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Sammanfattning

Bakgrund: Mat till svaga och sjuka aldre &r en viktig del av den medicinska behandlingen.
Aldre individer drabbas ofta av viktforlust pa grund av &t svarigheter vilket kan leda till
underndring, det framsta nutritionsproblemet i Sverige. Matservicen &r en viktig del inom
aldreomsorgen. Det kommer nya metoder for att denna service ska kunna producera stora
mangder av mat pa ett praktiskt sétt, med tanke pa ekonomi och resurser. Men éven med
tanke pa matsakerhet, sensoriskt perspektiv och nutritionsegenskaper. Inférandet av nya
styrdokument inom matdistribution kraver tankande pa fysiologiska faktorer om mat, naring
och maltidens olika perspektiv. Det ar ofta dietister och kostvetare i samarbete med kostchefer
som tar fram nya matsystem, vilket ska skéanka tankar pa varje enskild individ. Det matsystem
de flesta kommuner valjer att inféra ar Cook chill, matratterna tillagas pa sedvanligt satt som
sedan kyls ner inom 30 minuter. Maten far endast forvaras i hogst fem dagar, detta inkluderar
tillagnings- och forbrukningsdag.

Syftet: med uppsatsen ar att beskriva processen for att utveckla kostorganisationen for
aldreomsorgens maltider i tre olika kommuner.

Metod & material: Uppsatsen bestar av tre kvalitativa intervjuer av kostchefer fran tre olika
kommuner i Sverige. De intervjuer som genomfordes koncentrerades framférallt pa fér- och
nackdelar med cook chill, &ven vad som hander nar en kommun gar fran ett
matlagningssystem till ett annat.

Resultatet askadliggor att de framsta anledningarna till att cook chill kom pa tal i de
undersokta kommunerna var ekonomisk fordel med tanke pa transporter. Samt skapa ett
sikert matsystem som kan tillagas och férvaras under en lang tid. Aldre individer som tidigare
har varit i behov av specialkoster pa grund av undernéring har minskat med Cook chill
systemet, eftersom de far valja vad de vill &ta och nar de vill inta fodan. Cook chill ger darfor
ett positivt utslag i de kommuner som i ett tidigt stadium informerade invanarna om
fordelarna med inforandet av Cook chill.

Slutsats: Det &r dock for tidigt att dra nagra slutsatser om Cook chill eftersom systemet inte
har brukats l&nge i de kommuner som undersdks och det kravs en noggrann utvardering. Med
tanke pa naringsinnehall, matsakerhet, behovet av narhet och daglig social samvaro vet vi inte

annu vilka konsekvenser det far for de aldre.

Nyckelord: Aldreomsorg, Cook chill, nutrition, matdistribution, kommun.
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1 Inledning

Jordbruksministern Eskil Erlandsson har gett ett forslag om att Sverige ska bli Europas
matland. Han antyder att Sverige har bra ravaror, goda traditioner och kunniga kockar
(Riksdag & departement, 2010) . Detta kan ge bra sysselsattning och tillvaxt i landets
kommuner, men dven en 6kad turism eftersom de flesta tycker att maten ar en utav de
viktigaste delarna av en semester (Jordbruksdepartementet, 2009). Den goda maltiden &r en
sjalvklarhet enligt Eskil Erlandsson for aldre och sjuka, det ska skapas kvalitet och matgladje.
Aven miljén och omgivningen ska vara tilltalande (regeringskansliet, 2010). Kan det jamforas

med Cook chill systemet?

2 Bakgrund

Aldreomsorgen ar en del av den kommunala socialtjansten som erbjuder bostad, vard och
andra hjalpmedel till &ldre individer (NE, 2011). Inom denna sektor serveras det maltider, ett
ord som har betyder mal, anrattning, skaffning, gastabud (Svenska synonym ordboken, 2002).
Inom maltider till aldre ndmns ofta nutrition som &r en viktig faktor for de aldres halsa,
nutrition innebér néring, tillférsel av naring. Bendmningen anvands ofta ndr man pratar om
naringslara (NE, 2011).

2.1 Kommunal aldreomsorg
Antalet aldre individer 6kar i samhallet, det &r pa grund av manniskans nar- och livsmiljo

forbattras stabilt. Kronologiskt brukar personer benamnas som aldre nar de har passerat 65 ar,
det biologiska aldrandet infaller forst nar vikten rasar medan en individ inte anstranger
kroppen (Cederholm, 2011). Ett fint aldrande kannetecknas med god halsa, bra livsyttring och
goda relationer med manniskor i sin ndrhet. Mat och néring har en stor mening for god hélsa
och okar individers livskvalité vid hog alder, men aven fysiska aktiviteter som kan forebygga
sjukdomar. Aldres ork att fortara mat, absorbera energi och naringsamne berérs av aldrandet.
Aldre individer drabbas ofta av viktforlust och intagningsproblem av féda som ofta leder till
underndring, som ar det frdmsta nutritionsproblemet (Cederholm, 2011). Undernéring kan ge
utslag som depression (Livsmedelsverket artikel 3, 2011). En bra samhalls- och



individplanering ar att sa lange som mojligt forebygga obotliga sjukdomar och alderskorhet,

samt forkorta sjukhusvistelser i livets slutskede for aldre individer (Cederholm, 2011).

Manga aldre far stod av kommuners aldreomsorg, daribland matdistributionen. Kommuners
kostpolicy om matservering bor besta av god och néringsrik mat i en stimulerande atmosfar,
for att aptiten ska bli positiv efter dldres ansprak. Det ar viktigt att det finns fungerande rutiner
runt maltidsverksamheten, daribland ansvarsfordelning men dven kommunikationen och
samverkan mellan och inom verksamheter (Livsmedelsverket artikel 2, 2011). Lokalen dar
maten serveras ar en viktig del for att maltiden ska skanka en bra upplevelse, vilken ska vara
lugn och behaglig. For att mattillverkningen ska kunna halla en bra kvalité &r det viktigt att
organisationen i en kommun har en fungerande arbetsférdelning mellan kommunfullmaktige,
politiker, namnder, kostchef och enhetschef med flera som ansvar for maten inom
aldreomsorgen (Livsmedelsverket artikel 1, 2011). Bistandshandlaggaren ar en viktig del i
vardkedjan for att forhindra att aldre individer drabbas av undernaring. Aldre personer som
har behov av hjalp med planering, inkp, matdistribution ska ha rattigheter att framfora det
(Livsmedelsverket artikel 2, 2011). Kostvetare och kostekonomer har som funktion att leda
planering, produktion, utveckling och utvardering av det matsystem som finns i deras
kommun, det som brukar kallas kostorganisation. Aldrandet innebér atskilliga konsekvenser
for dldres halsa. Darmed bor personer som har hand om mattillverkning inneha djupa
kunskaper for att kunna skapa valsmakande, naringsrika och livsmedelshygieniska maltider

inom aldreomsorgen (Livsmedelsverket artikel 2, 2011).

Inforandet av nya styrdokument inom matdistribution kraver ett tinkande pa fysiologiska
faktorer om mat, naring och maltidens olika perspektiv. Det ar ofta dietister och kostvetare i
samarbete med kostchefer som tar fram nya matsystem. Naringsberdkning och
rekommendationer om mat ar viktigt att kommunen féljer. Med tanke pa att maltiden ar en del
av aldreomsorgen innefattas denna av socialtjanstlagen daribland Hélso- och sjukvardslagen.
Maten &r en del av vardarbetet, for att dldre ska behalla en god héalsa (Livsmedelsverket
artikel 2, 2011).

2.2 Kostorganisation
Mat till svaga och sjuka aldre ar en viktig del av omvardnaden, men aven en viktig del av den

medicinska behandlingen (Rothenberg, 2011). Det &r viktigt att personalen som har hand om



matlagningen innehar en bra menyplanering och tanker pa att matservering fungerar pa ett bra

satt, for att skapa en symbolfylld maltid for dldre individer (Mattsson, Sydner, 2006).

Aldreomsorgen leds av socialtjansten och halso- och sjukvérdslagen, dessa tva organisationer
har ett ansvar for mat och naringsfragor. Det stalls krav pa att maten utformas utifran de
aldres behov. Deras lukt och smak forandras under stigande alder, manga har svart att svélja
och tugga vilket forsamrar aldre individers energibehov. Mat och néring har stor betydelse for
hélsa och livskvalitet. Flertalet av de &ldre personerna &r sjuka eller svaga, vilket medféljer att
aptiten forsamras pagrund av obalans (Rothenberg, 2011). Det kan 6ka risken for undernaring
och viktforlust. Bortat 50 procent av aldre som bor pa aldreboende lider av undernaring,
denna naringssjukdom &r ett sammandrag av kroppsmassa, vikthistoria och matintag. Aldre
individers magsack har inte formagan att tanjas ut pd samma satt som innan, pagrund av att
vavnadselasticiteten forsamras. Sdmre intag av naring ger storre risk for infektion
(Rothenberg, 2011). Pa grund av att dldre inte orkar fortdra stora portioner, ar det angelaget
att sma portioner serveras med hégt innehall av naring och energi. Maten bor innehalla lika
antal proteiner som fettandelar, kolhydrater ska vara lagre for att portionsstorlek ska halla en
liten dimension. Proteinet ar ett viktigt naringsamne och det ger en god mattnadskénsla, foljt
av kolhydrater och fett. Men intaget av protein ska inte vara for hogt vid en maltid for da ar
inte aptiten hog till nasta maltid. Det ar dven viktigt att maten ska innehalla en bra variation
av konsistens for att den sensoriska kvaliteten ska kunna stimulera aptiten (Rothenberg,
2011).

Tréaning och bra mat ar oumbarliga bestandsdelar for en halsobringande livsstil for aldre
individer. Méanniskans optimala livslangd ar 110-115 ar, medellivslangden for kvinnor &ar 83
ar och mannen 79 ar. Under 1900-talet 6kade medellivslangden i vastvérlden med 30 ar. Inom
gerontologin (laran om aldrande) har man olika teorier om vad som kan paverka aldrandet
daribland genetiska faktorer, celldod (Cederholm, 2011). Men dven med tanke pa livsstilen
som matvanor, fysisk aktvitet och om rékning. Det &r viktigt att fortara gronsaker och frukt
for att inforskaffa ett starkt intag av antioxidanter, undvika stress och inte forbruka for mycket
kalorier och daligt kolesterol (Cederholm, 2011). Det finns specifika atgarder for de aldre
som inte far i sig tillracklig naring namligen nutritionsterapi, det &r koster som ska cka
energiintaget. Inom &ldrevarden ar denna kost endast till for att motivera de &ldre, ordination
maste ske via ett medicinskt intyg (Rothenberg, 2011). Den kost som benamns som A kost ar

till for sjuka individer och ges till patienter pa sjukhus. Inom &ldreomsorgen ordineras denna



kost till aldre som har god aptit. Den omfattar mer fett och mindre kolhydrater,
portionsstorleken blir darfér mindre. Naringsrekommendation utgors dven av E-kost, denna
innehaller mycket energi och protein. Kosten ges till individer som lider av undernaring eller
risk att fa undernaring. E- kost anvands ofta inom aldreomsorgen i synnerhet inom
aldreboenden, flertalet aldre individer behdver den kosten. Denna kost innefattar mindre
portionsstorlek med hogt intag av energi och flera maltider som &r sprida 6ver dygncykeln.
Man véljer att inte ha med mycket fiberrika kolhydrater utan istallet ha med mer fett och
proteinrika produkter (Rothenberg, 2011).

Aldre individers maltidsrytm &r viktig for deras halsa. Frukosten skall serveras klockan 7.00—
08.30, mellanmalet klockan 09.30-10.30, lunchen tillhandahalls 11.00-13.00. Mellanmalet 2
klockan 14.00-15.00, middagen skall ges klockan 17.00-19-00 och till sist kvallsmalet som
bjuds klockan 20.00- 21.00 (Rothenberg, 2011). En trivsam maltid kan hoja dldres
valbefinnande och bli en del av den sociala tillvaron (Oppna jamforelsen inom vard och
omsorg, 2009). “Efter ett forhoppningsvis friskt och langt aktivt liv, hoppas jag pd att fa
aldras i en trygg och social miljé, déir mdltiden spelar en central roll” (Hermansson, 2008,
s.3). Aldreboenden i storstader som hade en nattfasta som var langre an 11 timmar utgjordes
av 26 procent, i sma kommunerna var det 54 procent av de aldreboende som hade langre
nattfasta &n 11 timmar (Socialstyrelsen, 2008).

2.3 FAMM/Five Aspect Meal Model
FAMM aspekterna utvecklades vid Restaurang- och Hotellhdgskolan, Orebro universitet kan

med hjélp av dessa aspekter definiera en maltidsupplevelse (Gustafsson, 1.-B m.fl, 2006).
Under en restaurangvistelse beaktar gasten forst matsalen (rummet) och blir bemdétt (motet) av
en servitor/servitris som visar besokaren till bordet. Efter detta sa blir denne visad en meny
som presenterar restaurangens ratter (produkten), under maltiden blir gasten medveten om
restaurangens atmosfar, till exempel hur logistiken &r i kdket, samspelet mellan kék och
servering (styrsystemet). Alla dessa aspekter med rummet, motet, produkten och styrsystemet

bildar en helhet, namligen stdmningen (Gustafsson m.fl, 2009).

En utveckling av en battre maltidsmiljo ger en chans att forbattra aldres nutritionsstatus,
framst de som bor pa 4ldreboende. Aven inom den offentliga maltiden i dldreomsorgen borjar

man anvanda sig alltmer av de fem FAMM aspekterna, motet, rummet, produkten,



styrsystemet och stamningen for att se helhetsupplevelsen av en maltid. Med hjélp av dessa
aspekter kan aldreomsorgen skapa en battre maltidsmiljo till aldre, det kan vara en
handlingsplan for att kunna se vad som fattas i nutidens kostorganisation. Ett annat sétt att
arbeta med fler delar &n bara maten pa tallriken ar t.ex. inom nagra vardboende dar personalen
valde att vara mer socialt engagerad och prata med de dldre, detta 6kade valbefinnandet i form

av viktuppgang och 6kad aptit (Saletti, 2011).

2.3.1 Rummet
Maltiden handlar inte bara om nutrition utan ocksa vad maltiden ger for nagra intryck till

individen. Individer som intar en maltid ska inte kdnna en kansla av ensamhet, de ska istallet
bli bekraftade och sedda. Maltidsrummet ska inbjuda till social kontakt och &ven behaga vara
olika sinnen (Watz, 2004). Att arrangera en restaurangmaltid innebar ocksa att tanka mycket
psykologiskt 6ver vad manniskor vill fa ut av sitt besok (Gustafsson m.fl, 2009). Rummet &r
det forsta en gast upplever av maltidsmiljon, detta kan ses som farg, lukt, ljus, temperatur,
moblering och dukning. I en studie av dessa komponenter och forandringar i maltidsmiljon
resulterade i att de &ldre individerna fortarde mer och deras hélsa forbattrades, personalen gav
uppmuntrade kommentarer vilket gav resultat i att de dldre tyckte det var roligare att vara i

matsalen och umgas (Saletti, 2011).

2.3.2 Motet
En maltid ska vara symbolfylld, den ska vara genomtankt och sénda ett budskap om stamning

och émsesidig respekt. Det ar viktigt att maltiden kan inbringa en bra kommunikation mellan
gaster vilket i sin tur kan inge identitetssymbolik och etnicitet (Tellstrom, 2004). Professionell
service forekommer nar personalen ar 6ppensinnade och ar socialt begavad for att halla en
konversation med gasten, med tanke pa religionstankande och kultur. Maltiden berors av
gasternas formaga att kommunicera med varandra, valfriheten att samtala (Gustafsson m.fl,
2009). Hur de aldre individerna blir bemétta innan, under och efter maltiden paverkar aptit
och stdamningen mellan de aldre. Men aven vilken attityd personalen har och serveringsvilja
de visar brukarna. Personalen maste kommunicera éver var de aldre vill inta sin maltid,
mojligen vill de vara pa sitt rum och fortara maltiden men ocksa i vilket séllskap de vill vara
med. Valfriheten ar oerhort viktigt for alla levande varelser menar Saletti som har

perspektivet dldremaltiden i sin forskning (Saletti, 2011).



2.3.3 Produkten
En maltid ska skanka intryck av en helhetskansla, matratterna i en maltid ska ha inte samma

farger och for likartade konsistenser. Matratten far aldrig se vackrare ut an smaken pa ratten.
Det dr aven viktigt att det finns en blandning och harmoni av vara grundsmaker i ratterna, sot,
salt, surt, beskt och umami (Stromberg, 2004). Men dven att halsa har varit en faktor av
matens innehall, gasten ska inte kanna sig illamaende pagrund av en dalig mattnadskansla
(Gustafsson m.fl, 2009). Brukares mattraditioner &r viktiga 6ver hur de ar utformade, bland
annat kultur, varderingar, var, hur och nar ska maltid intas. De &ldres aptit 6kade nar maten
var véllagad, smakade gott och enligt forvantningar till exempel att det var bra konsistens och
fint serverad. Saletti stallde fragor till aldre i sin studie vad de forst tankte pa nar de horde ord
som maltid, traditioner, religion och personlig smak. Aldre tycker att maten ska vara nylagad,
den ska serveras pa deras satt samt att de ville ha maten lagad fran grunden. Varje maltid ska
ha frasch frukt och gronsaker, detta ger farg som fangar var syn. Aven att det aldre ska kinna
matdoft, detta 6kar deras aptit (Saletti, 2011).

2.3.4 Styrsystemet
Inge kunskap handlar om att forsta relationen mellan handling och dess konsekvenser. Det

handlar inte om att helt fullt ha kontroll Gver vara handlingar, utan kunna styra dessa pa ett
intellektuellt satt (Gustafsson, 2004). Styrsystemet innebar ekonomiska aspekter av maltiden,
logistik i koket och matsalen som utformning av menyer. Men &ven produkternas sékerhet
och kvalité pa ravarorna (Gustafsson m.fl, 2009).

2.3.5 Stdmningen
Man kan dela upp stdmningen i tre grupper namligen funktion vilket ar den formella sidan av

mat och service, den mekaniska delen som innefattar atmosfaren och design, samt den tredje
och sista som ar den medmanskliga delen vilket bestar av prestationen och beteendet hos
personalen (Gustafsson m.fl, 2009). Stamningen paverkas av rummet, motet och produkten,
styrsystemet men dven personliga forvantningar och énskemal. Detta inkluderar personalens
ansvar under maltiden, kvalitén pa maten, val av omgivning och séllskap. Dessa samspelar for
att fa en helhet, om inte dessa fungerar sa finns det inga kvalifikationer att skapa stamning och
upplevelsen blir negativ. Stamningen kan paverka mangden av energiintag, vikt och
valbefinnande hos aldre. Alla delarna av maltiden &r viktigt for att maltiden ska bli till
belatenhet (Saletti, 2011).



2.4 Produktionskok
Inom produktionskoket forekommer tillagningen av varm mat enligt lagstadgad for

matlagningstekniken. Ravarorna som anvands inom matlagning levereras av utomstaende
grossister, de lagerhalls, bereds och tillagas i produktionskoken. Dessa tillagas enligt recept
och lampas for malgruppen, sedan leverras den med tillbehor till kunder i kantiner, karotter.
Kodken som tar hand om maten ska vara anpassad till beredningsgraden som bestams efter

lagar fran socialstyrelsen (kostutredning kommun 1, 2008).

2.5 Mottagningskok
Mottagningskoken mottar maltider fran produktionskok eller centralkok. Maten har i forvag

tillagats varm, eventuellt kylts eller fryst ner proteinkomponenter. Mottagningskoken ar
mindre maskinellt utrustade for att endast tillaga bi komponenter till exempel sés, gronsaker
eller potatis. Maltidens huvudkomponent ankommer antingen varm da denna skall halla minst
+60, om matratten ar kyld ska denna hallas till max +4 eller om huvudkomponenten &r fryst
fran produktionskoken skall den slutberedas innan servering. Koket ska vara i anslutning till
serveringslokalen, samt ha utrustning respektive matlagsteknik (kostutredning kommun 1,
2008).

2.6 Cook chill
Matservicen ar en viktig del for aldreomsorgen, sjukhus och skolor. Det kommer nya metoder

for att denna service ska kunna producera stora mangder av mat pa ett praktiskt satt, med
tanke pa ekonomi och resurser. Men dven med tanke pa matsakerhet, sensorisks perspektiv
och for nutritionsegenskaper (Rodgers, 2005). Men detta matlagningssystem kan gora sé de
aldre kanner sig ensamma och isolerade i sina lagenheter med tanke pa att matdistributionen

endast leveras en gang i veckan, vilket kan orsaka depressioner (Gustafson, 2011).

Cook chill- tekniken gar ut pa att matréatten tillagas pa sedvanligt satt och sedan kyls maten
ner inom 30 minuter. Nedkylningen skall ske inom 90 minuter i 0-3 grader som sedan
forvaras i samma temperatur under transport till serveringslokal. Maten far endast forvaras i
fem dagar, detta inkluderar tillagnings och forbrukningsdag. Maten maste upphettas till 70

grader i minst tva minuter, maltiden ska serveras inom 15 minuter efter maten varmts upp.
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Kylt matsystem betyder att det finns ett produktionskdk i kommunen, i detta kok ska maten
inte underskrida 63 grader, den far inte konsumeras flera ganger (Livsmedelsverket, 2010).
Maten varms upp med en specialtillverkad mikro eller under tryck i anga (Hickson
m.fl.2007). Personer som hanterar maten maste vara noga sa inte bakterier expanderas i maten
under tillagning och transporten fran centralkdken till de olika enheterna som tar emot maten.
Denna teknik minskar risken att maten inom serviceproduktion skadas och tekniken &r en
fordel i ett ekonomiskt perspektiv (Rodgers, 2005). Cook chill associeras ofta med dalig
kvalité, eftersom tiden mellan tillagning och servering &r lang. Ravarorna utsétts for stress,
med tanke pa alla steg som finns i processen tillagning, frysning, kylning, lagring och
uppvarmning. Dessa faktorer paverkar smaken och lukten som uteblir fran matlagningen.
Né&ringsdmnen som den vattenldsliga vitamin C brukar ofta forsvinna under matlagning och
forvaring, farger pa grona gronsaker och kott férandras till en gra ton. Fiskens doft vid

servering upplevdes vara negativ (Rodgers, 2005).

Under ett méte i Uppsala livsmedelscentrum ar 1995 fastlogs att Cook chill var den framtida
matlagningstekniken och trenden. Det kréavs en stor kompetens, kunskap men ocksa en bra
utbildning. Under motet kom det fram att Cook chill inte endast kan anvéndas som en
matlagningsteknik utan som ett komplement. Sverige har inga egna regler och
rekommendationer for detta matlagningssystem utan de tar rekommendationer fran England.
Malet med Cook chill ar att man ska utga fran basta kvalité pa ravaror och kontroll pa
produktionen. Enligt livsmedelshygiensprofessor Marie Louise Danilsson Tham &r Cook chill
ett valdigt sakert system om man féljer rekommendationerna, Manga personer som hanterar
Cook chill saknar ofta utbildning och vet inte hur viktigt det &r att folja regler gallande
kylning av mat om inte dessa referenser foljs kan bakterien Listeria monocytogenes
uppkomma (Fjellstrom, Hagman, 1995). Denna bakterie kan ge matforgiftning och kroniska
sjukdomar. Bakterien uppkommer ofta nar personer har hanterat maten pa fel satt
(Danielsson-Tham, 1998). Riskgrupper &r pensiondrer och gravida kvinnor. Det & mycket
viktigt att kylkedjan inte bryts for da uppkommer dessa akommor (Fjellstrém, Hagman,
1995).

Malmé har infort Cook chill inom aldreomsorg, kommunen anser att de har sparat mycket
pengar med hjélp av detta system. De sparar framforallt pa transportkostnader, for att de kan
kora ut matlador en vecka i taget. Kommunen tycker detta system fungerar bra, i och med att

de har sparat in pengar pa maltiderna sa kan de lagga mer pengar pa varden. Men fragan &r
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hur mycket energi det gar at i matlagningen med tanke pa nedkylning och lagring, dven hur
mycket kapital det gar &t att bygga ett centralkok (Fjellstrom, Hagman, 1995). Aven
internationellt anvénds Cook chill, inom Londons storsta sjukhus utférde man ett test med att
infora ett nytt matsystem, sjukhuset hade innan Cook chill. Det nya matlagningssystemet
tillagas med anga. Pensionarerna fick bestamma mellan fem rétter och sedan transporterades
de valda ratterna till sjukhuset. Det visade sig att den tidigare maten hade sémre
energiinnehall &n cook chill, proteinnivan var den samma i bada teknikerna. Cook chill har

god textur, farg och smak och liten nutritionsandelsforlust (Hickson m.fl.2007).

2.7 Processutveckling
En process leds av en rérelse, utveckling och férandring. Processer a&r sammanfogade till olika

aktiviteter antingen inom eller utom organisationer. Nar en beslutprocess ska genomforas ar
det viktigt att ett stort antal individer & med och ger sina asikter, det galler bade
anvandargrupper och anstallda, desto fler som deltar desto fler 6nskemal och krav kan
behandlas och utveckla beslutet. Vid avgéranden som behandlar ménniskors hélsa, ar det
viktigt att de individer som har hand om besluten har kunskap om amnet som behandlas.
Annars kan beslutsfattande individer bli osdkra och stressade och darmed kan det fattas ett
forhastat beslut. Beslut kan ofta gora individer upprorda, vilket manga ganger kan ge utslag i
lokaltidningar och radio. Det krévs att det inryms en bra och strukturerad ledare i en
beslutsituation (Bakka, m.fl., 1993).

4.3 Kommunala utredningar om kosthallning
De tre kommunernas kostutredning visar vad matlagningstekniken Cook chill kommer att ge

for effekter pa kosthallningen med tanke pa planering, produktion, utveckling och utvérdering
av det nya matsystem som finns i en kommun, det som brukar kallas kostorganisation
(Livsmedelsverket artikel 2, 2011).

4.3.1 Kommun 1
Kostchefs 1 Kommun genomférde utredningar som startade under 2007 och slutférdes i juni

2008, de kom fram till att kommunen skulle spara 7 miljoner pa att gora ett storkok som

skulle leverera kall mat till mottagningskoken vilket skall varmas upp. I kommunen kommer
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brukare som far matdistribution i hemmen och de &ldre som bor pa boende bli serverad mat
som tillagats med Cook chill. Kommunens socialférvaltning var med i utredningen och de
ansag att tekniken ger en kostnadseffektiv produktion och flexibilitet i arbetet. Cook chill
maten skulle ge lagre personalkostnader och transportskostnader. Aven valfriheten av mat for
brukarna forbattras och maten upplevs ha battre kvalité. De negativa sidorna med Cook chill
ar varmhallningstider for hemmaboende pensionarer och aven for dem som bor pa boenden.
Utifran kommunens kostutredning framkom att varmhallen mat som gors idag ger fullvardigt
intag av naringsamnen, som &r viktigt for de aldres halsa. Dock finns det nackdelar med den
nylagade maten som att transporterna blir fler och det ar samre utifran miljésynpunkt. Aven
arbetsmiljon for personalen som kor ut maten paverkas av den stress det innebér att halla
maten varm (Kostutredning kommun 1, 2008).

4.3.2 Kommun 2
Kostchefs 2 Kommun anvande sig av varmmatstillverkning fram till ar 2002 da deras lokal

dar matdistributionen paketerades blev underkand av miljo och hélsoskyddsférvaltningen.
Men &ven att den varma maten inte var bra med tanke pa matsékerheten. Kommunen inledde
en undersokning for att finna en ny matlagningsteknik, efter ett antal studiebestk bestamde
kommunen att matproduktionen skulle anvanda sig av Cook chill. Det genomférdes
enkatundersékningar for att fa information dver vad brukarna tyckte om Cook chill,
majoriteten var ndjda med det nya systemet. Under ar 2007 paborjades leverering av Cook
chill mat till aldre som hade matdistribution av Cook chill systemet. | slutet av ar 2008
producerades all mat med Cook chill till aldre som tar emot matdistribution av hemtjénsten.
Kommunen har inte tagit beslut om Cook chill ska behandla all mat till de brukare som bor pa

aldreboende (Kostutredning kommun 2, 2009)

4.3.3 Kommun 3
Kostchefs 3 Kommun har anvants sig av varmmatsystem sedan 1990 talet, under ar 2004

valde kommunstyrelsen att utreda potentialen att kompensera till Cook chill system.
Andamélet med utredningen var att sakerstalla matkvalitén men aven att forbattra ekonomin
inom mattillverkningen i kommunen. Sysselséttningen med det nya systemet paborjades inom
delar av aldreomsorgen i borjan av ar 2005, utvérdering av Cook chill mat inleddas i augusti
samma ar. Inférandet av Cook chill borjade i en projektgrupp som bestod av vard,
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omsorgsforvaltning och serviceforvaltning. Interjuver har genomforts for att fa en klar bild av
de involverade individerna i kommunen, dessa var bland annat chefer inom aldreomsorgen,
hemtjanstpersonal och méltidspersonal. Asikterna till den nya mattekniken var dominerande
positiva. Det har gjorts manga besparingar som minskade transportkostnader, lagre
personalkostnader, minskad stress for maltids och vardpersonal och 6kad valfrihet for
brukare. Men dven battre smak, naring och utseende pa matratterna. Negativa sidor med Cook
chill tekniken ar hoga investeringskostnader med tanke pa resurser som behovs for att
uppfylla en saker kylkedja, &ven mycket utgifter for att ge personal utbildning i hur man tar
hand om Cook chill matratter. Information gick ut till brukare om den kylda maten, for att de
skulle vara inforstadda hur Cook chill systemet fungerade. Med det nya systemet tillagas
ravarorna pa traditionellt viss, men kyls ner omgaende. Leverans av matratter sker en gang i

veckan, som sedan forvaras i frysen (Kostutredning kommun 3, 2005).

3 Syfte

Syftet ar beskriva processen for att forandra och utveckla en kostorganisation for

aldreomsorgens maltider i tre olika kommuner.

3.1 Fragestéallningar
* Vad hander nar en kommun gar fran ett matlagningssystem till ett annat

* For och nackdelar med Cook chill

4 Metod

Kvalitativ metod &r ett bra verktyg for att fa en storre forstaelse for hur samhallet vi lever i
fungerar och hur enskilda individer, grupper och organisationer influerar varandra. Inom
denna metod &r det undersdkarens uppfattning, tolkning av det material som samlats in som &r
i centrum. Det kan vara motiv, sociala processer och sammanhang. N&r man anvander den
kvalitativa inriktningen sa vill man ha rikligt med material. Den kvalitativa metoden anvands
ofta ndr intervjuer ska genomforas, for att fa en bredd och djup forstaelse ska man ha ett antal
av dessa. Det ar viktigt att undersokaren har en djup forstaelse och kan ge klara beskrivningar
av sitt material. De kvalitativa metoderna ar ute efter en helhetsbild av det insamlade
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materialet. Det kvalitativa ar flexibelt, det menas att upplagget kanske inte passar nar man
genomfor undersékningen och da ar det majligt att justera intervjufragorna. Det ar
betydelsefullt att det finns en nérhet mellan forskaren och den som undersoks. En annan sak
som &r viktigt att tdnka pa ar att den slutgiltiga uppsatsen ska vara sanningsenligt med de
undersokningar som har genomforts. Om forskaren har forforstaelse som till exempel
erfarenheter, utbildningar inom @mnet som undersoks maste denne vara objektiv (Holme,
Solvang, 1997).

4.1 Kvalitativ intervju
Under en kvalitativ intervju ska det innefatta en ”’jag och du-relation” mellan forskaren och

den som blir intervjuad. Samtalet &r viktigt att det ar sa vardagligt som mojligt, intervjun ska
inte ha ett fullkomligt standardiserat frageformular. Intervjuaren ska inte styra samtalet, utan
ge en vagledning sa fragorna blir besvarade. Det &r viktigt att den som blir intervjuad far
paverka samtalet. Fragorna som intervjuaren vill ha svar pa behéver inte komma i ordning
utan ségas nar det passar in i situationen (Holme, Solvang, 1997). Genomfdéra kvalitativa
intervjuer ar tidskravande, informationsinsamlingen maste vara grundlig for att ju mer
intervjuaren vet desto béttre blir intervjuerna. Men &ven efterarbetet nér en intervju
genomforts, dem kan innefatta en till tre timmar. Antalet personer som ska medverka i en
undersokning kan vara allt i fran sex personer till tjugo, dessa ska véljas med omsorg for att
resultat ska bli s bra som mojligt. Man kan skilja mellan informant- och respondent intervju.
Informantintervjuer gar ut pa att denne star utanfor det som undersoks. Respondent intervjuer
innefattar personer som &r delaktiga i den utredning som utforskas (Holme, Solvang, 1997).
Intervjuerna genomfordes med hjalp av bandspelare, for att underlétta samtalet.

4.1.1 Telefonintervju
Telefonen &r journalistens viktigaste verktyg, darfor en stor del av arbetet behandlas via

telefon. Telefonintervjuer ar snabba och praktiska och dar med billiga. Det &r skillnad pa
intervjuer som gors nér intervjuaren och informanten bestdmmer mdote och ndr intervjun goérs
via telefon. Det &r inte sakert att den ena metoden ar battre &n den andre. Nackdelen med
telefonintervju &r att intervjuaren inte kan se informatorens ansiktsuttryck och kroppssprak,
vilket ofta kan sdga mer &n ord. Informatoren kan ocksa pa ett lattare satt ursékta sig och

avsluta intervjun for det till exempel ringer pa dorren eller att det ringer pa en annan telefon.
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Individer kan ha latt eller svart att prata i telefon. Personer som har svart att tala i telefon kan
bli farordiga, medens andra kan snarare tala mer och innehallsrikt i telefon &n nar individer
mots ansikte mot ansikte. Vilka fragor man ska anvéanda sig av avgor ofta vilken metod man
ska navanda sig av, desto mer komplicerade och intima fragorna ar rekommenderas ofta att
intervju gors ansikte mot ansikte. Det &r manga faktorer som ska beaktas nar telefonintervjuer
ska genomforas, tekniken som ska anvéndas for att spela in samtalet maste vara i bra kvalité
men aven att telefonen ska fungera sa informanter hor vad intervjuaren har att séga. Med hjalp
av teknisk inspelning av samtalet blir intervjun mer innehallsrik. Det ar viktigt att tiden som
intervjun ska genomforas ar bestamd, sa informanten ar forbered for da blir intervjuns resultat
battre (Krag, Jacobsen, 1993). Detta tillvdgagangssétt valdes eftersom informanterna var

spridda i Sverige.

4.2 Urval
De tre kommunerna som undersokts, ar lokaliserade i centralorter i Sverige. Invanarantalet i

kommun 1 ar 12 000 (NE 1, 2011), kommun 2 innehar 22 000 invanare (NE 2, 2011),
kommun 3 bestar av 36 000 invanare (NE 3, 2011). Befolkningen minskar i kommun 1 NE 1
(2011) och flankerar i kommun 3 NE 3 (2011). Kommun 2 innehar fler &ldre individer &n
yngre population (NE 2, 2011).

De kommuner som har blivit utvalda att delta i undersékningen har kommit olika langt i
processen genom inforandet av ett nytt matlagningssystem. Kostchefs 1 Kommun utférde
utredningar under aret 2007 som slutfordes juni 2008. Men har inte bérjat producera Cook
chill, detta ska infalla ar 2013. Kostchef 2 kommun borjade leverera Cook chill mat under aret
2007 till matdistributionen, i slutet av ar 2008 behandlades all mat med Cook chill till
hemtjansten. Kostchefs 3 Kommun har anvants sig av varmmatsystem sedan 1990 talet, men
ar 2004 valde kommunstyrelsen att utreda potentialen att kompensera till Cook chill system.
De informanter som har varit med i undersékningen jobbar som kostchefer, de &r alla kvinnor
och &r mellan 40-65 ar. Samtliga kostchefer har nagon typ av utbildning inom mathantering.
Kostchef 1 ar ny i verksamheten, kostchef 2 har varit kostchef i 10 ar och kostchef 3 har

jobbat som kostchef i 40 ar.
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4.3 Etiska fragor
En intervjusituation maste innehalla samtycke fran den intervjuade personen, det menas att

informanten far information om intervjuns syfte, hur undersokningssituationen ar upplagd och
vilka risker och fordelar intervjun kan ge. Konfidentialitet & en annan viktig del som menas
att informantens privata data som namn och bostadsort aldrig ska medverka i en intervju.
Intervjuaren maste tanka pa konsekvenserna av en intervju, med det avses att informanten ska
komma till en sa liten akomma som majligt. En forskare maste kunna vara kénslig och kanna
sig i den intervjuades livssituation, dven inge trygghet till informanten. Under
intervjuprocessen maste informantens asikter behandlas med varsamhet. En intervju ska aldrig
ses som ett tvang utan informanten ska delta av egen vilja, men aven att informanten hela
tiden ska vara underattad under undersokningens gang. Under analysstadiet kan det vara svart
att avgora hur djupt och kritisk intervjun ska behandlas. Vid rapportering av uppsats maste
forskaren resonera vad den kan ge for nagra konsekvenser for informanten (Kvale, 1997).

De intervjupersoner som férkommer i resultatet bendmns som kostchef 1, kostchef 2 och

kostchef 3. Eftersom man inte ville ge ut respondenternas verkliga identitet.

4.4 Intervjuguide
Den forsta kontakten som togs med informanterna var med telefon. Forfattaren tog forst

kontakt med kostchefen 1 i hostas och hade en forfragan om kommunen var intresserad av en
utredning om kommunens matlagningssystem. Det som var i fokus var Cook chill eftersom
denna matlagningsteknik varit omdebatterat i kostchefs 1 kommun. Kostchefen 1 var positiv
till forslaget och forfattaren borjade komma pa syfte och komma i kontakt med handledare.
Intervjuerna skulle inte vara strukturerade utan den som intervjuas ska kunna komma med
egna asikter och infallsvinklar hur intervjun &mnades utvecklas. For att intervjuerna pa ett
enkelt satt skulle genomforas, hade forfattaren hjalp av en bandspelare for att fa med allt som
den informanten yttrade sig om. For att fa en sa bredd utredning som majligt valde forfattaren
att ta hjalp av tva andra kostchefer som har kommit langre i processen om inférandet av Cook
chill. Eftersom informanterna har langt avstand mellan varandra, sa valde forfattaren att
intervjuerna skulle goras per telefon. Innan intervjun skulle genomféras skickades
intervjufragor via e-post till informanterna, for att dessa skulle fa en inblick vad intervjun
skulle behandla. Forfattaren ringde sedan till informanterna och genomférde intervjuerna,

med hjalp av en bandspelare och frageformular. Informanterna befann sig pa sina
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expeditioner, det fanns stormoment som kollegor. Men detta paverkade inte drastiskt

intervjusituationen. Intervjuerna skrevs ut ord for ord (intervjuguide finns i bilaga 1).

5 Resultat

Kommunerna som har undersoks visar att de framsta anledningarna till att Cook chill kom pa
tal var for att tekniken ofta har en ekonomisk fordel med tanke pa transporter, miljoutslapp,
sakert matsystem som kan tillagas och forvaras under en lang tid. Men &ven for att den varma
maten hade brister i sakerheten som &r oerhort viktigt, med tanke pa langa transporter och
brist pa varmehallningen. Alla kommuner som har varit med i undersékningen har genomfort
utredningar for att Cook chill systemet ska inforas pa ratt séatt, med tanke pa politiker och
brukares asikter. Darmed har processen fran ett matlagningssystem till ett annat tagit lang tid

att genomfora.

5.1 Processen fran ett varmmatssystem till Cook chill
Kostchefen 1 har inte pabdrjat produktionen av Cook chill men beslut fran regering och

kommunfullméktige har tagits om att matsystemet ska inféras i kommunens éldreomsorg.
Kostchef 2 har borjat produktionen i en liten skala men bara till de aldre som fortfarande bor
kvar i sina hem, de aldre som bor pa dldreboende har fortfarande varmmatsystem. Kostchef 2
uttrycker ” nya politiska vindar har bldst, ja sda ddrfor vet vi inte var det slutar dnnu”.
Kostchef 3 har kommit langst i denna process, aldreomsorgens mattillverkning tillagas endast
med cook chill, Det finns manga skilda anledningar till varfor de intervjuade kostcheferna
valde att med samrad med kommun och politiker inféra Cook chill som matlagningssystem.
Kostchef 1 antydde att den framsta orsaken var ekonomiska skal varfor skulle man annars
gbra en omorganisation? Det brukar handla om ekonomi”. Kostchefs 2 grundlaggande
anledning var att lokalen dar matdistributionen packades var underkénd av milj6é och
halsovardsnamnden. Kostchef 3 antydde mest pa att varmmatssystemet inte fungerade med
tanke pa temperaturhillning, > jag akte sjalv ut med transporterna och sag hur de
tempererade den varma maten och att den fraktades mer dr tre timmar”. Problematiken med

varmehallningen av mat forekom aven i intervjun som holls med kostchef 2 och kostchef 1.
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Inforandet av matlagningssystemet kraver manga utredningar innan det verkstélls. Processen
har aven paverkats av motstand fran allménhet, byggnationer och politiska beslut. Kostchef 2
och kostchef 3 &r positiva till Cook chill, medan kostchef 1 tycker att varmmatsystemet
fungerar bra och vill inte dndra till Cook chill. Dessa asikter kan baseras pa hur langt
kommunerna har varit i processen och om resultatet har blivit bra, kostchef 3 var mycket
positiv till Cook chill. Som dven varit med i processen fran liten produktion av Cook chill till
att all mat behandlades med Cook chill tekniken. Kostchef 3 beskrev for politikerna,
allménheten och media hur systemet skulle utvecklas, detta blev ett positivt resultat som ledde
till att endast ett litet antal var emot inférandet av Cook chill. Kostchef 3 menar att ”” En
reporter i var tidning, fragade om han fick vara gast hos oss en vecka for att fortara Cook
chill rdtter. Det fick han och sedan skrev han i tidningen att vi fick hogsta betyg pd maten”.
Kostchef 1 berattade att det har varit stort upptag i media och av allmanheten som ar negativa
till Cook chill, detta har paverkat inférandet av Cook chill i kommunen pa ett negativt sétt.
Men kostchef 1 understryker att det &r ett politiskt beslut och de ska inféra produktionen av

kyld mat innan ar 2013.

De kostchefer som har intervjuats har samtliga varit pa studiebesok i andra kommuner i
Sverige som infort Cook chill, kostchef 3 antyder att hon har tagit mycket inspiration av
Danmark och en ort i Mellansverige som har anvént sig av Cook chill i manga ar. Inom
kostchef 3 kommuns produktion av Cook chill har de ofta studiebesék av media och
kommuner som ska andra sitt matlagningssystem. Kostchef 1 och kostchef 2 har provsmakade
kylda matportioner for att fa idéer och motivation till sin kommuns inférande av ett nytt
matlagningssystem. Kostchefs 3 och kostchefs 2 matpersonal fick under manga tillfallen aka
pa studiebesok for att inspireras och léra sig att tillaga den nya tekniken. Centralkoken som
kostchef 2 och kostchef 3 anvander sig av for att producera Cook chill ratter behdvdes byggas
om sa det fanns tillrackligt med kylutrymme. Det var inte lika stor kostnad som att bygga ett
nytt kok och de kunde borja produktionen i liten skala. Kostchefs 1 kommun har det under
flera ar pagatt ombyggnationer av kok pa de olika dldreomsorgsboenden, sa de flesta ar bra
och fina produktionskok. Men dessa ska bli mottagningskdk som endast ska tillaga potatis och
gronsaker. | kostchefs 1 kommun ska det byggas ett nytt kok som ska tillaga all mat med hjalp

av Cook chill.
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5.2 FoOr och nackdelar Cook chill
Cook chill &r den matlagningsteknik som de flesta kommuner véljer att infora i Sverige.

Kostchef 3 som har kommit langst i processen séger att hemtjénst och matpersonal inte vill ha
tillbaka varmmatsystemet. Kostchef 1 antyder att matpersonalen kommer att férlora mycket
av matgladje for de inte far ta hand om maten pa samma satt. Kostchef 2 upplever att
kommunen har tjanat resurser pa personalkostnader eftersom det inte beh6ver vara nagon
produktion pa helgerna. Kostchef 2 och kostchef 3 tycker framforallt att Cook chill ger
brukaren en valmojlighet vad de vill ata och nér de vill ata. Kostchef 2 menar att” vi forsoker
ha ett helhetstank men samtidigt s& maste man fanga upp sa det blir sa bra som mojligt for

alla delar”.

Brukarna som har matdistribution kan valja pa 10 ratter, som de vill fortara i veckorna, dven
valja att anvéanda sig av ett vattenbad eller en mikro for att varma maten. Kostchef 3 forordade
vattenbad da den kylda maten blir som nylagad. Brukare som bor inne pa éldreboende far
aven kyld mat som varms upp i angad ugn. Kostchef 1 tycker att det nya systemet Cook chill
inte ger samma smakupplevelse eftersom lukten inte ger samma associationer som nylagad
mat gor, kostchef 3 och kostchef 2 tycker att Cook chill ger minst lika god doft nar den &r
tillagad. Kostchef 2 pdpekar ” Jag dter sddan mat till lunch ibland och visst luktar maten sin
ursprungliga doft ndr man virmer upp den”. Inom kostchefs 3 kommun upplevdes att
boende med 8-10 brukare fungerar battre med Cook chill metoden, eftersom det da endast
behévdes en ugn. Men i ett boende som har 15 brukare anvandes tva ugnar vilket kan bli

anstrangt for personalen.

Kostchef 2 upplever att transporter har minskat sedan de inférde Cook chill eftersom maten
endast behdver transporteras ut en gang i veckan. Kostchef 3 sdager ocksa att kommunen har
tjanat mycket pengar och tarde mindre pa miljon med de nya transporterna da turerna blivit
farre. Kostchef 1 haller inte med om transporterna kommer vara mindre med den nya
matlagningstekniken eftersom det dnda behovs transporter oavsett vilket mat som serverar.
Kostchef 1 antyder att det kommer bli mycket mer spill Cook chill for att de maste skicka
storre volymer av mat for att vara sdkra pa att maten racker. Mycket mat slangs men med

varmmatsystemet kunde det ha tagits tillvara och anvandas vid ett annat tillfalle.
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Inom kostchef 3 kommun valde man att anvénda sig av mottagningskok for att potatisen inte
gar av kyla ner, denna far en konstig konsistens och smak. Kostchef 3 indikerar att
specialkoster pa grund av undernéring inte langre behéver anvéandas eftersom de éldre har
valfrihet 6ver vad de vill fortara, systemet cook chill utvecklas hela tiden. Inom kostchef 2
och kostchefs 1 kommun anvands fortfarande dessa specialkostrar. Kostchef 1 och kostchef 2
tycker att de aldre ska fa kvalités mat. Kostchef 3 tycker kvalitén pa maten har blivit battre
nar Cook chill inférdes, varmmatsystemets gronsaker var graa och 6verkokade. Men med
Cook chill kan gronsakerna hallas grona och smakrika. Kostchef 1 kan inte antyda att kvalitén
pa Cook chill kommer bli sémre eftersom utredningar visar att den har bra kvalitetssakerhet,
det enda kostchef 1 kan tyda pa ar att det inte blir samma matkénsla som den varma maten.
Men antyder dven att varmmatsystemets ratter inte alltid ser eller smakar gott ndr de har
fraktats under en langre tid. Kostchef 2 instammer i den fragan med att varmmatsystemets

ratter inte skapar en gastronomisk upplevelse.

De kostchefer som har intervjuats tycker att maten ska vara val undersokt sa att den ar saker
for brukaren. Kostchef 2 och kostchef 3 papekar att det ar oerhort viktigt att inte kylkedjan
bryts nar mattekniken Cook chill anvands for da kan matsakerhet aventyras. Kostchef 1
indikerar att de ofta genomfor provtagningar pa varmmatsystemet sa att den ska vara i ratt
temperatur vilken ocksa oftast ar fallet. De kostchefer som har intervjuats har skickat ut
enkater till brukarna for att hora vad de har for ndgon asikt om maten de serveras, kostchefs 2
kommun utrycker ” brukarna har fatt svara pa enkater som inte bara berér maten utan ocksa
deras levnadssituation ”. Inom Kostchefs 2 kommun valde man att frakta kyld mat fran en ort
i Mellansverige som sedan brukarna med matdistribution fortarde under en tid. Efterat gav

man ut en enkat angaende den paketerade maten vilket gav ett positivt svar.

Kostchef 1 ar bekymrad éver hur de aldre som far matdistribution i hemmen ska kunna klara
av att halla reda pa att maten inte far varmas tva ganger och att maten inte far forvaras efter att
den har 6ppnats. Kostchef 3 antyder att hemtjanstpersonalen trodde de skulle vara fa brukare
som kunde ha ansvar for varmning av mat, men det visade sig att manga var positiva for da
kunde de paverka sin egen matsituation. Hemtjansten fick information om att de ska ta hand
om maten som blir Gver efter att brukaren fortart maten, kolla sa kylen fungerar for att
sakerheten med mathallningen &r oerhort viktigt. Aven hjalpa aldre om de inte klarar av att
varma maten sjalva. Pa dldreboendena &ts maten i matsalar och da hjélper personalen de éldre.

Kostchef 2 spred ut blanketter med information till brukare med matdistribution i hemmet for
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att informera éver hur de skulle behandla Cook chill mat. Hon sager dven att aldre i manga
fall inte tycker om att fortara maten ur plastlador och att maten maste varmas innan den ska
fortaras, det ar en svarighet att fa individer att bli hundra procent néjda. Kostchefs 2 menar att
> ja de flesta jag har hort tycker att maten ar god, ibland kan synpunkter pa specifika
matrdtter komma in och dd uppmanar jag att de ska komma med forslag”. Kostchef 1

antyder att varmmatsystemet ocksa fortars i matlador, vilket inte kan forbattras.
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6 Diskussion

| detta stycke kommer diskussioner att foras angaende for och nackdelar med Cook chill samt

hur processen fran ett matlagningssystem till ett annat har fortlopt i de tre kommunerna.

6.1 Metoddiskussion
Genomforandet av intervjuerna personligen och via telefonsamtal i enlighet med metodbdcker

Holme, Solvang, (1997) samt Krag, Jacobsen (1993) har varit larorikt och intressant da de
intervjuade har delgett sina professionella asikter om Cook chill. De kostchefer som
intervjuats har varit kunniga och brann for sitt jobb. Valet av informanter &r oerhért viktigt for
resultatet av undersokningen. Innan intervjuerna genomfordes lastes mycket litteratur om
amnet (Holme, Solvang, 1997), vilket gav ett positivt resultat for att intervjuaren kunde stélla
bra och innehallsrika fragor. Men &ven innan intervjuerna utfordes laste forfattaren manga
bdcker hur en intervju skulle genomféras med den kvalitativa metoden. Foér att informanterna

skulle fa sina identiteter skyddade pa ett bra satt lastes aven etiska fragor.

Eftersom intervjuer valdes att genomféras per telefon (Krag, Jacobsen, 1993) lastes &ven
litteratur som beskrev vad forfattaren skulle tanka pa for att intervjuerna skulle fa ett positivt
resultat, det som har varit svart med valet av intervjusituation var att den som blev intervjuad
inte kunde fa en klar bild av hur intervjuaren var som person. Detta kan ge en negativ bild av
intervjun, men det viktigaste ar att informanten ké&nner sig trygg i situationen. Darfor
skickades det ut intervjufragor tva dagar innan intervju skulle genomforas vilket kunde ge
informanterna en tid att bekanta sig med materialet. Da den forsta intervjun utfordes anvandes
en bandspelare, nar denna skulle laggas 6ver pa datorn forsvann intervjumaterialet. Darmed
larde sig intervjuaren att man alltid ska ha med tva bandspelare for att inte det missodet skulle
upprepas. Desto fler intervjuer som genomfordes larde sig intervjuaren nya lardomar vad som
kunde goras béttre till nasta gang, att utfora intervjuer ar en konst som blir battre for var gang
den anvands. Vilket man kan upptacka i resultatet, den tredje intervjun som genomfordes fick
bast resultat och mest vardefull fakta.

Under arbetsgang har det forekommit mycket arbete for att finna material som passar till

syftet, darmed har arbetet innehallit mycket letande efter relevanta kéllor. Eftersom amnet har

manga infallsvinklar &r det viktigt att man sorterar bland informationen som hittas, arbetet var
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stort till en borjan. Det som skulle ha forenklat arbetsprocessen hade varit att bearbetat ett litet
amne fran borjan, men forhoppningarna i borjan &r alltid for stora. Ett arbete maste forst vara
brett med sedan smalnas av med ett kort och konstruktivt syfte. Processen har varit rolig och

intressant och vackt manga tankar hos forfattaren.

6.2 Resultatdiskussion
Manga kommuner har valt att inféra Cook chill, samtidigt som den nuvarande

jordbruksministern Eskil Erlandsson vill att Sverige ska bli det nya matlandet” och satsa pa
livsmedelsproduktion med mat. | ett av de styrdokument som géller det nya matlandet star det
att den goda maltiden ar en sjélvklarhet for aldre och sjuka, det ska skapa kvalitet och
matgladje. Aven miljén och omgivningen ska vara tilltalande (Regeringskansliet, 2010).
inforandet av nya matsystem kréaver tankande pa fysiologiska faktorer som mat, naring och
maltidens olika perspektiv. Det ar ofta dietister och kostvetare i samarbete med kostchefer
som tar fram nya matsystem. Naringsberékning och rekommendationer om mat &r viktigt att

kommunen foljer, med tanke pa varje enskild individ (Livsmedelsverket artikel 2, 2011).

6.2.1 Processen fran ett varmmatssystem till Cook chill
De kommuner som har undersokts har varit i olika stadier i inférandet av Cook chill.

Kostchefen 1 har inte borjat producera Cook chill men beslut fran regering och
kommunfullméktige har tagits om att matsystemet ska inforas i kommunens éldreomsorg.
Kostchef 2 har borjat produktionen i en liten skala men bara till de aldre som fortfarande bor
kvar i sina hem, de aldre som bor pa aldreboende har fortfarande varmmatsystem. Kostchef 3
har kommit langst i denna process, dldreomsorgens mattillverkning anvander endast Cook
chill tekniken. For att en beslutprocess ska bli positivt ar det viktigt att ett stort antal individer
ar med och ger sina asikter, det galler bade anvandargrupper och anstéllda, desto fler som
deltar desto fler énskemal och krav kan behandlas och utveckla beslutet. Vid avgéranden som
behandlar manniskors hdlsa, ar det viktigt att de individer som har hand om besluten har
kunskap om dmnet. Annars kan beslutsfattande individer bli osdkra och stressade och darmed
kan det fattas ett forhastat beslut. Beslut kan ofta gora individer upprorda, vilket manga
ganger kan ge utslag i lokaltidningar och radio. Det krévs att det inryms en bra och
strukturerade ledare i en beslutsituation (Bakka, m.fl., 1993). | de kommuner som har

undersokts har det genomforts enkétundersokningar bland de brukare som tar emot kyld mat,
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information till media och 6ppna informationsmate har forslaget om Cook Chill foérankrats i
de tre undersokta kommunerna. Frankringen har blivit mer positiv i kostchefs 3 och
kostchefs 2 kommuner. Detta kan bero pa att invanarna i ett tidigt stadium sag fordelar med
inforandet av Cook chill da koken &nda var tvungna att byggas om och att varmmatsystemet
inte fungerade. | kostchefs 1 kommun var kdken inom aldreomsorgen ombyggda och flertalet
individer sag ingen anledning att bygga om an en gang for att anpassa till Cook chill. De
nyrenoverade kdken skall bli mottagningskdk som endast hanterar gronsaker och potatis, det
kan ses som sldseri med utrustning. Det kan vara en orsak till att Cook chill fick en negativ
stdmpel i kostchefs 1 kommun. Det &r dock beslutat att cook chill ska genomféras och att ett
nytt kok ska byggas och tas i bruk senast 2013. Asikter om Cook chill kan ocksa vara
beroende pa hur langt i processen en kommun har kommit i genomforandet av Cook chill.

6.2.2 Fordelar respektive nackdelar Cook chill
Matservicen ar en viktig del inom aldreomsorgen. Med hjélp av Cook chill tekniken kan man

producera stora mangder mat pa ett praktiskt satt, med tanke pa ekonomi och resurser. Men
aven med tanke pa matsékerhet, sensoriskt perspektiv och for nutritionens egenskaper. Cook
chill tekniken minskar risken for att mat inom serviceproduktion skadas och tekniken ar en
fordel i ett ekonomiskt perspektiv (Rodgers, 2005). Kostchef 2 och kostchef 3 kan bekrafta att
de har fatt en ekonomisk fordel efter att de inférde Cook chill, med tanke pa
transportkostnader, miljopaverkan och personalkostnader. Kostchef 1 menar att “varfor skulle
man annars gdéra en omorganisation? Det brukar handla om ekonomi”. Men tror samtidigt att
transporterna inte kommer att bli mindre med den nya matlagningstekniken eftersom det dnda

behovs transporter oavsett vilket mat som serveras.

Undernéaring &r ett vanligt problem inom aldreomsorgen eftersom éldre far allt svarare att
tillgodose néring (Livsmedelsverket artikel 1, 2011). De dldre behdver néringsrik mat for att
kunna ha en bra halsa och det ar ofta matens kvalité som avgor hur lang en sjukdomsvistelse
blir (Livsmedelsverket artikel 1, 2011) . Cook chill &r den nya mattekniken som manga
kommuner har valt att anvanda sig av, detta system gar ut pa att man tillagar ravarorna som
sedan fryses ner. Trots att Cook chill foresprakas som en séker mathantering associeras den
ofta med dalig kvalité, eftersom tiden mellan tillagning och servering &r lang. Naringsamnen
som den vattenl6sliga vitamin C brukar ofta forsvinna under matlagning och foérvaring, farger

pa grona gronsaker och kott forandras till en gra ton. Ravarorna utsatts for stress nar Cook
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chill anvands, med tanke pa alla steg som finns i processen tillagning, frysning, kylning,
lagring och uppvarmning. Dessa faktorer paverkar smaken och lukten fran matlagningen
vilket leder till att de uteblir (Rodgers, 2005). | motsats till vad Rodgers (2005) antyder menar
Hickson m.fl (2007) att Cook chill behaller ravarornas textur, farg, smak och har knappt
nagon nutritions forlust. Enligt kostchef 3 och kostchef 2 blir lukt och smak samma som néar
maten ar nylagad. Kostchef 1 tycker att det nya systemet Cook chill inte ger samma
smakupplevelse eftersom lukten inte ger samma associationer som nylagad mat gor, Kostchef
2 menar att” Jag dter sadan mat till lunch ibland och visst luktar maten sin ursprungliga doft
ndr man virmer upp den”. De &ldre ska kdnna matdoft, detta 6kar dess aptit (Saletti, 2011).
Inom kostchefs 3 kommun upplevdes att boende med 8-10 brukare fungerar béttre med Cook
chill metoden, eftersom da behovs bara en ugn Men i ett boende som har 15 brukare behévs

tva ugnar vilket kan bli jobbigt for personalen.

Det ar vanligt att aldre som lider av undernéring eller andra matbehov behdver ha
specialkoster (Livsmedelsverket 2011). Kostchef 3 antyder att de aldre som tidigare har haft
specialkoster for undernaring inte varit i behov av dessa eftersom de far vélja vilken mat de
vill fortdra inom Cook chill systemet. Kostchef 3 och kostchef 2 menar att Cook chill ger
valfrihet till brukaren for att de kan vélja vad de vill dta och nar de vill &ta. Brukarna kan valja
mellan 10 ratter och om de vill ha ris eller potatismos som tillbehor. De aldre kan pa detta satt
paverka sin egen matsituation vilken ofta kan ge dem en 6kad aptit. Saletti (2011) menar att
det &ven &r viktigt med personal som kommunicerar med brukarna dver var de vill inta sin
maltid, maéjligen vill de vara pa sitt rum och fortara maltiden eller i vilket sallskap de vill vara
med. Valfriheten &r oerhort viktigt for alla levande varelser. Men éven vilken attityd
personalen har och serveringsvilja de visar brukarna innan, under och efter maltiden. Detta

paverkar aptit och stimningen mellan de &ldre (Saletti, 2011).

Samhallsutvecklingen har forandrats under de senaste tio aren. Tidigare var den sociala
kontaken livsviktig for att manniskor skulle veta vad som hande runt omkring dem. Men den
tekniska framfarten har ofta ersatt den sociala delen, ett exempel pa detta ar att i vissa
kommuner i Sverige infér man nattetid teknisk 6vervakning i form av datorer med kamera till
de som har trygghetslarm i egna boenden istéllet for besok och mansklig kontakt. Detta kan
jamforas med de dldre som tar emot matdistribution en gang i veckan med det nya systemet
Cook chill. Detta kan gora att brukarna blir isolerade, vilket kan ge depressioner. Ensamheten
bland aldre kan ses som var tids pest (Gustafson, 2011). Enligt kostchef 3 kan brukarna

forlora den dagliga sociala kontakten med andra manniskor.

26



Enligt samtliga kostchefer som varit med i undersékningen berattar att matdistributionen
levereras till brukaren i hemmen en gang i veckan med det nya Cook chill systemet, de éldre
ska aven varma upp maten sjalva (Kostchefl, kostchef 2, kotchef 3). Maten varmas upp med
en specialtillverkad mikro eller under tryck i anga (Hickson m.fl.2007). Enligt kostchef 3
fungerar detta system bra, vardpersonalen ansag att det skulle vara fa brukare som skulle klara
av uppvarmningen av maten pa egen hand. Kostchef 1 uttrycker oro 6ver hur éldre som far
levererad mat ska halla reda pa att matratten inte far varmas upp tva ganger och att inte maten
far forvaras efter den har 6ppnats. Kostchef 3 informerade vardpersonalen att halla uppsikt pa
oppnade matlador och kasta dessa sa inte brukare varmer maten tva ganger, dven att
kylfunktioner i hemmen fungerar. Kostchef 2 spred ut blanketer med information till brukare
med matdistribution i hemmet for att informera hur de skulle behandla Cook chill mat.
Mattsson, Sydner (2006) anser att den sociala tillhdrigheten runt maltiden, likaledes processen
fran menyplanering till matservering ar viktig sa att den fungerar pa ett satt som gynnar

brukaren.

Cook chill systemet styrs av ett klart tidsschema, efter tillagning maste nedkylning ske inom
90 minuter i 0-3 grader som sedan forvaras i samma temperatur under transporter till
serveringslokalerna. Maten far endast forvaras i hogst fem dagar, detta inkluderar tillagnings-
och forbrukningsdag. Vid servering maste maten upphettas till 70 grader i minst tva minuter,
maltiden ska serveras inom 15 minuter efter maten varmts upp (Livsmedelsverket, 2010). De
kostchefer som har intervjuats tycker att maten ska vara val undersokt sa den ar saker for
brukaren. Kostchef 2 och kostchef 3 papekar att det ar oerhort viktigt att inte kylkedjan bryts
nar mattekniken Cook chill anvands for da kan matens sakerhet dventyras. Matpersonal
behover inneha en bra utbildning i Cook chill systemet. Om inte rekommendationerna foljs,
daribland kylkedjan som inte far brytas kan det uppkomma bakterier som Listeria
monocytogenes (Fjellstrom, Hagman, 1995) Bakterien kan ge matforgiftning och kroniska
sjukdomar. Bakterien uppkommer ofta nar personer har hanterat maten pa fel satt
(Danielsson-Tham, 1998). Riskgrupperna ar pensionarer och gravida kvinnor (Fjellstrém,
Hagman, 1995).

Cook chill kan ses som en bra inverkan i kommuners ekonomi, med tanke pa transporter.
Men det visade sig enligt kostutredning i kostchefs 3 kommun har dessa utbildningar i Cook

chill systemet haft htga investeringskostnader, dven mycket resurser for att uppfylla en séker
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kylkedja (Kostutredning, 2005). Men att aldre har ratt till en bra maltid, utveckling av en
battre maltidsmiljo ger en chans att forbattra ldres nutritionsstatus (Saletti, 2011).

Innan en gast kan ta del av en maltid &r det viktiga steg som maste tas i akt, det ar
forberedelser och planering (Gustafsson, 1.-B m.fl, 2006). FAMM aspekterna kan anvéndas
som ett verktyg for att uppméarksamma alla delar som kan skénka gésten en helhetsupplevelse
under en maltid, det vill sdga matet, produkten, styrsystem, rummet och stamningen
(Gustafsson m.f.l, 2009). Kostchef 2 menar att ” vi forsoker ha ett helhetstank men samtidigt
sd mdste man fanga upp sd det blir sd bra som mdjligt for alla delar”. Samtliga intervjuer
som har genomforts har ett antal FAMM aspekter uppkommit som produkten med tanke pa
kvalité med Cook chill, métet som uppkommer nar maten serveras. Aldreomsorgen kan
anvanda sig av de fem FAMM-aspekterna. Med hjélp av dessa aspekter kan dldreomsorgen
skapa en battre maltidsmiljo till aldre individer, det kan vara en handlingsplan for att kunna se
vad som fattas i nutidens matsystem. Inom vissa aldreboende valde personalen att vara mer
socialt engagerad och pratade med de aldre, detta 6kade vallbefinnandet till exempel i form av
viktuppgang och 6kad aptit (Saletti, 2011). Brukaren maste bli sedd under maltiden och kanna
sig unik (Watz, 2004).
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7 Slutsats

Intervjuerna pavisar att i kommunerna uppfattas Cook chill tekniken som 6vervagande positiv
vad galler transporter, ekonomi, valfriheten av matréatter och matsakerhet. Det ar dock for
tidigt att dra nagra slutsatser om tekniken pa langre sikt eftersom de kommunala
kostorganisationerna annu inte har anvant systemet under en sa lang tid att det gar att
utvardera. Med tanke pa naringsinnehall, matsakerhet, behovet av narhet och daglig social
samvaro vet man inte annu vilka konsekvenser anvandningen av Cook chill tekniken far for
de &ldre individerna i dessa kommuner.

Det visades ocksa att beslut om att infora ett matlagningssystem behdéver en positiv forankring
bade politiskt och bland innevanarna i en kommun, annars kan processen bli lang och negativ.
Ett sadant stort beslut kraver en stark ledare med gedigen kostkompetens och erfarenhet som
kan leda beslutet fran start till verkstallande. Dessutom visas att det behévs en bra och
grundlig utbildning i Cook chill, med tanke pa att halla en hog matsékerhet vid

mattillverkningen.

8. Framtida Forskning

Konsekvenser som har visat med matdistribution av Cook chill, &r att de aldre upplever
ensamhet och brist pa social kontakt. Vilket inte kan forlika sig med FAMM som vill ge
gaster en kansla att dem &r unika och skanka en helhetsupplevelse. Kommuner runt om i
Sverige skulle kunna utvardera hur deras system utifran de fem FAMM aspekterna. Detta ger

utrymme for vidare forskning.
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Bilaga 1

Intervjuguide

1. Beskriv maltidssystemet for dldreomsorgen i din kommun

2. Beskriv de dldres méltidssituation i din kommun

3. Beskriv processen runt inférandet av cook chill i din kommun

4. Vilka fordelar ser du med cook chill?

5. Vilka nackdelar ser du med cook chill?

6. Vilken matlagningsteknik har ni kommunen idag?

- Fordelar?
- Nackdelar?
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