tva personer fran grupp 3
om. "Chilisas, kassler, purjolok och skivade potatis i ugn med vispad gréadde. Det tycker
ungdomar och barn om ocksa, min dotter har gjort det med makaroner istéllet for potatis,
men det provade jag en gang men. N4, det ska vara potatis™.

Fisk

De flesta, i de olika grupperna, verkar tycka om fisk. Speciellt galler detta grupp 4 som séger
att de ar valdigt fortjusta i fisk av alla sorter. En fiskratt som diskuteras &r Saltlanga eller
Kabeljo, som ar namnet pa matratten. "Nagot som jag langtat till men inte har blivit fardig att
fa gjort, det ar san har salt langa som man lagger i vatten kanske nagra timmar Gver natten
eller nat och sa kokar man nasta dag och sa aggsas med, kabeljo heter det™.

| grupp 2 har de olika asikter om vad de tycker om fisk. Nagra tycker det ar gott, andra tycker
inte om det och ndgon har tréttnat pa det. De tycker att det &r enkelt att tillaga fisk nufortiden,
det ar bara att kdpa djupfrysta filéer i paket och steka dem.

Pizza, pasta, ris

Nér det géller den mer moderna maten som pizza, pasta och ris har grupperna lite olika svar.
Grupp 1 ar inte sa fortjusta i den moderna maten. | grupp 2 finns det nagra som instammer i
samma resonemang som grupp 1. Nagra tycker daremot att det ar valdigt gott med t.ex. pizza
men papekar att de basta ar att fa varierad mat och inte ata samma mat varje dag. Grupp 3
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svarar att de inte ar sa fortjusta i t.ex. pizza, men att det kan vara bra att ha i frysen om nagon
kommer pa besok. "Pizza gillar inte jag forstas, kan det bli ugnspannkaka lika garna saj, det
ar mer for ungdomarna kan jag tanka mig™. | grupp 4 rader delade meningar, majoriteten
ater den moderna maten och tycker att det ar gott. ’Jag vill ju helst ha sill och fisk och sant
dar och makaroner nagon gang, makaroner, spaghetti”’. Medan de andra inte kan tanka sig
det. ”Nej, det blir inte mycket ovanligt inga pizzor och sant dar, pajer”.

Drycker
Till mat blir det olika drycker beroende pa person. I grupp 2 ar de vanligaste dryckerna mjolk,
vatten, 6l, mineralvatten och saft.

Spannmal

Groten som serveras pa det aldreboende grupp 1 bor pa ar valdigt god, intygar de. De kokar
ocksa egen grot ibland. Ovriga frukostratter som éts i de olika grupperna ar smorgas och
mjolk, fil och musli.

Gronsaker, potatis och frukt

Att dta gronsaker tycker de flesta ur grupperna om, mer eller mindre. Nagra vill ha enbart
kokta gronsaker, nagra raa och en del bade och. | grupp 5 provar man garna nya sorter av
gronsaker, om det ser gott ut. | grupp 3 har man varierade asikter om gronsaker, fran att ata de
flesta sorter till att inte dta gronsaker dverhuvudtaget. Fran samma grupp berattar tva personer
att de tycker att det ar trevligt att ga till torget och handla farska gronsaker. | denna grupp
tycker samtliga ocksa om frukt.

Potatis ar ett livsmedel som det pratas mycket om. | grupp 5 beréttar en person som far kyld
mat fran hemtjansten att potatisen inte smakar gott t.ex. har den stekta potatisen inte nagon
stekyta. Gruppen anser det viktigt att potatisen &r god och att den ska kokas och atas férsk.

| grupp 5 berattar en person, om en matratt som kan tillagas om det finns daligt med livsmedel
hemma. ’Da tar jag krésamos och mjélk och sa varma potatis och sa ater jag det. Det at man
forr, o va gott det &r, da blir jag lika matt som om jag atit nagot annat™.

5.4 Forandring av livsmedelsval

Var tanke med fragan ar att fa veta om de aldre tycker att de har forandrat sina val av
livsmedel och om de kan forklara varfor de har gjort det. Svaren blev mycket en diskussion,
om maten ar annorlunda nu an forr.

Flera ur de olika grupperna tycker att de véljer ssmma mat som de &r vana vid. Grupp 3 sager
att man tar med sig sina vanor dit man flyttar

| grupp 5 diskuterades att valmaéjligheterna har minskat for dem som far kyld mat via
hemtjansten mot dem som lagar sin egen mat. ’Gamla till exempel som &r tvungna och ata
den mat man bestaller. Det beror pa det att jag inte ser, och det ar stor skillnad mellan
hemlagad och lagad mat. Det blir mest fabriksmat for aldre som ar handikappade pa nagot
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vis”. En annan asikt, som ocksa kommer fram i gruppen, ar att de till viss del har storre
mojlighet numer att vélja det som &r gott.

Vad det blir fér mat som tillagas i det egna koket ar beroende av olika saker. | grupp 5 sager
de att det beror pa vilket humor de &r pa. Ibland kan det vara roligt att gora lite extra gott och
ibland blir det enkel mat.

| grupp 2 och 3 uttalar flera personer att matvalet och tillagningen av matrétter har férandrats
sedan de blev ensamma i hushallet. De gor inte sa invecklade rétter langre, nastan lite fusk. |
grupp 3 finns det &ven en motsatt mening, att det gar bra att laga mat till sig sjalv. ”Jag tycker
inte att det gor nagonting att vara ensam jag gor i ordning anda”.

Grupp 1 tycker att det &r valdigt annorlunda ’Det &r annorlunda som natt och dag”, séger en
person. Grupp 2 anser att det delvis har skett en férandring eftersom det finns sd manga nya
produkter. "Makaroner fanns, de vanliga sma rérmakaronerna fanns ju, men pastan med alla
dessa former &r ju nagot helt nytt”.

Grupp 1 och 2 kom in pa amnet gronsaker. Forr & man kokta gronsaker, som arter och
morotter. Rakost at man inte. Det fanns inte heller si manga olika sorters gronsaker som det
gor idag. Man odlade ocksa mycket gronsaker i egna tradgardar istéllet for att kopa.

Grupp 3 diskuterade att matintaget hos manniskor har forandrats. De tycker att de handlas sa
stora mangder ute i butikerna. Ofta ar vagnarna fulla av varor, menar de.

5.5 Aldres synpunkter om dagens mat i frdga om kvalitet och utbud

Utbud

Pa fragan om vad de tycker om utbudet av dagens mat svarade samtliga grupper att utbudet &r
stort, att det finns alldeles for mycket av samma sort att valja pa och att det kan vara svart att
forsta sig pa allt. "Jag tycker att det finns alldeles for mycket att vélja mellan, sa man star
som ett fragetecken, vad ska jag kopa? Det finns olika marken, det behévde val inte funnits sa
manga olika sorter av allt”, sager grupp 4. En aspekt som kommer fram i grupp 3 ar att det
finns manga nya produkter som ger god smak. Grupp 1 anser att utbudet pa frysta ratter ar
stort men att man anda tréttnar pa dem till slut

Kvalitet

| grupp 4 tror man att kvaliteten kan variera véldigt men att det egentligen ar svart att uttala
sig om saken. De tror att maten ar battre nufortiden, for att man lagger ner mer arbete pa den,
an vad man gjorde forr. Da skulle allt ga sa fort. Det var bara till kalasen som man anstrangde
sig lite mer, for att maten skulle bli god. De tycker ocksa att hygienen skots battre nu an forr
t.ex. i butikerna.

Kryddning av mat

Smaken ar en véldig viktig aspekt ndr man pratar om mat. Flera grupper tycker att maten
smakade battre forr och att maten ar for daligt kryddad. I grupp 1 tycker de flesta att maten
idag ar alldeles for stark och att salt och peppar racker. Alla har inte samma asikt i gruppen,
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utan vill istallet ha stark mat. En person som rekommenderas dietmat tycker att det &r valdigt
trakigt att ata den eftersom hon anser den sakna smak.

Nagra i grupp 2 kommenterar att det &r svart att fa en fin kryddning pa maten i ett storhushall.
En annan kommentar &r att det ar bra att maten inte &r for mycket kryddad. Alla har inte
samma smak och har da majlighet att tillsatta kryddor sjalv. Det finns ocksa oandligt manga
kryddor att variera med. De kommer ocksa med forslag om att maten ska kryddas med sin
egen smak plus salt och peppar.

Om maten lagas hemma blir det ungefar samma smak pa maten som den smakade forr, anser
grupp 5.

Grupp 2 tycker, att ravarorna inte ar sa rena langre utan att de blandas med manga andra
livsmedel.

I grupp 2 finns det de som &r véaldigt skeptiska till fardigréatterna. *’Sedan finns det ju alla
dessa fardigratter ute i affarerna, men jag ger inte mycket fér det, for de smakar varken salt
eller peppar” Ett exempel ges pa en ratt som kallas dillk6tt, men som inte smakar dill och
innehaller ett kott som ar valdigt hart. Nagra ur gruppen dr av annan asikt och tycker att
ratterna ar goda, ibland.

Kott

Flera av grupperna diskuterade kott- och charkkvalitén bade pa boende och ute i affarerna.
Grupp 1 séger sa har: Vi har klagat pa kottet har, det ar sa mycket segt och urkokt. Antingen
att man kokar det for mycket eller ocksa for lite. Saserna kan vara goda men kottet ar inte
gott”.

Kottfarsen ser trakig ut nar den ligger i kyldiskarna, anser grupp 1. | grupp 3 uttrycker en
person att det ar trakigt att mojligheten att kopa farskt kott 6ver disk har minskat. Fran samma
grupp framkommer en annan asikt, att det finns jattefint farskt kott i butikernas kyldiskar. Att
kottkvalitén har forsamrats dverhuvudtaget anser grupp 5, att det inte ar lika god smak som
forr. De resonerar om att kottets fetthalt har minskat och att det darfor inte har samma smak
och kvalitet som forr. De menar att fetthalten har minskat sa mycket att det gar lika bra att
enbart kdpa flaskfars numer, eftersom den innehaller mer kott an vad den gjorde forr. De
tycker ocksa att man maste vara kritisk och kopa de fina delarna pa djuret for att fa en
liknande kvalité som forr. En annan mojlighet ar att kopa fran bonden. ”Om man far det farskt
fran bonden, da blir det farskt som hemma, det ar stor skillnad™.

Gronsaker
Grupp 1 anser att gronsakerna som serveras pa aldreboendet ar kokta alldeles for lange, de
efterlyser mer gronsaker med tuggmotstand.

Ibland kan potatisen vara lite seg, anser nagra av dem som ater pa boendet i grupp 2. En av

personerna hade en gang fatt hjalpa en annan person med att halla i potatisen nar denne at. Vi
holl i varsin ande pa potatisen sa att den inte skulle flyga ivag, det var inte klokt™.
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Fisk

Smaken och utseendet pa fisk ar inte alla ndjda med i grupp 1. Sej ar nagot de ofta serveras,
men de tycker inte att fisken smakar som sej ska smaka. Laxen ar de inte heller riktigt néjda
med. ”’Det ar nastan likadant nar det ar lax, det spelar ingen roll om den ar kokt eller stekt,
den brukar inte ha nagon farg, en gang i tiden var det god lax har”.

Miljo

Det blev en miljodebatt i grupp 2. Den handlade om hur langt varorna transporteras och hur
detta paverkar kvalitén pa maten. | gruppen ar man ocksa skeptisk till genmodifierad mat och
vaxtgifter, de vet inte om de kan lita pa att det ar giftfritt bara for att det star pa paketet.

5.6 Nyttighet, smak och andra anledningar till livsmedelsval

De flesta i grupperna ar 6verens om att det inte pratades om att ata nyttigt pa 1920-1930-talet.
Sa har uttalar sig personer fran olika grupper: “’Nej, det var aldrig tal om det”. ”Det var inte
tal om sant, det gallde att bli matt sa att saga, att alla fick mat™. ”’Nej det var aldrig tal pa
vad det var for nytta, fast kaffe fick man ju inte dricka som barn”. ’Néaringslara och sant var
det inget ndgon pratade om da utan det kom nog upp nar man gick i fortsattningsskola™.

De tankte inte pa att maten skulle vara nyttig, det som hade betydelse var att bli matt. ”’Det
var bara att man fick mat™ ”Det var inte sa noga pa den tiden”. Personer fran grupp 3 sager:
’Sa fodde de ju upp grisar forr och de skulle vara hur feta som helst och ju fetare de var ju
battre var det och det var ju inte nyttigt”. Personer fran grupp 5 pastar att det de atit forr,
tycker man idag, ar nyttigt. ”’Fisk ar nyttigt, man séger sa idag”. De flesta &t mycket fisk och
de tycker att fisk ar en valsmakande mat. En man fran grupp 5 tycker mycket om stromming
och berattar att den kan atas bade till smorgas och till middag. Grupp 5 talade ocksa om att de
at ofta spenat, rodbeter, morotter, vitkal och blomkal men att ingen talat om att det var nyttigt.

Bara en person fran grupp 1 har fatt héra hemma om vad som &r nyttigt att &ta. Personens
mamma har gatt hushallsskola i Stockholm. ”’Hon pratade om det vad som var nyttigt och vad
som var bra. Spenat till exempel, sa vi har fatt spenatsoppa och stuvad spenat. Man blir stark
av att ata spenat sa man™.

De flesta i alla grupper tycker att smaken ar viktigast. *’Jag tror att man satter gott fore

nyttigt™, “’jag ater det jag tycker ar gott och funderar inte pa om det ar nyttigt™. >Smaken ar
viktigast, tycker jag”. Ett par stycken anser att det ar viktigare att maten ar nyttig an smaken.

Nagra personer tycker att man ska ata mera grénsaker och att det ar gott med fruktsallad.

Nagra fran olika grupper sager att det basta ar om maten ar bade nyttig och valsmakande men
att det ibland, ar svart att veta vad det & som ar nyttigt. En person i grupp 5 talar om att man
kan dta bade nyttigt och gott och att det inte behdver vara trakigt. ”’Jag tycker att fisk ar sa
gott. Jag kan &ta det tre ganger i veckan och det gar ju variera sa manga olika sorter”. |
grupp 3 talas det om att i forsta hand vill man att maten ska smaka gott men samtidigt vill
man ocksa tro att det man ater ar nyttigt. ’Tron gér mycket”. En annan sager "Jag vet inte
men jag tycker, ar det bara gott sa det tycker jag ar viktigast, men jag tanker ju ocksa att det
ska vara nyttigt”.
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5.7 Matratter som de aldre skulle 6nska sig om de skulle kunna paverka
menyn

Fragan engagerade i varierande grad, nagra tyckte att det var svart att komma pa matratter.
Nagra kom med forslag som de andra var med pa. Nagra resonerade att det kunde bli for dyrt
att genomfora forslagen.

Grupp 5 hoppas att den kylda maten som levereras av hemtjansten ska bli mer varierad garna
lite spaghetti, ris och ibland potatismos. Som det ar nu verkar det vara potatisen som ar
viktigast. Grupp 1 riktigt langtar efter lax, potatis och en god sas med rékor i och raa
gronsaker.

En person fran grupp 4 kom snabbt med ett forslag. "Jag vet precis, jag vill ha en fin saftig
wienerschnitzel, sa vill jag ha nyfangad stekt makrill det ar gott och &ven stekt vitling det
tycker jag ar jattegott bade som middag och som frukost. Jaa, kéttbullar tycker jag om med
lingonsylt och potatis. Potatismos och korv gillar jag ocksa, stekt korv™.

Fran grupp 4 kom ytterligare forslag om onskemal som inte gillas av alla. ”’Bruna bonor och
flask, stekt flask nagon gang annars far det ga med bara bruna bonor och arter med bara lok
och bara lite citronmeliss”. Eller, ”mammas &ggrora var ju valdigt god far jag ju saga, en
underbar aggrora”.

Nedan beskrivs forslagen pa de matratter som de &ldre har uttryckt 6nskemal om. Férutom
text finns ocksa en tabell dar de mest 6nskade ratterna finns inom de olika
livsmedelsgrupperna (bilaga C): Kdatt, fisk, vegetabilier, pasta, pizza o ris, 4gg. Samt gruppen
efterréatter.

Olika sorter av kattratter ar det som &r mest onskat bland matratterna. Forslagen pa
kottratterna ar: Bruna bonor och flask, dillkott med potatis, flaskkotletter (inte for harda),
wienerschnitzel, entrecote, kalops med potatis och rédbetor och stekt kyckling (curry, nagra).
Olika sorters kottfarsratter ar ocksa populara som kaldolmar, kottbullar, kottfarslimpa och
kalpudding. Andra kottratter som 6nskas ar kottsoppa med sma bitar n6tkott och ostsmorgas,
stekt flask och 16ksas, biff stroganoff, porterstek, flasklagg och rotmos eller rimmad bog,
flygande Jakob med kassler, falukorv.

Det & manga som vill ha fisk men inte lika manga som kan saga nagon speciell matrétt.
Makrill och lax dnskar sig flest. Ovriga fiskratter som 6nskas &r: Fiskpudding, stekt salt sill
och loksas, lutfisk, potatis och vit sas, makrillsoppa.

Gronsaker diskuterades och en viktig aspekt man kom fram till &r att de inte far vara for
mycket kokta. Har féljer nagra 6nskemal ur vegetabiliegruppen: Stuvad vitkal och blomkal,
potatiskaka, kokta morotter med lite smor, spenatsoppa eller nésselsoppa med agg. Potatis ar
det som Onskas mest till kott och fiskratter

| frdgan om pasta, pizza och ris rader det olika meningar. Grupp 1 kan inte tdnka sig ata pasta
och pizza men en kan tinka sig ata spaghetti. Aven i de andra grupperna finns delade
meningar. Har ar nagra forslag fran grupperna: Spaghetti, ris (jasminris, nagra), lasagne,
lasagne med gronkalsfyllning, risgrynsgrot, ris a la malta och risgrynspudding.
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Grupp 4 ar den enda gruppen som Onskar sig dggratter: Omelett i ugn, fransk omelett,
tjockpannkaka med bacon, aggrora.

Nar det géaller efterratter ar det valdigt olika onskemal. Grupp 1 tycker att de far for mycket
glass pa aldreboendet, de vill garna ha kram, helst rabarberkram. De tycker att kramen som de
far ar for lite sockrad. Paj tycker flera ar gott medan andra ar av motsatt asikt. Grupp 4 tycker
att det mesta ar gott nar det galler efterratter, och att glass ar nagot de kan ata hur mycket som
helst. Paj och kram &r de mest énskade efterratterna.

Ovriga efterratter som 6nskas ar: Toscaparon, lingonparon, ananas, brylépudding, persikor,
fruktfromage, fruktsallad, fromage, chokladpudding, stekta applen med vaniljsas, dpplekaka,
fruktkonserv och glass, dpplekaka med brynta skorpsmulor, nyponsoppa med gradde och lite
mandel.
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6. Metoddiskussion

Intervjupersonerna hade olika svar eller delvis lika svar. Detta orsakade svarigheter i att
kunna sammanfatta allas svar till ett kort stycke.

Ett problem som uppstod vid de tre forsta intervjuerna var att grupperna var for stora. Ibland
ar det ingen som talar eller sa talar alla pa en gang. Nagra talar ocksa tyst och andra 6verrdstar
de andra. I de fallen kan det vara svart att urskilja svaren, helst vid avlyssning av band. Vi har
forstas uppmanat alla att forsoka tala var och en for sig, men tyvarr ar det svart ibland att
genomfora. Pa grund av detta kan vi ha missat nagot av informationen.

For ovrigt var det mycket trevligt och givande att tréffa och tala med de &ldre personerna. Vi
fick svar pa alla fragor vi stallt. Alla personer stéllde garna upp och kom till intervjun.

7. Resultatdiskussion

Resultatdiskussionen &r indelad i avsnitt som foljer resultatet forutom rubriken, matrétter som
forknippas med vissa mal. De rubriker som presenteras ar: Mat som de &ldre at under sin
uppvaxttid, matratter som de aldre valjer att dta idag, forandring av matvalen, synpunkter om
dagens mat ifrdga om utbud och kvalitet, Nyttighet, smak och andra anledningar till
livsmedelsval, matratter som de éldre skulle 6nska sig om de skulle kunna paverka en meny
och slutsats.

7.1 Mat som de &ldre at under sin uppvaxttid

Genom var undersokning kan vi se att hos personer som &r uppvéxta pa landet har det ingatt
mycket agg, mjolk, kott och gronsaker i kosten, detta pa grund av att de sjalva odlat
vegetabilier och fott upp djur. De som har véxt upp i stdderna har daremot varit tvungna att
kopa dessa livsmedel och har darfor kanske inte haft rad med stor variation. Detta kan inte
generaliseras pa grund av att det finns manga faktorer som paverkar kostvanor, bland annat
ekonomisk status, livsmedlets tillganglighet eller vad olika personer tycker ar gott. Fattigdom
ar ocksa en sadan faktor som har stor paverkan pa det man ater. Fattigdom ger ingen
mojlighet till att valja vad individen vill ata. | grupp 1 i var undersokning ges exempel pa en
sadan situation dar en familj varit helt beroende av andras gavor.

Manga av de vi har intervjuat berattar att de ofta har atit sill och att det kunde kdpas
femkilosburkar med salt sill fran fiskargubbar. Fisksorterna varierade beroende pa boplats. De
som bodde ndra havet har atit sill, stromming, makrill och torsk. Personer som bodde inom
landet har istallet &tit insjofisk som sik, abborre och gadda. Flera forfattare beskriver att fisk
betydde mycket for Sveriges befolknings éverlevnad och att sillen hade en stor roll i deras
kost. Sill var en billig mat i jamférelse med kott (Nystedt, 1994, Ostlund, 1994).

Nagra berattar att det var vanligt att hela djuret togs tillvara pa, vid slakt. Detta bekraftar

Ostlund (1994) i sin bok Gréarter och doppekopp. Intervjupersonerna berattar att de som
hade hons har tit eller salt &ggen. Ostlund beskriver daremot i sin bok, att forr hade de hons, i
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huvudsak for kottets skull. Fran intervjuerna gavs ocksa information om att det vid
sondagsmiddagar var mera festligt, och att de ofta at kalvstek med dillsas, potatis och gurka. |
boken Avstand och attraktion om modets vaxlingar™ skriver Sellerberg (1987) att kalvstek,
graddsas, gurka och potatis var en typisk sondagsmiddag pa 1920-talet.

Personer fran alla grupper berattat om att de har atit grot till frukost eller kvallsmat. Det som
blev dver av groten togs tillvara, genom att steka det vid ett senare tillfalle. I litteraturen
beskrivs det att gréten har spelat en betydande roll i den svenska kosthallningen.

Personer som intervjuades talar om att de ofta bakats brod i hemmen. Det bakades bréd av
olika sorters spannmal, men mest ndmns det vete och rag och att det var bade grova och ljusa
brédsorter. Brodbakningens historia i Sverige stracker sig langt tillbaka i tiden och om det kan
vi lasa i boken Mat och maltid (Bringéus, 1988). Historien ger kunskap om att brodet var
minst lika viktigt da som det &r nu for befolkningen.

Nagra av de tillfragade personerna beréttar att de plockat mycket bar och att de sedan gjorde
sylt. Farska bar ats med socker pa, som efterratt. Bringéus (1988) skriver i sin bok att de vilda
baren har spelat en stor roll i den Svenska kulturen. Méanniskor i allménhet at bar bade som
farska, torkade och syltade.

| grupp 5 berattas det om citronvatten som dryck och farska kokta rédbetor med citronsmoér.
De aromsatte smoret genom att riva citronskal och tillséatta det till smoret. Det lat lite modernt,
tyckte vi. Boken ’Mat och maltider™ beskriver att citronerna borjade importeras redan pa
1800-talet (Bringéus, 1988). Kanske var det en ratt som tillagades i staden?

7.2 Matratter som de aldre valjer att ata idag

Mat som levereras idag av hemtjansten ar, pad manga platser i Sverige, sa kallad kyld mat. Den
har typen av mat far en person fran grupp 5 varje vecka. De beréttar att maten smakar for lite
och for det mesta likadant. Vad &r orsaken till detta? Ar det maten som smakar lite eller &r det
sa att aldres smak forsamras med tiden? | artikeln "Smakar det sa luktar det” (Lanesjo, 2005)
namns det att i aldern 80-97 ar har sd manga som tva tredjedelar luktstdrningar, och till foljd,
ett samre smaksinne och minskad aptit. Det &r ndgot som vi blivande maltidsansvariga bor
tanka pa genom att smaksatta maten pa ett battre sétt.

Det finns manga aldre idag som bor hemma men som &r i behov av hjalp. Manga far ingen
mojlighet till att kanna lukten av nytillagad mat. | grupp 5 berattar de att pa grund av
handikapp maste vissa fa leverans av kyld mat fran hemtjansten. | och med detta ar de
hanvisade till att bestélla efter en bestaimd matsedel. Samma sak galler dem som ater pa
aldreboende i grupp 1, 2 och 3, de kan inte heller géra sa manga val. De far valja av det som
erbjuds. Dessa personer ar naturligtvis tacksamma for det de far, men kan inte direkt paverka
sina matval. Flera av de &ldre uttryckte att det ocksa ar viktigt att &ta ihop med andra
manniskor. | artikeln, Den goda maltiden, alltid m&jlig (Faxén Irving, 2005) uppmanar
politiker till att 6ppna fler lokaler dar de aldre kan tréffas, och i ett trevligt séllskap och i en
trivsam miljo, kunna &ta en god och varierad mat som tillagas pa plats.

| grupp 4 séger de att de &ter husmanskost och definierar detta till mat som kott, potatis och

sas, falukorv och rotmos och inga sa kallade moderna ratter som ris och pasta. En
undersokning som gjordes for Procordia Food visar att husmanskost &r nagot som definieras
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olika nar det galler matratterna, men att alla tycker att husmanskost ar det samma som
hemlagad, vallagad, trygg och traditionell mat. Fér yngre personer betyder husmanskost ratter
som pasta och kottfarssas och for de aldre ratter som kottgryta och bruna bonor. Var
undersokning bestyrker Procordias resultat. Att husmanskost ar mat som &r valkéand for
personen (Lagerman, 2005).

Grupperna visar en positiv attityd till fisk. Detta kan bero pa att det finns ett samband mellan
att ha atit mycket fisk i barndomen och en nuvarande positiv installning till fisk. Sundstrém
(1994) beskriver att vid uppvaxttiden byggs det upp sympatier eller motviljor till olika sorters
mat. Sjodén (1991) daremot menar att det inte gar att se ett samband mellan barndomens
matvanor och det som manniskor &ter nér de &r vuxna.

De flesta dldre i undersokningen accepterar inte pasta, pizza och ris i ndgon stérre omfattning
utan valjer hellre potatis istallet. Liknande val visas i Livsmedelsverkets bok Mat och
kostbehandling for aldre (2001).

7.3 Forandring av matvalen

Fragan om intervjupersonerna forandrat sina matval med tiden uppfattades nog av dem som
en svar fraga. Det kan vara ganska sjalvklart att matvanorna férandras 6ver en sa lang tid,
med den explosion av produkter pd marknaden som varit och ar, jamfort med deras
ungdomstid. Fjellstrom (2003) beskriver i sin bok om att manniskor ofta har svart att férandra
sina matvanor. Sundstrom (1994) namner ocksa att det svaraste ar att &ndra de baslivsmedel
(ex. potatis, ris, vete) vi dr vana att ata. Vid en jamforelse av den information som getts vid
intervjuerna marks stora likheter, t.ex. namner grupp 3 i undersékningen att manniskor tar
med sig sina vanor nér de flyttar.

7.4 Synpunkter om dagens mat i fraga om kvalitet och utbud

Samtliga grupper tycker att utbudet i butikerna ar valdigt stort, manga att det ar for stort. De
blir forvirrade av alla sorter och forstar sig inte pa dem. Utbudet av lagprisvaror och
kvalitetsprodukter okar inom handeln, och detta staller stérre krav pa konsumenter. Okad
markning och personal som arbetar med konsumentfragor efterfragas (Laurell & Ullmander,
2005). Férhoppningsvis kommer det nya lagar som kan hjalpa alla konsumenter i
utbudsdjungeln. Manga aldre kanner att de inte behover alla dessa sorter pa grund av olika
faktorer t.ex. har de oftast sma hushall, de har inte heller varit vana under barndomen med alla
sorter och vet darfor att de kan klara sig med ett mindre utbud.

Att smaken pa maten &r viktigt utrycker vara grupper och att salt och peppar ar de kryddor
som ska smaksatta maten. Bade salt och peppar har anvants som kryddsattning sedan lang tid
tillbaka, da det inte fanns tillgang pa farska ravaror och maten behévdes dverkryddas for att
kunna atas (Swahn, 2000). De &r sedan dess starkt etablerade i var matlagning. | grupperna
finns det ocksa idéer om att, genom matlagningen, fa fram ravarornas smak och att det finns
ett stort utbud av kryddsattningar som kan anvandas. Att det behdvs goras nagot for att
smaksétta storhushallens mat kan intygas av vara intervjuer dar flera av de &ldre tycker att
maten inte smakat ndgot. Aven fabriksgjorda frysratter och kylda ratter kritiseras for dess
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daliga smaksattning. Smaken &r inte detsamma som forr tycker nagra grupper betraffande
kott. Kanske beror det pa att fettmangden i kéttet har minskat genom aren som grupp 5
foreslar, som forklaring. Av erfarenhet vet vi att fett forhojer smaken. Fett gor ocksa att kottet
inte blir sa hart vid tillagning vilket kan vara bra for de dldre som har dalig tandstatus. Den
aldre generationen verkar inte tycka att det &r en positiv utveckling med magert kott.

Grupp 1 tycker att den fisk de far, inte smakar nagot langre. En majlighet kan vara att de alltid
far fryst fisk och inte farsk, att det har samlats mycket vatten i den och att smaken forsvinner i
vattnet. Det kan handa att den tillagas for lange eller i for hog temperatur och da blir torr. De
kan ocksa vara att den inte har smaksatts tillrackligt.

Numera laggs det ner mycket mer omsorg pa maten &n vad det gjordes forr, sager grupp 4. En
teori kan vara att forr var det mycket arbete som skulle utféras pa en gard. Da var det inte
alltid tid att std vid spisen, utan maten fick snabbt komma pa bordet, da som nu. Kanske
stektes det upp en fisk- eller kétthit utan sd mycket smaksattning och serverades potatis och
lite fettsky till. Numera finns det s manga halvfabrikat och kryddsattningar som kan gora
maten god utan att den tar lang tid att tillaga. Utbudet av kokbdcker eller annan information
om kost var inte heller sa stor under sjalvhushallningens tid skriver Bringéus (1988).

7.5 Nyttighet, smak och andra anledningar till livsmedelsval

De flesta i samtliga grupper intygar att det viktigaste ar att maten smakar gott. Flera av
grupperna tycker anda att det ocksa ar viktigt att det ar halsosam mat och att det helst ska vara
bade och. I nagra av grupperna finns nagon som tycker att det &r viktigt att valja halsosamt
forst och framst. Att kunna veta vad som &r nyttigt ar svart for de flesta manniskor att besvara.
De som ar medvetna om hélsan kommer i ett dilemma vilket de ska vélja. Det gar att vanda
och vrida pa fragan, fram och tillbaka. Hur ofta livsmedlet ska atas spelar roll. Om det ar
hélsan som &r viktig blir inte valet att &ta t.ex. chips varje dag, men det kan vara gott ibland.
De som véljer att det ska smaka gott kanske inte tycker att ohdlsosam mat &r gott och valjer
automatiskt bra mat fér halsan. Det kan ocksa vara svart att veta om valen man gor ar
medvetna eller omedvetna. Halsosam mat kan uppfattas som god mat for vissa och mindre
god for andra. Aven vid val av hilsosam mat ar det nog inte manga som kan tinka sig ta det
som inte smakar bra. Enligt Holm (2003) har de som tillhor en hdgre socialgrupp oftare
hélsosammare matvanor ar de som tillhor ett 1agre socialskikt. Detta ar inget vi kan utldsa av
vara resultat.

| grupp 1 berattas om en av personernas mamma som gatt hushallsskola. Hon i sin tur pratade
med barnen om vad som ar bra och nyttigt att &ta. | barndomshemmet at de mycket frukt och
gronsaker och spenat var speciellt nyttigt, menade hon. Hon var den enda av vara tillfragade
som hade hort talas om nyttigt mat under sin uppvaxttid. Sjodén (1991) skildrar att vara
matvanor paverkas bl.a. av utbildningsniva.
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7.6 Matratter som de aldre skulle 6nska sig om de skulle kunna paverka en
meny

Resultaten av fragan visar att de aldre i grupperna 6nskar sig traditionella ratter som bruna
bonor och flask, dillkott och potatis, stekt makrill mm. Nagra 6nskade sig entrecote, men var
samtidigt medvetna om att det &r dyrt att servera. Att inte kunna ha mojlighet att servera vissa
ratter i ett storhushall maste anses som frustrerande for de som arbetar med &ldremaltider.
Visst maste ekonomin ga ihop men nagon gang kunde det satsas pa sa kallade fina ratter.
Mangden mat som ska tillagas kan gora att det kdnns som en omdjlig uppgift. Produktionen
av mat kunde kanske delas upp i mindre grupper vid nagra tillfallen under aret, sa att ena
dagen far en grupp finare mat och resten av de &ldre enkel mat 0.s.v.

Pizza och pasta vill ndgra av intervjupersonerna ata och nagon minns en &ggrora fran
barndomens dagar. Att tillgodose de aldres matonskningar &r viktigt oavsett om det géller
traditionell husmanskost eller modernare mat. Méanniskor vill ha variation pa mat.
Valmojligheterna ar storre nu dn vad de var pa sjalvhushallningens tid, da producent och
konsument var samma person (Bringéus, 1988). De som ar fédda 1910-1940 har vant sig med
den mat som ats da. Personer fran grupp 2 och 4 kan tanka sig ata pizza och pasta. Dessa
grupper har inte sa hg medelalder som t ex grupp 1. Kanske kan dessa personer ha varit
paverkade av de egna barnen som genom skola, marknad och media inspirerat till att laga den
moderna maten hemma.

7.7 Slutsats

Som slutsats kan sdgas att de aldre inte har gjort nagra revolutionerande forandringar i sina
matval. Den mat de ater idag, och som de énskar, &r till storsta delen traditionell husmanskost.
Lite forandringar har det dock varit, men det ar svart att undvika i och med att
samhallsutvecklingen &r och har varit intensiv. De som ar nagot yngre accepterar annorlunda
mat i hogre utstrackning. Foljden av detta blir ett forslag att 6ka valmdéjligheten, genom att
erbjuda tva ratter pA menyn varije dag, vilket troligtvis kommer att innebéra att fler ater maten
som serveras. Tva ratter pa menyn kan ocksa kannas som en fin service for dem som ar
uteldmnade till andra manniskor att bestamma vad de ska ata. En ytterligare aspekt for att 6ka
matintaget ar att de aldre ska ha valmajlighet att fa kdnna gemenskap vid maltiderna och &ta i
en trevlig miljo. Pa detta sétt 6kar chansen for de aldre att fa ratt naringsintag och att fa det
sociala behovet tillgodosett. Kunskaper om matens historia ar viktigt for personalen att vara
insatt i, for att forsta manniskors matval. Detta géller oavsett vilket land de kommer fran.

For att detta ska bli mojligt maste statusen hojas pa maten inom storhushallen. Med béttre
ekonomi ges personalen mojlighet att utveckla sina kunskaper. Fler kok inom aldreomsorgens
verksamheter kan byggas om det ekonomiska laget hojs. Resultatet blir att de boende kommer
narmare tillagningen, och kan samarbeta med personalen for att paverka menyerna. Fler
kanner ocksa lukten av mat vilket kan stimulera aptiten. Dessa synpunkter kan hanvisas till
Socialstyrelsens uppdrag fran regeringen att forbattra mat- och maltidssituationen for aldre.

Nagra av dem som lagar mat i eget hushall tycker att det &r ensamt och att det manga ganger

inte blir s& utmanande ratter som forr. Att fa ata i gemenskap med andra manniskor ansag
flera grupper vara av stor betydelse. Vilket bekréftar att fragan ar valdig viktig, kanske lika
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viktig som ndringen i maten. En manniska som inte trivs ater kanske inte upp maten. Detta &r
en stor fraga vard att diskutera, hur farligt ar det for hélsan egentligen att dta ensam?

Materialet fran intervjuerna kan vara anvandbart vid framtida forskning vid jamforelse med
kommande generationens matvanor eftersom matvanor ar nagot som forandrar sig i takt med
generationsvaxlingar. Det kan ocksa vara intressant att studera kostvanor hos andra landers
befolkning i jamforelse med Sveriges.
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Fragor

e Kan ni beréatta for oss om vilka livsmedel/matréatter ni at nar ni var barn och sedan
ungdomar?

e Pratade man mycket pa den tiden om att ata nyttig mat?

o Vilka matratter valjer ni att ata idag?

e Valjer ni annorlunda livsmedel nu &n forr? | sa fall varfor?

e Vad tycker ni om nutidens mat?

e Nar ni valjer det ni ska ata tanker ni da pa hur det smakar eller hur nyttigt det ar?

e Om ni fick 6nska er fem stycken matrétter vad skulle ni vélja?

Bilaga B
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Rexegarden Institutionen for hushallsvetenskap
KUNGALV GOTEBORG

Till Agnetha Gustavsson infor fokusgruppsintervju

Vi ar tva studenter som laser den sista terminen pa kostekonomutbildningen pa Géteborgs
Universitet. Under varen har vi som arbetsuppgift att skriva examensarbete pa 10 p.

Som kostekonom &r det viktigt att ha kunskap om kundens behov och férvantningar for att
kunna gora ett bra arbete. En av vara arbetsuppgifter ar att planera matsedlar for olika
kundgrupper bland annat for aldre.

Vart syfte med undersokningen &r att fa en inblick i den aldre generationens fodointag fran
barn och ungdomsaren for att fa en forstaelse for den kulturella bakgrunden. Vi vill ocksa se
om det finns skillnader mellan vad de at som barn och ungdom jamfort med det de véljer att
ata idag och varfor de gor detta val av kost. Det ar ocksa av intresse att veta vad de har for
onskemal nar det galler val av mat idag.

Var malgrupp for uppsatsen ar de som ar 75 ar och aldre.

Metoden vi har valt ar att gora intervjuer i form av tva fokusgrupper med sex personer i varje
grupp. Vi hade forhoppningar om att géra detta Iérdagen den 25 mars pa Rexegarden, tiden
far ni avgora. Intervjuerna kommer att ta ca tva timmar per grupp. De som deltar i
intervjuerna kommer att vara anonyma. Innan arbetet offentliggors finns det mojlighet att lasa
igenom det material som berér respektive fokusgrupp.

Det skulle vara valdigt vardefullt om ni ville informera om undersokningen vid lampligt
tillfalle t.ex. kommande mandags caféstund och fa intresserade till undersékningen. De fragor
vi Onskar diskutera dr.

1. Kan ni beratta for oss om vilka livsmedel/matrétter ni at nar ni var barn och ungdom?
Pratade man pa den tiden om att ata nyttig mat?

N

Vilka matrétter valjer ni att ata idag?

Viljer ni annorlunda livsmedel nu an forr? | sa fall varfor?

Vad tycker ni om dagens mat i fraga om kvalitet och utbud?

Nar ni valjer det ni ska ata tanker ni da pa om det ar gott eller nyttigt?

IS

7. Om ni skulle ha majlighet att paverka utbudet pa en meny, vilka fem matratter skulle
ni onska er?

Med vénlig hélsning

Bilaga C
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Fem mest omtyckta ratter

Gronsaker,

Kott Fisk potatis och Esrs]t?i,splzza Agg Efterratter
rotfrukter

Eéﬁr}?agﬁnor Stekt makrill i(tl;lvt?ﬁ) L'E;?I Spaghetti Omelett i ugn | Rabarberkrém

D'”k.Ott med Farsk lax Potatiskaka Ris Fransk omelett |Paj

potatis (jasminris)
Kokta Tjockpannkaka

Flaskkotletter | Fiskpudding | mordtter med | Lasagne J dbp Lingonpéron
lite smor med bacon

Wienerschnitzel | Stekt salt sill | Spenatsoppa La_§agn|f mleld c )

och Entrecote | och loksas med &gg gronsa styll | Aggrora Toscaparon

ning
Kalops, potatis | Lutfisk, potatis | Nasselsoppa erissg;ylgsgrot Ananas
och rodbetor och vit sas med &gg ’mal ta
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