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Abstract 
 
Cecilia Magnusson Sporre (2015): Måltidsgörarens utmaningar.  
Komplexiteten i det medvetna måltidsgörandet. Örebro Studies in Culinary 
Arts and Meal Science 11. 
 
I denna avhandling synliggörs måltidsgörarna, en omfångsrik grupp med 
skilda kompetenser och yrkesprofessioner. Det gemensamma är att alla är 
delaktiga i måltidsgörandet genom planering, tillagning och service av 
måltider serverade i olika verksamheter. Avhandlingen är kvalitativ, ett 
empiriskt-holistiskt perspektiv, med relevans både inom och utom akade-
min, en så kallad frågedriven tvärvetenskap.   

Avhandlingens övergripande syfte är att synliggöra måltidsgörandet 
och den komplexitet som utmärker måltidsgörarens profession och upp-
gift. Detta besvaras genom fyra artiklar, uppdelat i delstudie 1: FAMM 
och delstudie 2: Den medvetna måltiden. Metoder som använts i studien 
är, forskningscirklar, dokumentstudier, intervjuer och kvalitativ inne-
hållsanalys. Avhandlingen belyser tre perspektiv: Ett samhälleligt perspek-
tiv, där människors mat- och måltidsvanor relateras till samhällsutveckl-
ingen. Måltidsperspektivet som är kärnan i hela avhandlingen samt kun-
skapsperspektivet som har betydelse för den gastronomiska utbildningen.  

Avhandlingens bidrag är att belysa: hur FAMM har vandrat från den 
akademiska gastronomikontexten till statliga myndigheter och vidare till 
måltidsgörarnas olika yrkesprofessioner i de offentliga storköken i kom-
muner och landsting; måltidsgörarnas komplexa och meningsskapande 
professioner och utmaningar i arbetet med måltidsgörandet; Den nya 
medvetna måltidens komplexitet med ett måltidsgörande där alla stadier 
genomsyras av etisk reflektion (att veta hur), från jord till bord; behovet 
av universitetsutbildning med gastronomiskt perspektiv samt kompetens-
utveckling för offentlig sektors måltidsgörare. 

Den gastronomiska diskursen som framträder i den offentliga måltids-
sektorn pekar åt samma håll som den så kallade gastronomiska revolut-
ionen inom restaurangnäringen. Resultaten öppnar för intressanta fort-
satta studier av det politiska matklimatets betydelse för måltidsgörarna 
och måltidsgörandet. 

Keywords: etisk reflektion, FAMM, gastronomisk diskurs, gastronomisk 
utbildning, komplexitet, medveten måltid, mjuka värden, offentlig måltid. 
 
Cecilia Magnusson Sporre, Restaurang- och hotellhögskolan 
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Förord 
Efter min kockutbildning på gymnasiets restaurangskola och några års jobb 
som kock i restaurangbranschen fick jag under tidigt 1990-tal jobb i köket 
på det nystartade spa-hotellet Life Center i Sunne. Ett för den tiden helt nytt 
koncept i Norden, Sveriges första fullservicespa. Kokkonsten var präglad av 
det nya begreppet Det medvetna köket. Begreppet hade myntats av Örjan 
Klein och Inga-Britt Gustafsson och presenterades i den nyskapande och 
sinnligt vackra kokboken, Akademins kokbok, 35 st kloka festmenyer 
(Klein & Gustafsson, 1989).  Benämningen på konceptet kom senare att 
ändras till Den medvetna kokkonsten (Klein & Gustafsson, 1997) och idag 
benämns begreppet som Den medvetna måltiden (Magnusson Sporre & 
Jonsson, 2012). Begreppets filosofi kan beskrivas ha fokus på måltidens hel-
hetsupplevelse där kokkonsten förenar välsmaklighet med god näring och 
estetisk gestaltning. 

Som oerfaren och nyfiken kock attraherades jag av att det fanns en filo-
sofi kring matlagningen, ett ramverk att förhålla sig till i skapandet av mat-
rätter. I begreppet innefattades även ett fokus på gästens välbefinnande och 
upplevelse. För mig som kock adderade filosofin bakom Det medvetna kö-
ket ytterligare ett perspektiv till mitt kökshantverk, vilket gav mig ett nytt 
sätt att tänka och agera kring kokkonsten. När jag tittar tillbaka kan jag se 
att det var där och då jag började reflektera över min roll som kock, över 
vad som sker i matlagningsprocessen, värdet av sinnlighet i måltiden och att 
se samband och vara medveten om vad jag gör och hur jag gör. Att utmanas 
genom ett medvetet och reflekterande förhållningssätt i min professionella 
yrkesroll som kock var en stor utmaning, stundvis svårt men också roligt 
och tillfredsställande. Mitt möte med Det medvetna köket gav mig insikten 
om att lära mer och fortsätta utbilda mig, först som fil. kand. i Måltidskun-
skap, senare till utbildad pedagog med yrkeslärarexamen för restaurang- 
och hotellutbildning. Mitt möte med Det medvetna köket har präglat hela 
mitt yrkesliv och format mig som kock och kökshantverkare. Idag bär jag 
med mig dessa erfarenheter och kunskaper in i min roll som forskare och 
ser fram mot att möta nya insikter i måltidsgörandet. 
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Inledning 
I denna avhandling är måltidsgörarna en stor och omfångsrik grupp av 
människor med skilda kompetenser. Den gemensamma nämnaren är att de 
alla är delaktiga genom planering, tillagning och service av måltider serve-
rade i olika verksamheter. Jag har valt att använda måltidsgörare som sam-
lingsnamn för alla de människor som arbetar i olika typer av måltidsverk-
samheter och måltidsgörandet som gemensam beskrivning för det praktiska 
utförandet. Dessa två begrepp är centrala för avhandlingen och är mina de-
finitioner. När det gäller ordvalet har jag inspirerats från engelskans to 
make a meal, meal makers och meal making. 

Ingången i mitt avhandlingsarbete och min drivkraft är att skriva en av-
handling som tar ett tydligt avstamp i hur man gör. Förutom måltidsgöran-
det är jag även intresserad av undervisning och utbildning som inbegriper 
en praktisk-estetisk kunskapsform. Mina tidigare praktiska erfarenheter 
från kockyrket och måltidsgörandet ligger till grund för min förförståelse 
för fenomenet. Genom att se och analysera det utifrån ett vetenskapligt re-
flekterande perspektiv kan det bidra till ny förståelse för fältet. Utmaningen 
är att genom skrivandet förena de praktisk-estetiska kunskaperna inom 
måltidsgörandet med vetenskapen. Avhandlingen är kvalitativ, ett empi-
riskt-holistiskt perspektiv, som avser att förena mening och handling både 
inom och utom akademin, en så kallad frågedriven tvärvetenskap (Öberg, 
2008) 

Måltidsverksamheter 
I Sverige skiljer man på privata och offentliga restauranger (Delfi, 2014). 
Att tillaga och servera måltider i både de privata och offentliga restaurang-
verksamheterna är en komplex uppgift. Måltidsgörandet inbegriper många 
olika utmaningar där olika kompetenser på flera nivåer behövs (Jonson, 
2007; Jonson & Bagner-Jensmar, 2008; Jonsson, 2009). Uppdraget är i 
första hand att kunna möta och tillgodose gästernas behov gällande mat 
och måltider i olika kontexter. Både de privata och de offentliga måltiderna 
som serveras i samhället regleras av styrdokument och riktlinjer som inne-
fattar olika system. Dessa omfattar bland annat logistik, ekonomi, upp-
handling, hygien och livsmedelssäkerhet, näringsrekommendationer, miljö-
krav och hållbarhetsfrågor samt arbetsmiljö (Bergström, Jonsson, Lerneby, 
Post, Rosengren & Strand Johansson, 2015; Livsmedelsverket, 2015a). 
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Dessa grundprinciper kan ses som överordnade faktorer och är en förutsätt-
ning för att tillagning och servering av måltider i olika verksamheter kan 
utföras.  

Sveriges regering (2006-2014) presenterade en vision genom satsningen 
Sverige - det nya matlandet. Det fem fokusområden som inkluderades i 
handlingsplanen för att uppnå visionen var: offentlig mat, primärprodukt-
ion, förädlad mat, matturism och restaurang (Landsbygdsdepartementet, 
2010). Visionen handlar om att skapa fler jobb och god tillväxt i hela Sve-
rige genom en satsning på god mat och måltidsupplevelser i offentlig sektor 
samt gastronomiska upplevelser i världsklass. Visionen fick stor uppmärk-
samhet, både negativ och positiv, och har varit flitigt omdebatterad i media.  

Måltiderna i den offentliga sektorn beskrivs som en viktig del av visionen 
och pekar på att den goda måltiden inom offentlig sektor bör vara en själv-
klarhet för våra barn, sjuka och äldre. Det handlar om att skapa engage-
mang och höja kunskapen hos måltidsgörarna. Ett mål är att uppgradera 
kostchefernas roll. En faktor som nämns för att utveckla den offentliga mål-
tiden, är att utveckla samarbetet över gränserna samt skapa en yrkesstolthet 
hos dem som utför arbetet i måltidsgörandet.  Utöver de nämnda grundläg-
gande basfaktorerna som krävs för att producera, tillaga och servera mål-
tider utanför hemmet, framträder i visionen ambitionen att de offentliga 
måltiderna även förväntas vara en upplevelse för gästen och ge njutning på 
samma sätt som i restaurangmåltider. Ett av målen för visionen Sverige – 
det nya matlandet är enligt Landsbygdsdepartementet (2010, s. 5):  

Mat som serveras inom den offentliga sektorn ska genomsyras av kvalitet 
och matglädje. 

På ett liknande sätt i diskussionerna om utveckling och förbättring av 
den offentliga måltiden förs nu fram ett begrepp från praktiken som be-
nämns offentlig gastronomi (Bergkvist, 2015; Magasin måltid, 2015). Be-
greppet står för ett nytt synsätt inom den offentliga måltidssektorn där Berg-
kvist (2015) menar att det är dags att ta steget bort från hel- och halvfabri-
kat och att fokusera på riktig matlagning från grunden.  

Den offentliga gastronomin har färdats en lång och krokig väg. Från att stå 
i den gastronomiska skamvrån, har den nu tagit steget ut i rampljuset. (Berg-
kvist, 2015, s. 7) 

Ett problem är att det saknas en definition av vad en god måltid står för 
i den offentliga sektorn (Socialstyrelsen, 2014; Mattson Sydner, 2015). För 
måltidsgörarna innebär de nya kraven att de ställs inför nya utmaningar i 
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sitt dagliga måltidsgörande och att det saknas instrument och riktlinjer för 
hur dessa nya utmaningar ska uppfyllas. Att veta hur är avgörande för det 
slutgiltiga resultatet, det vill säga vad som hamnar på tallriken och hur det 
serveras.  

Även krav och förväntningar på restaurangmåltiderna förändras i takt 
med att debatten och det allmänna intresset kring mat och måltider ökar 
(Fischler, 2011; Jönsson, 2012, 2013). Sverige - det nya matlandet inklude-
rar även utvecklingen av den privata restaurangnäringen och beskriver att 
alla typer av verksamheter är betydelsefulla. Både bredd och mångfald är 
viktiga faktorer, alltifrån vägkrog till lyxkrog, och från den enklare restau-
rangen runt hörnet till lunchrestaurangen. Oavsett prisklass så är matens 
kvalitet av stor betydelse i respektive segment. I visionen för restaurangnä-
ringen säger bland annat Landsbygdsdepartementet (2010, s. 15): 

Genom att framhäva ett starkt toppskikt av duktiga kockar finns en förhopp-
ning om att detta ska smitta av sig till den övriga branschen men också att 
öka nyfikenheten på Sverige som matland. 

Äta tillsammans 
Måltider som äts utanför hemmet är en växande sektor i Sverige och i övriga 
västvärlden. Dessa måltider blir en allt viktigare källa för näringsintag. Vi 
äter utanför hemmet av en mängd olika skäl såsom nöje, fest och jobb, men 
även för att det är en nödvändighet till exempel alla måltider som serveras 
i skola, vård och omsorg (Warde & Martens, 2000; Edwards, 2012; Fin-
kelstein, 2014; Livsmedelsverket, 2015e). Att dela mat och dryck i en måltid 
spelar en viktig roll när det gäller att visa närvaro mellan de personer som 
deltar i måltiden (Mäkelä, 2000). Alltmer används begreppet commensality 
som beskriver den viktiga mänskliga gemenskapen att äta tillsammans med 
andra människor och commensal visar på ätmönster som återspeglar de so-
ciala relationerna mellan individer (Sobal & Nelson, 2003; Fischler, 2011). 
Gemenskapen i mat och måltider studeras ofta i relation till tiden, mötet 
och rummet men utan att kopplas till vad som äts. Social närvaro, tid för 
ätandet och hur måltidssituationen ser ut är viktigt för att öka förståelsen 
för måltiders komplexitet (Kahma, Mäkelä, Niva & Böker Lund, 2014; Do-
maneschi, 2012).  

Utbudet av mat och måltider 
Antalet platser och omfattningen av försäljningsställen för mat och måltider 
i Sverige har ökat kraftigt under de senaste åren. Många människor har idag 
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ett större gastronomiskt intresse än tidigare (Fischler, 2011; Jönsson, 2012, 
2013). Tellström (2015) beskriver detta intresse och fenomen i boken om 
matkultur med den talande titeln Hunger och törst: Svensk måltidshistoria 
från överlevnad till statusmarkör. Han menar att maten vi äter är en process 
av kulturella ställningstagande i flera steg och nivåer.  

Den svenska konsumtionen har ökat inom kategorierna fritid, underhåll-
ning och kultur samt hotell, caféer och restauranger (Roos, 2013). Maten 
på våra tallrikar är en ständigt aktuell diskussionsfråga i samhället idag där 
bland annat media bidrar till detta. Vi kan ta del av tv-kockar med egna 
shower, kocktävlingar för både professionella och amatörer på bästa sänd-
ningstid, ett rikligt flöde i sociala medier av vackra matbilder och status-
uppdateringar av dagens middag. Recept av alla upptänkliga slag hittas på 
hemsidor och i bloggar (Pollan, 2009; Fischler, 2011; Jönsson, 2012, 2013; 
Tellström, 2015). Dessutom finns det ett stort intresse för måltidslitteratur 
i Sverige och det ges ut mer än en kokbok per dag (Måltidsakademins bib-
lioteksstiftelse, 2015).  

Utbudet av livsmedel och råvaror är rikligt likaväl som att all världens 
olika kök och smaker finns tillgängliga på den multikulturella matmark-
naden. Vi reser mer och till nya platser och tar med oss nya smaker och 
matkulturer tillbaka hem. Sverige är idag också en plats där många kulturer 
finns representerade vilket påverkar utbud av råvaror och smaker (Ekström 
& Norén, 2011). Att förstå människors mat- och måltidsvanor relaterat till 
samhällets utveckling och utifrån individens perspektiv har fått en allt större 
betydelse (Fjellström och Jönsson, 2014). 

Vad vi lägger på tallriken påverkas starkt av rådande hälsotrender och 
aktuella matdebatter. En diet förespråkar mer kött, en annan diet menar att 
vi skall äta mer grönsaker. Ska vi välja ekologiskt, närproducerat, rättvise-
märkt eller nyckelhålsmat? Vilket fett ska vi använda - olivolja eller smör?  
Är det kolhydrater eller fett som gör oss tjocka? Trender och modedieter 
påverkar (Gunnarsson & Elam, 2012; Johnston et al., 2014). Kostråden är 
många och kommer från den statliga myndigheten Livsmedelsverket 
(2015b) men också från en stor mängd av privata aktörer av olika rang, allt 
från kommersiella matföretag till bloggare och olika former av sociala me-
dier. Alla vill framhålla sin egen teori utifrån olika uppdrag och syften. Me-
diedrevens information blandas med den vetenskapliga kunskapen om mål-
tider och all information påverkar våra val. Detta informationsflöde kan 
försvåra för både konsument och måltidsgörare att avgöra informationens 
trovärdighet och från vilken källa den kommer. Ett exempel på detta är när 
Livsmedelsverket (2015c) svarar på en debattartikel där kritik framförs från 



CECILIA MAGNUSSON SPORRE Måltidsgörarens utmaningar  17
  

förespråkare av lågkolhydratkost. Kritikerna menar att de statliga kostrå-
den är förlegade och att de vetenskapliga råden bör utredas. Livsmedelsver-
ket redogör i sin replik för det vetenskapliga forskningsläget och visar på 
det gedigna arbetet bakom de uppdaterade kostråden i de nordiska närings-
rekommendationerna, NNR 2012 (Livsmedelsverket, 2015c, 2015g).  
Denna mångfald av röster har beskrivits internationellt av Fischler (1988, 
2011) som en nutritional cacophony av perspektiv av hur vi bör äta. Enligt 
Sobal och Wansink (2007) så gör människor uppskattningsvis mer än 200 
överväganden kring sin mat varje dag som exempel att bestämma när, vad, 
hur mycket, var och med vem man äter.  

Att mat ska smaka bra, se aptitlig ut och ätas i en trivsam miljö nämns 
allt oftare som en viktig komponent för att äta hälsosamt vilket även styrks 
i vetenskaplig forskning av bland annat Edwards et al. (2003) och Edwards 
(2012) som visar på måltidsrummets betydelse. Diskussionen om mat och 
måltider inkluderar idag förutom näringsaspekten och rådande hälsotren-
der även miljöfrågan.  

Många människor brottas dels med vilka matval de ska göra och dels 
vilka gastronomiska matupplevelser de ska ta del av. Samtidigt finns det 
andra som är hänvisade att äta det som finns att tillgå och som inte har 
dessa valmöjligheter på grund av socioekonomiska faktorer (Germov & 
Williams, 2008; Holm, 2013; Julier, 2013; Yates & Warde, 2015). Skillna-
der och mönster mellan olika klasser kan urskiljas när matvanor och social 
status studeras (Ekström, 1990). För många människor blir den offentliga 
måltiden en viktig del för näringsintag och mättnad som exempelvis den fria 
skolmåltiden (Lundmark, 2002, 2003; Gullberg, 2006; Persson Osowski, 
2012), måltider i äldreomsorgen (Mattsson Sydner, 2002) och i omsorgs-
verksamhet som till exempel gruppbostäder (Adolfsson, 2010). I dagens 
mångkulturella Sverige ökar också kraven på utbudet av mat och måltider. 
Kultur och religion påverkar vad vi vill och kan äta. Detta gör nya anspråk 
på framförallt den offentliga måltiden (Ekström & Norén, 2011; Livsme-
delsverket, 2015e).  
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Syfte 
Avhandlingens övergripande syfte är att synliggöra måltidsgörandet och 
den komplexitet som utmärker måltidsgörarens profession och uppgift.  

Artiklarnas syften 
I tabell 1 redovisas avhandlingens artiklar med de fyra delsyften som av-
handlingens resultat baserar sig på samt metod, material och analysmetod. 
Delstudie 1 innefattar artikel I och II som har en inriktning mot FAMM 
(Gustafsson, Öström, Johansson & Mossberg, 2006). Delstudie 2 innefattar 
artikel III och IV och studerar begreppet Den medvetna måltiden (Klein & 
Gustafsson, 1997). Dessa två begrepp beskrivs ingående i kapitlet: Avhand-
lingens vetenskapliga kontext. 

Artikel I och II undersöker hur FAMM används och förstås i nya kon-
texter utanför akademin. Avsikten är att studera användandet av modellen 
i den offentliga måltidssektorn. I artikel III och IV är intentionen att studera 
begreppet Den medvetna måltiden i ett utbildningsperspektiv där både teo-
retiska och praktiska kunskaper belyses. 

Avgränsningar 
Viktiga bakgrundsfaktorer i måltidsgörandets mångdimensionella process 
som inte är i fokus eller studeras i denna avhandling är kvantitativa data 
från nutrition, ekonomi och upphandling, lagar och regelverk, hygien och 
livsmedelssäkerhet, arbetsmiljö, och måltidssystem i storhushåll och restau-
rang. Dessa faktorer är grundläggande för att få både den offentliga och 
privata måltidssektorn att fungera. Detta har tidigare studerats från flera 
olika perspektiv (Mattson Sydner, 2002; Sepp, 2002; Persson Osowski, 
2012; Bergström, 2007; Post, 2011). Genusproblematiken som är ett rele-
vant område av intresse för måltidsgörandet och restaurangarbete (Jonsson, 
Pipping Ekström & Nygren, 2006, 2008) har inte studerats i denna avhand-
ling. I avhandlingens vetenskapliga perspektiv och bakgrund beskrivs delar 
av dessa grundläggande faktorer för att ge en bild av förutsättningarna för 
måltidsgörandet och för att visa på komplexiteten.  
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Tabell 1. Översikt av de artiklar som ingår i avhandlingen med beskrivning av syfte, 
metod och material och analys. 

Artikel Syfte Metod och 
Material 

Analys

I 
 

Syftet är att kartlägga och reflektera 
över hur FAMM har utvecklats och an-
vänds, samt se hur och var modellen 
finns och används idag. 

Kartläggning
Dokument-
studie 
Deskriptiv  

Dokument-
analys 
Katego-
risering 

II 
 

Syftet är att analysera innehållet i 
rapporter och brukstexter som använ-
der FAMM och som berör den offent-
liga måltidssektorn i Sverige. Med sär-
skild inriktning på de statliga direkti-
ven angående att måltider i den of-
fentliga sektorn bör ge en upplevelse 
som inkluderar måltidsglädje. 

Kartläggning
Dokument-
studie av 
brukstexter 
 

Dokumen-
tanalys 
Kvalitativ 
innehålls-
analys 

III 
 

Syftet är att både teoretiskt och prak-
tiskt vidga begreppet Den medvetna 
måltiden och utveckla det till ett upp-
daterat koncept för att professionella 
måltidsgörare ska kunna möta behov, 
krav och önskemål inom den offent-
liga och den privata måltidssektorn 
samt i utbildning. 

Forsknings-
cirklar med 
måltider 
Transkribering 
 

Kvalitativ 
innehålls-
analys 

IV 
 

Syftet med studien är att studera hur 
professionella kockar skapar måltider 
i enlighet med konceptet  
Den medvetna måltiden. 

Intervjuer –
semi-
strukturerade 

Kvalitativ 
innehålls-
analys 
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Avhandlingens artiklar 
Detta kapitel har som avsikt att ge läsaren en överblick över de publikat-
ioner som ingår i avhandlingen. Detta för att tydliggöra och underlätta för-
ståelsen av avhandlingens teorier och metoder. Avhandlingens fyra artiklar 
är uppdelade i två delstudier, FAMM och Den medvetna måltiden. De två 
första artiklarna inriktar sig mot huvudtemat FAMM och modellens an-
vändningsområden och tillämpning i den offentliga måltidssektorn. Artikel 
III och IV ingår i den andra delstudien som är inriktad mot begreppet Den 
medvetna måltiden och hur begreppet uppfattas och förstås i utbildnings-
sammanhang men även hos kockar i deras dagliga praktik. Dessa två hu-
vudteman valdes som ramverk i avhandlingen för att studera måltiden. Båda 
dessa ramverk reflekterar och sammanfattar måltidsgörarnas utmaningar 
både i måltidsgörandet och utbildningen. 

Delstudie 1: FAMM (artikel I och II) 
Artikel I är en kartläggning för att reflektera över hur FAMM har utvecklats 
samt se hur och var modellen finns och används 2010-2014. Artikel II är en 
uppföljning av resultatet från artikel I, där det framkom att FAMM nu eta-
blerats på en ny arena – den offentliga måltidssektorn. Den här delen av 
studien har främst en orientering mot kvalitativt helhetstänkande och mål-
tidsupplevelse i den offentliga sektorn i Sverige. I artikel I framkom att un-
der de senaste åren har det skett en markant ökning av användningsområ-
den och nya former för FAMM-inspirerat material där modellen används i 
olika tolkningar. Den första artikeln (I) utformades som en deskriptiv do-
kumentstudie där användningen av FAMM kartlades. Resultatet i studien 
visade att före 2010 förekom FAMM i stort sett enbart i akademiska sam-
manhang i form av vetenskapliga artiklar, avhandlingar och uppsatser 
främst inom områdena måltidskunskap, restaurang och måltidsservice/hos-
pitality. Under senare år har det skett en markant ökning av förekomsten 
av FAMM i andra sammanhang och då främst inom den offentliga måltids-
sektorn i Sverige. FAMM diskuteras nu allt oftare i samband med måltider 
som serveras i vård, skola och omsorg. Modellen har även använts i flera 
officiella dokument rörande den offentliga måltidssektorn bland annat av 
de statliga verken Livsmedelsverket (2011, 2013, 2015f) och Socialstyrelsen 
(2011, 2014), Stockholm läns landsting (2012) och intresseorganisationen 
Kost & Näring (2012). FAMM används även flitigt i så kallade brukstexter 
från kommuner i form av rapporter och måldokument.  
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Att modellen nu används på en ny arena inom måltidssektorn kan tolkas 
som ett erkännande av modellen samt att den uppfyller ett behov. I perspek-
tivet att bredda synen på måltiden genom en helhetssyn, där man tar hänsyn 
till att skapa positiva måltidsupplevelser genom att iaktta individuella be-
hov och önskemål, så skapas efterfrågan på nya verktyg för måltidsplane-
ring i den offentliga måltiden. Det finns nu ett fokus på hur man skapar en 
måltidsupplevelse i offentliga måltidssektorn på samma sätt som i restau-
rangbranschen samt hur man eftersträvar att uppnå belåtna och nöjda mål-
tidsgäster. 

Artikel II är en uppföljning av kartläggningen av FAMM i artikel I. Syftet 
är att studera den del av resultatet från artikel I som innehåller rapporter 
och brukstexter från den offentliga måltidssektorn i Sverige. Det empiriska 
materialet i denna studie omfattar texter från totalt 21 offentliga rapporter 
och brukstexter med koppling till den offentliga måltidssektorn i Sverige 
under åren 2010-2014. Undersökningen utfördes med särskild hänsyn till 
de statliga direktiv där det syftas på att måltider i den offentliga sektorn bör 
ge en upplevelse som inkluderar matglädje och njutning och där FAMM 
används. Den offentliga måltiden är en viktig del av det svenska välfärds-
samhället och den rådande diskussionen i samhället handlar om hur mål-
tiderna i den offentliga sektorn kan förbättras.  

Resultatet visar att det inte längre räcker att enbart se på maten som nä-
ring utan att även andra dimensioner av kvalitet och estetik behövs för att 
uppnå tillfredsställelse bland de ätande gästerna. Studien visar att för 
FAMM i den offentliga verksamheten så är det särskilt viktigt att synliggöra 
och lyfta fram följande faktorer: måltidsupplevelse, bemötandet/servicen i 
måltiden, måltidsmiljö, livsmedelskvalitet i måltiden och måltidens värde-
grund.  Det var inte förrän myndigheterna hade antagit och använt FAMM, 
som modellen blev sanktionerande i offentlig måltidsverksamhet. FAMM 
fick därmed ett godkännande för användning i kommuner som ett verktyg 
för måltidsplanering, detta i avsaknad av andra måltidsmodeller som inne-
håller kvalitativa mjuka värden i motsats till vanligt förekommande kvanti-
tativa utvärderingsmodeller. Resultatet åskådliggör även att FAMM har 
fungerat som ett verktyg för att förbättra de offentliga måltiderna på flera 
olika nivåer i samhället, detta kan ses som en ny diskurs som visar den gast-
ronomiska måltiden i kontexten av en nutida offentlig måltid. 

Delstudie 2: Den medvetna måltiden (artikel III och IV) 
Det andra huvudtemat i avhandlingen inriktas mot begreppet Den med-
vetna måltiden och vad det står för idag. I artikel III beforskas begreppet 
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Den medvetna måltiden med syftet att både teoretiskt och praktiskt vidga 
begreppet och utveckla det till ett uppdaterat koncept för att professionella 
måltidsgörare ska kunna möta behov, krav och önskemål inom den offent-
liga och den privata måltidssektorn samt i utbildning. Artikel IV fokuserar 
på hur den medvetna måltiden uppfattas av professionella kockar i deras 
dagliga praktik.   

De yrkesverksamma inom både den privata och offentliga restaurangsek-
torn utmanas av ett stort antal krav i sitt dagliga arbete. Resultatet från 
studie III belyser komplexiteten i att göra en måltid i ett professionellt sam-
manhang, i både den privata och offentliga måltidssektorn. Studien visar 
även på vikten av att inkorporera etiska reflektioner och implicera ekologi 
det vill säga miljö-och hållbarhetsfrågor i måltidsgörandet men även i ut-
bildning för blivande kockar, servitörer och andra måltidsgörare.  

Tillagning och servering av måltider i olika måltidsetablissemang ses ofta 
som en enkel uppgift men i artikel II, III och IV visas tydligt den komplexitet 
måltidsgörandet kräver i dagens samhälle. De yrkesverksamma inom mål-
tidssektorn utmanas av ett stort antal krav i sitt dagliga arbete. Att arbeta 
som kock idag kräver att man har mer än bara knife skills (Shani et al., 
2013) det vill säga att man behärskar mer än de grundläggande teknikerna 
som behövs i matlagningshantverket. Professionella inom måltidssektorn 
måste anta många roller i sitt dagliga arbete. Nuförtiden har kockens yrke 
en hög status och även en stark påverkan på debatten om mat och måltider. 
Resultatet synliggör att den medvetna måltidsgörararen måste ha både de 
praktiska färdigheterna likväl som relevant utbildning för att kunna möta 
alla krav och önskemål. Att göra rätt val kräver medvetenhet på flera olika 
nivåer och i flera dimensioner. De etiska reflektionerna omgärdar hela mål-
tidsgörandets alla delar, från jord till bord. 

Den privata restaurangsektorn står för nästan 60 procent av måltiderna 
i samhället och resterande 40 procent kommer från den offentliga restau-
rangsektorn. Detta innebär att den genomsnittliga svensken intar ca 175 
måltider utanför hemmet under ett år, måltider som serveras i både privata 
och offentliga restauranger (Delfi, 2014). Även i artikel IV visar resultatet 
att den professionella måltidsgöraren konfronteras med många utmaningar 
i sitt dagliga arbete.  Kockens profession innefattar ansvar för både kreati-
vitet och innovation i rätter och menyer. I resultatet i studie IV visade infor-
manterna en stor omsorg om kvaliteten på de råvaror som används i mat-
lagningen samt kreativiteten som krävs för att fullborda maträtten. Maten 
måste smaka gott och vara bra på flera sätt. Dessa faktorer beskrivs som 
allt som inkluderas, från produktion av råvara till hur kocken handskas 
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med råvaror i köket. Att visa råvaran och dess producent respekt menar 
informanterna i både artikel III och IV är utgångspunkten för kockens ar-
bete och för resultatet som serveras till gästen. 

Resultatet i artikel IV visar även att det finns många faktorer som påver-
kar tillagningsresultat, men utan utmärkta råvaror är det inte möjligt att 
lyckas. Att välja närproducerade råvaror är viktigare än att välja ekologiskt, 
eftersom ekologisk mat inte alltid är lokalt producerade. Råvaran bör pro-
duceras så nära restaurangköket som möjligt för att vara av god kvalitet 
menar kockarna. Även om kockarna i studie IV har kunskap om och för-
ståelse för den ekologiska livsmedelsproduktionen använder de inte sådana 
råvaror frekvent. Anledningen som framförs är att det inte är ekonomiskt 
realistiskt och att ekologiska råvaror är för dyra att använda i den dagliga 
produktionen. Informanterna har dock goda intentioner och talar om vik-
ten av att välja ekologiska råvaror, men i deras beslutsfattande är de eko-
nomiska aspekterna viktigare än de ekologiska. De föredrar också att an-
vända lokalt producerade råvaror då dessa förknippas med högre och bättre 
kvalitet än andra råvaror. De anses även vara fräschare och ha mer smak. 
Alla informanter i studie IV är överens om och menade att medvetandet 
bland kockar kommer att accelerera i framtiden, särskilt när det gäller valet 
av råvaror. 
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Avhandlingens vetenskapliga kontext  
Avhandlingen är skriven i ämnet måltidskunskap vilket är en tvärvetenskap-
lig disciplin som inkluderar det praktiska kunnandet såväl som den estetiska 
gestaltningen av måltiden. Måltidskunskapens framväxt och utveckling 
samt discipliner som ligger nära beskrivs inledningsvis i det här kapitlet. Två 
begrepp som är viktiga för ämnet är Five Aspects Meal Model, FAMM och 
Den medvetna måltiden. Båda dess begrepp används i undervisningen på 
Restaurang- och hotellhögskolan (RHS), Campus Grythyttan, Örebro uni-
versitet.  FAMM har sitt ursprung från institutionen och finns dokumente-
rad i vetenskapliga publikationer samt förekommer numera även i många 
andra sammanhang. Den medvetna måltiden har under många år legat till 
grund för både praktisk och teoretisk undervisning men finns inte doku-
menterad i vetenskapliga sammanhang. Då dessa två begrepp är centrala 
för avhandlingens delstudier och väsentliga för avhandlingens helhet så be-
skrivs de ingående nedan. 

Måltidskunskap och närliggande discipliner 
Vid Restaurang- och hotellhögskolan i Grythyttan, Örebro universitet 
(2015), benämns grundutbildningsämnet måltidskunskap och värdskap och 
forskarutbildningsämnet måltidskunskap. Detta är ett tvärvetenskapligt ve-
tenskapsområde där de praktiska och estetiska kunskaperna är viktiga be-
ståndsdelar. Att ämnet heter måltidskunskap istället för måltidsvetenskap 
är ett medvetet beslut från den första professorn i måltidskunskap, Inga-
Britt Gustafsson. Kunskap istället för vetenskap var ett avsiktligt val för att 
förena de tre kunskapsformerna vetenskap, hantverk och estetisk gestalt-
ning i utbildning och forskning (Gustafsson, 2002; Gustafsson, 2004a).  

Det ursprungliga syftet att starta en akademisk utbildning i början av 
1990-talet och etablera samt utveckla ämnet måltidskunskap, var för att 
öka kunskapen och höja statusen för yrkesverksamma inom restaurangnä-
ringen. Planerna för restaurangutbildning på en högre nivå började ta form 
redan i slutet av 1980-talet och har därefter fortlöpande utvecklats. Initialt 
benämndes institutionen för restaurangutbildning för Grythytte Akademi. 
Namnet lät förstå att det var ett initiativ med ambitiösa planer. Utgångslä-
get för att utforma studierna var att ta inspiration från hur man bedömer 
måltider i restaurangguiden Guide Michelin (2014). Måltiden delades in i 
fem olika moment vilka senare blev måltidens fem aspekter. Det teoretiska 
ramverket som utvecklades av Inga-Britt Gustafsson (2002) kallades initialt 
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för Five Aspects of a Meal vilket senare blev Five Aspects Meal Model, även 
kallad FAMM. 

Initiativtagaren och den drivande kraften bakom utbildningens etable-
ring var krögaren och entreprenören Carl Jan Granqvist (2001). Han utta-
lade tydligt att det inte bara var en fråga om mat och dryck i utbildningen. 
Lika eller ännu angelägnare var värdskapet och bemötandet av gästerna. 
Att utveckla servicen på restaurang var därför en viktig del i den första ut-
bildningen vilken kallades Högre restaurangutbildning för servitörer och 
sommelierer. Betydelsefullt var även utformningen av måltidsmiljön, lagar 
och förordningar samt inte minst kunskaper i ekonomi (Granqvist, 2001; 
Hedberg, 2004; Lind, 2004).   

Ursprunget för ämnet har en stark förankring i det praktisk-estetiska 
kunskapsfältet (Utbildningsutskottet, 1992). Utbildningen utmärkte sig vid 
starten genom sin kombination av olika akademiska discipliner med viljan 
att stimulera vetenskapligt tänkande och reflektion. Ambitionen med ut-
bildningen var att lyfta fram och förbättra färdigheter i hantverk, praktiskt 
kunnande och kreativitet för att framställa estetiska måltider. Kombinat-
ionen av de tre kunskapsformerna är utmärkande för måltidens spännvidd 
och komplexitet. Genom utbildningen och ämnet måltidskunskap önskade 
man att förbättra kvaliteten på restaurangverksamheten men även att lägga 
en grund för framtida forskning. 2002 blev måltidskunskap ett forskarut-
bildningsämne med ett tvärvetenskapligt perspektiv där det tydligt lades 
stor vikt vid de praktiska färdigheterna i kombination med arbetsmetoder 
med ett konstnärligt innehåll och utifrån en vetenskaplig grund (Gustafsson, 
2002; Hedberg, 2004; Ulmander, 1999). För att utveckla ämnet och belysa 
måltiden från olika perspektiv var det också uttryckligen en förutsättning 
att samarbeta med andra vetenskaper, till exempel genom att upprätthålla 
en vetenskapligt varierad handledning. Discipliner som ansågs som närlig-
gande forskningsområden var etnologi, sociologi, antropologi, företagseko-
nomi, nutrition, hushållsvetenskap och folkhälsa (Gustafsson, 2002; Gus-
tafsson, 2004a; Gustafsson & Jonsson, 2004).  

Forskning inom måltidskunskap vid Örebro universitet omfattar idag tre 
integrerade områden alla med ett uttalat värdskapsperspektiv: måltiden som 
upplevelse och estetisk gestaltning, måltiden i samhällsrummet samt mål-
tiden för hälsa, säkerhet och hållbarhet. Forskningen engagerar sig företrä-
desvis för måltider som serveras utanför hemmet det vill säga de kommer-
siella måltiderna i samhället. Av intresse för måltidskunskapens forskning 
är utvecklingen av den växande besöksnäringen med restauranger och ho-
tell; vid resor och på destinationer, vid evenemang och möten. Forskningen 
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inbegriper uteätandet i skilda miljöer från fine dining1 till offentliga måltider 
och färdigmåltider (Jonsson, 2013). 

Inom forskningsdisciplinen måltidskunskap vid Örebro universitet har 
måltiden beforskats utifrån flera olika perspektiv i tidigare doktorsavhand-
lingar. Fram till dags dato har åtta avhandlingar och två licentiatavhand-
lingar avlagts inom forskningsämnet måltidskunskap, internationellt be-
nämnt Culinary Arts & Meal Science, CAMS. Först ut var Nygren (2004) 
med en studie om vin och mat i kombination ur ett sensoriskt perspektiv. 
Jonsson (2004) studerade familjemåltiden med inriktning mot praktisk kun-
skap, lärande och kultur. Tellström (2006) beskriver konstruktionen av den 
politiska måltiden ur ett måltidskulturellt perspektiv. Ahlgren (2004) och 
Prim (2007) har en inriktning mot färdigmåltider ur ett konsumentperspek-
tiv. Både Hansen (2005) och Walter (2011) studerade restaurangmåltiden 
och service i ett konsumentperspektiv. Rapp (2008) har en inriktning mot 
måltidsupplevelser med fokus på acceptans och belåtenhet. Swahn (2011) 
studerade sensoriska upplevelser av frukt och grönt inom området sensorisk 
marknadsföring. Wellton (2015) beskriver småföretagande och restaurang-
arbetets utmaningar i dagliga praktik i en turistdestination. I tillägg finns 
det även två avhandlingar i samverkan med andra institutioner; Herden-
stam (2004) i samarbete med Kungliga Tekniska Högskolan, avdelningen 
för yrkeskunnande och teknologi, industriell ekonomi och organisation 
samt Parihar (2008) i samarbete med Hälsoakademin, Örebro universitet. 
Dessa avhandlingar i måltidskunskap från Örebro universitet visar på äm-
nets tvärvetenskapliga omfattning och de olika inriktningarna belyser äm-
nets komplexitet. Det kan ses som en indikator över hur många olika per-
spektiv som finns integrerade i måltiden men även måltidens betydelse i 
samhället och våra liv (Gustafsson, Öström & Annett, 2009).  

Vid Högskolan Kristianstad (2015) benämns ämnet Mat- och mål-
tidskunskap och forskningen inriktas på områdena livsmedelsvetenskap, 
nutrition och hälsa, matkultur och kommunikation av mat- och måltider 
(Nyberg et al., 2015). Restauranghögskolan vid Umeå universitet (2015) 
bedriver grundutbildning inom ämnet Måltids- och restaurangvetenskap 

                                                      
1 Fine dining är ett uttryck som traditionellt förknippas med stjärnkrogar och gast-
ronomi från det franska köket. Begreppet står för en helhetsupplevelse som innefat-
tar något utöver det vanliga och kostnaden blir därför oftast hög. På senare tid har 
uttrycket förändrats avsevärt på den globala marknaden och inbegriper flera länders 
kök och olika gastronomiska inriktningar (Harrington, Ottenbacher & Kendall, 
2011). 
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och är på väg mot avancerad nivå och forskarnivå. Även vid Aalborgs uni-
versitet (2015) i Danmark är ett av forskningsämnena Måltidsvidenskab & 
Folkesundhedsernæring (MENU). Där beforskas mat och måltider som 
konsumeras i det dagliga livet inriktat på mänskligt beteende i mat- och 
måltidssammanhang. Internationellt finns området Culinary Arts och Culi-
nary studies oftast som applied science2. Dessa institutioner tenderar att allt-
mer anknytas till universitet för att bedriva forskning, ett exempel är Institut 
Paul Bocuse (2015) i Frankrike. Internationellt förekommer konferenser 
som exempelvis International Conference on Culinary Arts and Sciences, 
ICCAS (2015) som samlar en tvärvetenskaplig forskning inom mat- och 
måltidsområdet. Av intresse för ämnet måltidskunskap är även forskning 
inom hospitalityområdet3 i ett internationellt perspektiv. I Sverige finns tur-
ismvetenskap och servicemanagement som också de har betydelse för mål-
tidskunskapens anknytning till besöksnäring. 

En för måltidskunskapen närliggande ämnesdisciplin är den mer än 100-
åriga kostvetenskapen (tidigare hushållsvetenskap) (Fjellström, 2014) som 
bland annat behandlar måltider ur ett storköksperspektiv och där den of-
fentliga måltiden står i centrum. Denna tvärvetenskapliga ämnesdisciplin 
utbildar flera olika yrkesprofessioner och kompetenser med kostvetenskap 
som bas, bland annat dietister, kostvetare och hem- och konsumentkun-
skapslärare. Forskningen inom disciplinen är huvudsakligen inriktad mot 
olika aspekter av kost och hälsa. Kostvetenskap finns vid Uppsala universi-
tet, Göteborgs universitet och Umeå universitet.  

En inventering över svensk mat- och måltidsforskning visar på mångfald 
och bredd av de olika discipliner som beforskar måltiden ur andra perspek-
tiv som till exempel etnologi, sociologi, företagsekonomi och pedagogik 
(Fjellström, 2003; Fjellström & Jönsson, 2014). I den senaste kartlägg-
ningen visas att mat som substans fortfarande belyses inom nutritionsforsk-
ningen och folkhälsovetenskaperna, men att även inom dessa discipliner har 
man adderat mat som symbol och gett den en större plats. Kartläggningen 
visar även på att det finns få publikationer om mat och måltid från discipli-
ner som statsvetenskap, juridik, konst, idé- och lärdomshistoria och littera-
tur även om dessa kan ses ha stor relevans för måltidsforskningen. Även 
inom historia, ekonomisk historia och kulturhistoria/etnologi finns några 

                                                      
2 Utbildningar med praktiska inslag. 
3 Ett forskningsområde inriktat mot besöksnäring, service, bemötande och värdskap 
innefattande bland annat hotell, charter, spa, flygbolag, kryssningsrederier och re-
stauranger. 
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avhandlingar. Under de senaste åren har mat och måltid fått en ökad upp-
märksamhet och status i Sverige (Fjellström & Jönsson, 2014).  

Five Aspects Meal Model, FAMM 
Five Aspects Meal Model även kallad FAMM är en teoretisk modell inne-
hållande fem aspekter kopplade till upplevelsen av restaurangmåltiden.  
Modellen har utvecklats och diskuterats i forskningsfrågor inom forsk-
ningsämnet måltidskunskap på Restaurang- och hotellhögskolan vid Öre-
bro universitet. Institutionen har sedan början av 1990-talet arbetat med de 
fem aspekterna; rummet (room), mötet (meeting), produkten (product), 
styrsystemet(management control system) och stämningen (atmosphere/am-
bience) i FAMM som ett sätt att planera, förbereda, tillaga och genomföra 
måltider. FAMM används även i utbildning inom kandidatexamenpro-
grammet för kockar, servitörer, sommelierer, hotell och värdskap och nu-
mera även måltidsekologer. Syftet med läroplanen var att öka kunskapen 
om och höja statusen för de yrkesverksamma inom hotell- och restaurang-
branschen samt att förbättra och utveckla restaurangnäringen genom ökad 
kunskap och reflektion.  

Utbildningen bygger på en helhetssyn av måltiden, där undervisningen är 
inriktad på de fem aspekterna i FAMM. Måltid definieras här som måltider 
producerade i ett kommersiellt syfte, det vill säga äta-ute-måltider i olika 
kontexter, alltifrån fine dining till offentliga sektorns storköksmat. Betydel-
sefullt i sammanhanget är att ta hänsyn till vilka gästerna är och deras indi-
viduella identiteter (Gustafsson, 2002; Gustafsson et al., 2006). Modellens 
utformning var ursprungligen inspirerad av Guide Michelins (2014) bedöm-
ningskriterier. Guide Michelin betygsätter maten med stjärnor. Betyg för 
service, miljö och övriga intryck belönas med korslagda bestick. Syftet med 
att skapa modellen var att den initialt användes som ett övergripande ram-
verk för att bygga upp och utveckla utbildning på högre nivå för restau-
rangpersonal i Grythyttan (Hedberg, 2004).  

FAMM (Gustafsson, 2002; Gustafsson et al., 2006; Hansen, 2007; Ed-
wards & Gustafsson, 2008; Gustafsson et al., 2009; Magnusson Sporre, 
Jonsson & Pipping Ekström, 2013) kan ses som en forskningmodell eller ett 
konceptuellt ramverk likväl som ett praktiskt redskap för att planera och 
analysera måltiden. Utifrån de fem aspekterna i modellen kan man iaktta 
de olika delarna av måltiden och dess görande vilket ger en förståelse för 
hur man bygger upp en måltidsupplevelse med gästens bästa i fokus.  
FAMM används för att planera eller analysera måltidens subjektiva värden 
d.v.s. gästens helhetsupplevelse. 
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FAMM är ursprungligen utformad för måltider i ett restaurangperspektiv 
men är en användbar och öppen modell som med justeringar kan användas 
i alla typer av måltidssammanhang eller i andra servicekontexter. Modellen 
kan till exempel appliceras på hotellverksamhet där produkten istället för 
mat och dryck består av hotellrum och säng. Lundberg (2011) kallar 
FAMM för en managementorienterad modell och använder den för att stu-
dera front line4 personalens upplevelser av kritiska tjänstemöten.  I en av-
handling om sjukhusmåltider (Justesen, 2014) har det riktats kritik mot 
FAMM där modellen pekas ut som en statisk containermodell som bedömer 
erfarenheter som äger rum i en viss tid och på en viss plats. Den utelämnar 
möjligheter att överväga aspekter utanför den fysiska miljön och den fysiska 
tiden som en del av en upplevelse. Justesen (2014) menar att av dessa skäl 
är inte FAMM en användbar modell för sjukhusmåltider. Hon menar att 
modellen är passiv och inte tar hänsyn till inkommande element såsom pa-
tienterna, det fysiska måltidsrummet och atmosfären. Därför försummas 
möjligheten att beakta patienterna som aktiva medskapare av måltidens at-
mosfär. Ett liknande perspektiv intar Tellström (2006) när han diskuterar 
avsaknaden av kulturella perspektiv i modellen. Han menar att FAMM kan 
fördjupas analytiskt genom att kulturteori inarbetas i modellen. För att mo-
dellen ska komma till sin rätt behöver innehållet och frågeställningarna i de 
fem aspekterna anpassas till sitt sammanhang och till den kontext den skall 
användas i.  

Walter (2011) studerar gästens service-upplevelse på restaurang och ger 
i sin avhandling förslag på utveckling av FAMM genom att addera aktörer 
det vill säga både anställda och gäster/kunder som en underkategori till 
aspekten rummet. Hon pekar också på att det som händer både innan och 
efter restaurangbesöket har betydelse för den totala upplevelsen för gästen. 
Ytterligare kommentarer från Walter (2011) är att interaktionen mellan de 
olika aspekterna inte ges någon uppmärksamhet i FAMM.  I en studie av 
Hansen, Jensen & Gustafsson (2005) visas fem kategorier som är viktiga ur 
restauranggästens perspektiv och dessa beskrivs i en konceptuell modell 
som kallas CMEM (Customers Meal Experience Model). Modellen är gjord 
ur ett kundperspektiv till skillnad mot FAMM som mer är gjord ur ett pro-
ducentperspektiv. De viktiga aspekterna i CMEM är kärnprodukten, re-
staurangens inredning, det personliga sociala mötet, företaget, och restau-
rangens atmosfär.   

                                                      
4 Personal i serviceyrket med kundkontakt. 
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Företagsekonomerna Jönsson och Knutsson (2009) har analyserat styr-
systemet i FAMM och föreslår en utökad syn på den aspekten. De anser att 
styrsystemet kan ses som ett sätt att påverka alla de andra fyra aspekterna. 
De pekar på att ett väl utvecklat styrsystem ökar attraktionskraften hos 
FAMM och ger modellen ett vidare perspektiv med analytisk och operativ 
stringens. Styrsystemet är det som sker bakom kulisserna och står för det 
logistiska om hur verksamheten sköts (jämför Hedberg, 2004).  

Utifrån ett hospitalityperpektiv diskuterar Stierand och Wood (2012) 
modellen och de kallar FAMM för 5A. De ifrågasätter modellen utifrån per-
spektivet att de ser det som att den är en modell som är konstruerad för att 
göra exakta mätningar av måltider. I det perspektivet menar de att modellen 
bygger på icke underbyggda antaganden om måltiden.  Samtidigt pekar de 
på behovet av mer forskning om måltidsupplevelser, framförallt för hospi-
talitysektorn/besöksnäringen. 

I Sverige används FAMM som ett analysredskap i den offentliga måltiden 
på flera olika sätt. FAMM väljs som definition av vad måltidsbegreppet är 
i äldreomsorgen av Socialstyrelsen (2014) men med ett påpekande om att 
definitionen görs trots att modellen är skapad för restaurangmåltider och 
de antyder samtidigt att det inte finns någon annan modell att tillgå. FAMM 
har på senare år fått ett nytt gensvar då modellen har förekommit som både 
planeringsverktyg och analysredskap i den offentliga måltidssektorn. Detta 
diskuteras i artikel I och II.  

De fem aspekterna 
Här följer en beskrivning av vad de fem aspekterna i FAMM kan betyda 
och innehålla. Utifrån de fem aspekterna kan man identifiera de olika de-
larna i måltiden och synliggöra hur dessa påverkar måltidens helhetsupple-
velse. 

Rummet  
Rummet kan vara både ett fysiskt rum och ett upplevt rum. Rummet är 
avgörande för måltiden och inkluderar användning och utformning av faci-
liteterna. Det är också viktigt hur rummet är anslutet till andra nödvändiga 
rum för servicen och hur gäster och personal använder rum. Även inred-
ningen i rummet är central. Måltider intas alltid i ett rum, vare sig det är 
inomhus eller utomhus. Rummet kan vara det stora rummet som till exem-
pel matsalen på restaurang, sjukhus, i skolan, på hotell eller det lilla rummet 
som exempelvis det dukade bordet eller brickan som serveras i sjukhus-
sängen eller lunchmatsalen (Hansen, 2005; Tellström, 2006; Gustafsson et 
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al., 2006; Gustafsson et al., 2009). I detta sammanhang innebär att arbeta 
med rummet att ha kunskap om arkitektur, textilier, konst och design och 
hur detta påverkar oss. Förändringar av möbleringen, belysningen eller fär-
gen på ett rum kan påverka vår uppfattning av rummet och även hur vi 
uppfattar och tolkar måltiden (Gustafsson et al., 2009). Studier har visat att 
vi uppfattar samma mat på olika sätt beroende på i vilken miljö och i vilka 
sammanhang den serveras (Meiselman, Johnson, Reeve & Crouch, 2000; 
Edwards et al., 2003). Rummets betydelse för måltidsupplevelsen i en sjuk-
husmiljö har diskuterats av Nyberg och Grindland (2008). 

Mötet  
Mötet i FAMM inbegriper alla mänskliga möten som äger rum kring mål-
tiden; möten mellan gäst och serveringspersonal, möten mellan gäst och gäst 
samt möten mellan personal och personal det vill säga alla interpersonella 
möten i måltidskontexten (Gustafsson, 2004a; Hansen, 2007; Gustafsson 
et al., 2006). Både leverans av måltidsupplevelser och leverans av tjänsten, 
omfattar många olika värden som betraktas som bra service ur gästens per-
spektiv. De kan vara förknippade med: hastighet, enkelhet, rekommendat-
ioner, tillit till produkten, valuta för pengarna, socialt deltagande och social 
heder (Warde & Martens, 2000). Vikten av service, värdeskapande och 
gästfrihet i möten där tjänster och service är en del belyses av Svingstedt 
(2013) och Eksell (2013). 

Produkten 
Produkten består av mat och dryck eller en kombination av dessa och kan 
ses som kärnan i måltiden.  Det kan innebära val av råvaror, näringsbalans, 
tillagningsmetoder, smak och estetiskt uttryck av maträtten. Perspektiv på 
produkten är även etik, ekologi, miljöfrågor, livsmedelshygien, specialkost 
och att visa hänsyn till sammanhanget och gästens behov. Här blir faktorer 
som kockarna eller måltidsgörarnas kompetens och yrkesskicklighet viktiga 
och avgörande för hur välsmaklig maträtten uppfattas. Men det handlar på 
samma gång inte bara om smak- och luktupplevelsen utan för att produkten 
ska uppfattas så attraktiv som möjligt av gästen är även den estetiska pre-
sentationen på tallriken eller uppläggningsfatet av stor betydelse (Gustafs-
son, 2004a; Gustafsson et al., 2006; Gustafsson et al., 2009; Hansen, 2007).  

Styrsystemet  
Styrsystemet innefattar lagar och förordningar, ekonomi, ledarskap, orga-
nisation, logistik, arbetsmiljö, upphandling, livsmedelshygien och säkerhet 
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med mera. Dessutom handlar det om hur man förhåller sig till lagar om 
råvaru- och arbetssäkerhet. Regelverket i styrsystemet innehåller de grund-
läggande faktorerna som är nödvändiga för att måltidsgörandet ska kunna 
utföras i privat och offentlig sektor. Styrsystemet påverkar övriga aspekter 
och ett misslyckande i andra led kan härledas till ett misslyckande i det 
övergripande styrsystemet (Gustafsson et al., 2006; Gustafsson et al, 2009; 
Hansen, 2007). Jönsson och Knutsson (2009) menar bland annat att styr-
systemet är den viktigaste aspekten. 

Stämningen – atmosfären – ambience 
Denna aspekt inbegriper gästens uppfattning av måltidssituationen, mål-
tidens komfort och totalitet. Det är känslan gästen upplever och kanske bär 
med sig efteråt. Resultatet från de övriga aspekterna brukar kallas för stäm-
ningen eller atmosfären (Gustafsson et al., 2006).  Det är vad som erhålls 
när man sammanfattar hur en matgäst uppfattar att produkten, mötet, rum-
met och styrsystemet samverkar. Alla delar i måltiden bör vara i harmoni 
för en positiv uppfattning av måltiden. Vad människor uppfattar som en 
bra atmosfär är olika och beror på förväntningar och tidigare erfarenheter 
(Gustafsson et al., 2006; Gustafsson et al., 2009). Stroebele och Castro 
(2004) anser att ätandet kan med god effekt ske mot bakgrund av miljö-
stimulans, vilket de definierar som ambience. De anser också att effekten av 
atmosfären är underskattad i måltidssammanhang och menar att varje mål-
tid har ett budskap och kommunicerar en känsla till deltagarna i måltidssi-
tuationen. Böhme (2008) diskuterar hur begreppet atmosfär har blivit allt-
mer vanligt förekommande i olika sammanhang, även i det vardagliga språ-
ket. Atmosfär är något helt subjektivt och kan beskrivas bestå av helheter 
som förenar mångfalden av intryck i ett enda känslotillstånd (Böhme, 
2008).  

Modellens utformning 
Modellens utformning finns vetenskapligt publicerad i åtminstone två olika 
versioner, se figur 1 och 2. Båda versionerna är publicerade på engelska i 
internationell tidskrifter. Modellen i figur 1 finns även publicerad på 
svenska (Gustafsson, 2002). 



34  CECILIA MAGNUSSON SPORRE Måltidsgörarens utmaningar 
 

 

Figur 1. Five Aspects Meal Model, FAMM (Gustafsson et al., 2006) 

Modellen från 2006 (Gustafsson et al., 2006) är den vanligast förekom-
mande, se figur 1. Den har styrsystemet längst ut som en inramning av de 
övriga aspekterna och kan tolkas vara gjord ur ett producentperspektiv, det 
vill säga för den som planerar och gör måltiden. 

 

Figur 2. Five Aspect Meal Model, FAMM 
(Edwards & Gustafsson, 2008; Gustafsson et al., 2009) 

En senare publicerad modell (Edwards & Gustafsson, 2008; Gustafsson 
et al., 2009) har antagit en rund form där stämningen omsluter de övriga 
fyra aspekterna och där cirkelformen kan tolkas som en symbol för helheten 
och atmosfären, se figur 2. Den här versionen av modellen anspelar på dess-
sinnliga upplevelserna i måltiden. Konstnären Watz (personlig kommuni-
kation, november 2014) som konstruerat den runda modellen, menar att 
den runda formen är symboliken för bland annat helheten, atmosfären och 
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de immateriella erfarenheterna. Kvadraten å andra sidan menar hon är en 
konstruktion som skapats av människan, som står för det konstruerade och 
rätlinjiga i tillvaron och symboliserar det strama regelverket. De enkla tolk-
ningarna av dessa två olika former är att cirkeln och kvadraten visar på det 
medvetna och det omedvetna och att båda behövs i måltidsupplevelsen. Den 
samlade erfarenheten av måltiden kräver balans och samverkan mellan 
båda dessa former samt hur de tolkas och vad de representerar (Watz, 
2008). Ytterligare en symbolik i bilden (figur 2) är enligt Watz (personlig 
kommunikation, november 2014) att den runda formen i mitten kan ses 
som tallriken, stående på en fyrkantig duk som ligger på ett runt bord; en 
bild av det dukade bordet. 

Det medvetna köket – Den medvetna kokkonsten – Den medvetna 
måltiden 
Begreppet Det medvetna köket (Klein & Gustafsson, 1989) beskrevs första 
gången i en kokbok som skiljde sig från andra böcker genom att alla recept 
och menyer var näringsberäknade och bilderna på maten hade ett nytt este-
tiskt uttryck som visade på det lustfyllda och vackra i måltiden. I boken 
samarbetade kokboksförfattarna med konstnären Birgitta Watz (Gustafs-
son, 2004b) för att kreera måltider med olika estetiska gestaltningar. Det 
medvetna kökets utmaning kan sammanfattas som ett för tiden helt nytt 
sätt att tänka kring måltider, där matens näringsaspekter integrerades med 
smak och estetisk gestaltning, det vill säga en välsmakande och vacker mål-
tid som även var näringsbalanserad och hälsofrämjande (Klein, 2004; Gus-
tafsson, 2004b).  

Inga-Britt Gustafsson och Örjan Klein inledde sitt samarbete 1985. I mö-
tet mellan dietisten Gustafsson och kocken Klein uppstod det en förening 
mellan näring och gastronomi. Ett möte som kan betecknas som en 1980-
tals revolution sett till den rådande norm för kokkonsten som begreppet 
växte fram i. I slutet av åttiotalet var hälsosam mat och god kokkonst två 
skilda ting. Att hälsosam mat även kunde smaka gott ifrågasattes och då 
främst av kockvärlden. Nyttig mat förknippades ofta med tråkig mat (Klein, 
2004; Klein, 2007). Gastronomi var vid den här tiden ofta associerat med 
en klassisk fransk tradition vilket innebar ett kök rikt på kött och fisk, feta 
såser och tillbehör samt minimalt med grönsaker. Vid den här tiden gjorde 
även det mer kreativa Det nya franska köket5 inträde i Sverige (Jönsson, 
2012). Att vid denna tidpunkt sammanföra de två världarna, näring och 
                                                      
5 På franska: la nouvelle cuisine 
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gastronomi, var en stor utmaning som också blev ifrågasatt. Med en tillba-
kablick idag kan vi se att det som var en svår fråga då har en mer självklar 
plats i den nutida diskussionen om mat och måltider (Klein, 2004). Idag 
diskuteras hälsa och sund välsmakande mat med en annan uppfattning och 
intresset för mat och hälsa är mycket stort i samhället (Fischler, 2011). 

Gustafsson och Klein turnerade runt i Sverige och höll utbildningar och 
kurser som de kallade Det medvetna köket. På kurserna som gavs för fram-
förallt läkare men även för kockar, så förenades teori och praktik för att 
förmedla Det medvetna kökets filosofi. Läkarna visste oftast teoretiskt hur 
en måltid skulle sättas samman för att uppnå en balanserad näringssam-
mansättning, men de hade ingen kunskap om hur det skulle ske praktiskt. 
För kockarna var det tvärtom, de hade den praktiska och estetiska kun-
skapen men kände inte till hur en måltid skulle komponeras näringsmässigt. 
I detta samarbete var Klein matkreatören och Gustafsson den som närings-
beräknade, säkrade och justerade recepten. Kleins tidstypiska originalmat-
rätter var oftast tyngda av en stor mängd fett i form av grädde, ost och smör 
samt att det innehöll endast en liten mängd grönsaker. Gustafsson inspire-
rade Klein till att dra ner på fettet och istället gå över till ett mer medelhavs-
mässigt sätt att laga mat, det vill säga med mycket mer grönsaker, frukt och 
bär, samt använda olivolja och mjuka matfetter men även att tillämpa nya 
skonsamma tillagningsmetoder. Författarna betonande även vikten av att 
använda grönsaker, frukt och bär som huvudingredienser istället för att låta 
dem vara garnityr (Gustafsson, 2004b; Klein, 2004).  

Begreppet kom några år senare att ändras till Den medvetna kokkonsten, 
vilket även är titeln på författarnas andra kokbok som kom ut några år 
senare (Klein & Gustafsson, 1997). Den medvetna kokkonsten beskrivs 
som en kokkonst som bygger på både vetenskap och beprövad erfarenhet, 
vilket även speglar upphovsmännens olika kunskaper. Klein och Gustafsson 
lyfter fram att de inspirerats av 1800-talsläkaren och gastronomen Charles 
Emil Hagdahls idéer om matlagning som vetenskap och matens hälsofräm-
jande aspekter. De menade att Hagdahls idéer är högst aktuella även i en 
tid då fetman ökar och välfärdssjukdomarna blir fler (Ibid).  

Syftet med boken är att lyfta fram kokkonstens stora betydelse för en 
fulländad måltid för både kropp och själ (Klein & Gustafsson, 1997). Att 
inkludera tankarna från Hagdahl till begreppet kan tänkas vara en förkla-
ring till att författarna i titeln byter från ordet kök till det mer abstrakta 
begreppet kokkonst. Att de från början använde ordet kök kan tolkas som 
att fokus låg på tillagningen av maten i köket och på hur kocken gör. I bytet 
från kök till kokkonst kan ses en parallell till att det var under den här tiden 
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som ämnet måltidskunskap utvecklades och etablerades på Restauranghög-
skolan i Grythyttan, dåvarande Högskolan Örebro. Inga-Britt Gustafsson 
var engagerad i arbetet med begreppet Den medvetna kokkonsten och för-
fattare till boken med samma namn samtidigt som hon var en viktig aktör 
med en central roll i arbetet med att utveckla ämnet måltidskunskap. Under 
denna tid var även Örjan Klein en flitigt engagerad föreläsare i undervis-
ningen för kockarna på Restauranghögskolan.  

Idag används begreppet Den medvetna måltiden i undervisningen på Re-
staurang-och hotellhögskolan i Grythyttan, istället för Det medvetna köket 
eller Den medvetna kokkonsten. Detta har växt fram under många år av 
undervisning och i takt med att samhället har förändras och därmed även 
diskussionerna om mat och måltider. Att ändra från kokkonst till måltid 
har varken varit ett formellt beslut eller vetenskapligt förankrat utan är 
snarast ett tecken på en förändring av ämnets inriktning i takt med sam-
hällsförändringen. Den medvetna måltidens fundament och grundläggande 
filosofi bygger fortfarande på utmaningen att kombinera en hälsosam och 
näringsriktig måltid med välsmaklighet och estetisk presentation, men med 
ett vidgat perspektiv där även etik och miljöfrågor inkluderas. Ordet måltid 
har blivit vanligt förekommande och används i många olika sammanhang 
istället för tidigare ord som mat eller kost. Detta kan relateras till det som 
Jönsson (2012) kallar Den gastronomiska revolutionen.  
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Vetenskapligt perspektiv och bakgrund 
En god tvärvetenskaplig studie kombinerar och integrerar element från 
olika akademiska traditioner så att en fördjupad förståelse uppnås på ett 
sätt som annars inte varit möjligt. En integration kan ske när olika perspek-
tiv, metoder, teorier, begrepp, modeller eller tankestilar möts (Högskolever-
ket, 2007). Forskning som är av stort intresse för det omgivande samhället 
och syftar att skapa resultat som är direkt användbara för avnämarna kallas 
ibland för frågedriven tvärvetenskap eller problembaserad tvärvetenskap, 
det vill säga studier som är användbara utanför akademin men samtidigt är 
akademiskt trovärdiga (Öberg, 2008). Den här avhandlingens övergripande 
perspektiv kan sägas vara en frågedriven tvärvetenskap, med reflektioner 
kring måltidsgörandet och för yrkesprofessionen måltidsgörare i den offent-
liga sektorn samt i gastronomisk utbildning.  

I det här kapitlet avhandlas forskningens förutsättningar genom att re-
dovisa de vetenskapliga perspektiven och bakgrunden för avhandlingens 
kontext. Bakgrunden i avhandlingen blir omfattande och nyansrik på grund 
av att den sträcker sig över flera fält som påverkar yrkesprofessionen mål-
tidgöraren. Därför är denna del uppdelad i tre huvudinriktningar som inbe-
griper de perspektiv som är relevanta för avhandlingen. Inledningsvis be-
handlas ett samhälleligt perspektiv som är övergripande. Människors mat- 
och måltidsvanor relateras till samhällsutveckling och att förstå individens 
önskemål och perspektiv är av stor betydelse (Fjellström & Jönsson, 2014). 
Därefter behandlas det centrala måltidsperspektivet som är kärnan i alla 
studierna och i diskussionerna. Det viktiga här är måltidsbegreppets sociala 
dimension (Simmel, 1910/1993), som skiljer sig från begrepp som mat, livs-
medel eller kost. Slutligen görs en genomgång av olika kunskapsperspektiv 
som har betydelse för den gastronomiska utbildningen samt för måltidsgö-
rarna genom att både vetenskapliga kunskaper och erfarenhetskunskaper 
(Josefsson, 1991) tas till vara och bidrar till utveckling av kompetenser i 
måltidsgörandet. 

Samhälleligt perspektiv 
Att dela måltider är ett betydelsefullt sätt att ingå i en gemenskap och att 
lära känna andra. Preferenser för mat är ett sätt att tala om vem man vill 
vara och kan spela en avgörande roll för hur personer bedömer varandra. 
Hälsosam mat ska vara ”good for you”(Lupton, 1996, s. 27) och ge energi 
så att kroppen kan fungera och må bra. Mat som anses ohälsosam eller 
dålig associeras ibland med moralisk svaghet (Ibid).  
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Traditionellt är det den kulturella synen på mat som påverkar vilken mat 
som anses vara hälsosam respektive ohälsosam. Detta beskrivs bland annat 
av Ekström (1990), hon menar att människors förhållande till mat och ätan-
det kan ses från två perspektiv, det ena är som kost och hälsa och det andra 
är kost och kultur. Hon pekar på att inriktningen mot kost och hälsa blir 
en del av den naturvetenskapliga forskningen vilket kan kopplas till mat- 
och hälsodebatten. I kontrast blir kost och kultur ett kommunikationsmedel 
där man markerar sin identitet och visar vilken grupp man vill tillhöra. Båda 
perspektiven kan ses ha konsekvenser för människors förhållande till mat 
och måltider (Ekström, 1990).  Nationella och lokala kulturer påverkar inte 
matkonsumtionen på ett enhetligt sätt utan studier visar att mönster av ny-
anseringar gällande kön, ålder, etnicitet och klass opererar (Holm, 2013). 
Fjellström (2014) beskriver på ett liknande sätt att forskningen kan delas 
upp i mat som symbol och mat som substans. 

Sociala och kulturella förhållanden 
Sociala och kulturella förhållanden skapar mat- och måltidsvanor, till ex-
empel genom värderingar, traditioner, vanor och den yttre miljön. Männi-
skor har olika erfarenheter och förståelse av vad mat är. Vi påverkas av 
minnen, händelser och känslor som är kopplade till olika måltider och mat-
rätter. Mat är komplext och har många fler uppgifter än att förse oss med 
näring och stilla hungern (Lupton, 1996). Mat har blivit vår tids främsta 
kulturella uttryck. Fjellström (2007, s. 123) menar att: 

Genom mat uttrycker vi vår identitet, sociala strukturer och meningen med 
livet. 

 Den sociala konstruktionen kring mat och aptit betyder att vi alla har 
vår favoritmat och individuella smak och att maten står i fokus i många av 
våra händelser i livet så som högtider, födelsedagar, fester och liknande till-
fällen (Germov och Williams (2008). Existensen av nationella kök antyder 
att individuella preferenser inte är formade i ett socialt vakuum. Sociala 
mönster av matproduktion, distribution och konsumtion formar ätandet 
(Ibid). 

Bildtgård (2010) gör en jämförande studie mellan fransmän och svens-
kar, där de statliga kostråden pekas ut som viktiga i den svenska kulturen. 
Han menar att frågan om att äta bra tillhör två olika världar. I Sverige är 
det en industriell värld med en tillhörande effektivitetslogik och i Frankrike 
en familjevärld med en tillhörande identitetslogik. I Sverige innebär det att 
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matens roll i första hand ska se till att kroppens näringsbehov blir tillgodo-
sedda för att bli så effektiv som möjligt. Detta sker med hjälp av olika red-
skap i form av tallriksmodeller, kostråd och nyckelhål som baseras på de 
officiella kostråden (Ibid).  

Sjöberg och Gripeteg (2015) redogör historiskt för hur kostråden har 
växt fram i Sverige från Linné till NNR 2012. Vidare diskuterar de olika 
kostråd genom tiderna och vilka forum de har presenterats i. De lyfter bland 
annat fram de olika hjälpmedel för att komponera måltider som har formats 
utifrån råden, till exempel kostcirkeln och matpyramiden. Hjälmeskog, 
Cullbrand och Petersson (2006) beskriver hur detta har lärts ut i den 
svenska grundskolan genom ämnet Hem- och konsumentkunskap. På så vis 
har elever under många decennier fått en gemensam grund och förståelse 
för de statliga kostråden.  

Bildtgård (2010) menar att i Frankrike bygger måltider istället på person-
liga relationer och en traditionsbunden hierarki. Gemensamma måltider blir 
en del av en kollektiv historia som visar på tillhörighet. Matens sociala be-
tydelse är en faktor som ständigt påtalas. Att vara kunnig om det gemen-
samma matarvet, att ha odlat en god smak det vill säga att uppskatta speci-
aliteter för deras unika kvalitet och dela det med gruppens smakreferenser 
(Bildtgård, 2010). 

Offentliga sektorns måltider 
En viktig del i det samhälleliga perspektivet i denna avhandling är den of-
fentliga måltidssektorn som står för en stor del av de vardagliga måltiderna 
som konsumeras varje dag i Sverige. Storkök och institutionella måltider 
kritiseras ofta med negativa attityder till livsmedelskvalitet och acceptans. 
Klagomål framförs om otillräcklig mängd mat och dålig variation, torftiga 
estetiska presentationer och tråkig måltidsmiljö. Inställningen till institut-
ionella måltider har ofta ansetts vara att äta av nödvändighet snarare än för 
nöjes skull. Maten behöver därmed inte vara av sämre kvalitet utan kan ofta 
ha ett oförtjänt dåligt rykte (Edwards, 2000; Warde & Martens, 2000; 
Lundmark, 2002; Hartwell & Edwards, 2009; Persson Osowski, 2012; 
Mattsson Sydner, 2002, 2015).  

I Sverige serveras det varje dag cirka 3 miljoner måltider inom vård, skola 
och omsorg i en population av drygt 9 miljoner invånare. Det finns en väl 
inarbetad tradition av att servera måltider i den svenska offentliga sektorn. 
Fria skolmåltider, måltider till barnen inom barnomsorgen i förskolan, sjuk-
husmat, mat till äldre både i hemmen och på boenden och verksamheter i 
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övrig social omsorgsvård men även kriminalvården och försvaret. De of-
fentliga måltiderna regleras främst nutritionsmässigt genom styrdokument 
från Livsmedelsverket, där rekommendationerna har sin utgångspunkt i de 
Nordiska näringsrekommendationerna, NNR 2012 (Livsmedelsverket, 
2015g, 2015e).  

På uppdrag av regeringen inrättade Livsmedelsverket 2011 ett nationellt 
Kompetenscentrum för måltider inom vård, skola och omsorg. Kompetens-
centrets syfte är att bidra till att samordna och utveckla kunskap som finns 
i måltidsverksamheten. Målet är att alla matgäster i vård, skola och omsorg 
ska känna måltidsglädje och må bra av maten. Livsmedelsverkets kompe-
tenscentrum (2015e) för den offentliga måltiden menar att det finns en stor 
utvecklingspotential i de offentliga måltiderna i Sverige och att om den sek-
torn förvaltas väl kan måltiden bidra med en positiv samhällsutveckling och 
vara en betydelsefull del av en kommande livsmedelsstrategi. Utvecklings-
arbetet från nationellt håll borde vara en självklarhet i ett välfärdsland som 
Sverige påpekar Livsmedelsverket (2015e). 

I Sverige har varm mat serverats till alla grundskolebarn sedan 1946. 
Först i och med skollagen 1997 blev fri skollunch en lagstadgad rättighet 
för barn i den svenska skolan. Med den nya skollagen som trädde i kraft 
2011 har kravet på kostnadsfria skolluncher utökats med kvalitetskrav på 
näringsinnehållet (Lundmark, 2002; Gullberg, 2006; Persson Osowski, 
2012; Livsmedelsverket, 2015e; SkolmatSverige, 2015). Livsmedelsverket 
(2013) gav ut skriften Skolmåltiden - en viktig del av en bra skola som på-
tagligt visade på användarbaserad kvalitet som service och bemötande, mat-
salsmiljö, organisation och vikten av välsmakande mat. I skriften synliggörs 
problematiken med att om maten inte är välsmaklig så äts den inte upp och 
därmed är de resurser som läggs ned bortkastade och uppdraget misslyckat. 
Som stöd för förbättringsarbetet med offentliga måltider har Livsmedelver-
ket tagit fram en modell, ett måltidspussel, som är inspirerat av FAMM och 
visar på måltidens komplexitet (Livsmedelsverket, 2015f). Måltidsmodellen 
är lämplig för alla olika typer av offentliga måltider. Faktorer som upp-
märksammas är bland annat att måltiden ska vara god och trivsam. Måltid 
ska även vara näringsriktig och säker att äta och vara miljömässigt och so-
cialt hållbar. Att måltiden även skall vara integrerad innebär att den skall 
ses som resurs i måltidsverksamheterna (Ibid). 

Lundmark (2002, 2003) menar att skolmåltidsverksamheten i Sverige 
från slutet av fyrtiotalet och framåt har via riktlinjer och styrdokument eta-
blerat en bestämd men begränsad uppfattning om vad måltidskvalitet är. 
Gullberg (2006) pekar i en historisk studie på kvalitetsdimensionen i att det 
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gavs en möjlighet för alla barn från alla samhällsklasser att äta samma typ 
av mat som serveras på liknande sätt över hela landet. I Lundmarks studie 
(2002, 2003) är fokus på maten och inte på omkringliggande faktorer i mål-
tidsmiljön. Hon beskriver en måltidskvalitetspyramid där hon pekar ut den 
hårda kärnan eller baskvalitet där främst näringen och hygienen är fram-
trädande men även till viss del ätkvalitet. I pyramidens mellanskikt finns 
added value som avser egenskaper som stärker kvaliteten i allmänhet och 
där miljö- och serviceaspekterna ingår. I pyramidens topp beskriver hon 
guldkantskvaliteter som utgör allmänt uppfattade goda egenskaper i mål-
tiden. Aktuellt på senare år är att måltidsmiljön som kvalitetsfaktor upp-
märksammas av de statliga myndigheterna, landstingen och kommunerna i 
olika typer av rapporter och brukstexter (Livsmedelsverket, 2011, 2015f; 
Socialstyrelsen, 2011, 2014; Stockholms läns landsting, 2012), se artikel I 
och II.  

Fria skolmåltider bestående av lagad varm mat är idag en självklar bild i 
det svenska välfärdssamhället. Förutom Sverige har även Finland fri skoll-
unch, i övriga nordiska länderna är skolluncherna den privata individens 
ansvar (Livsmedelsverket, 2015e). Den offentliga måltidsproduktionen är 
en del i snart nog alla svenskars vardag och det totala antalet måltider som 
äts utanför hemmet ökar.  Den offentliga måltiden har också en stor bety-
delse för många äldre genom de måltider som serveras på äldreboenden eller 
körs hem till deras egna bostäder (Sidenvall, 1995; Mattsson Sydner, 2002; 
Saletti, 2007; Mattsson Sydner & Fjellström, 2007; Livsmedelsverket, 
2011). Den offentliga måltiden serveras även i olika former på gruppbostä-
der och särskilda boende, ibland genom storköksproducerad mat men före-
kommer även som måltider som tillagas på plats i de olika boendeformerna 
(Adolfsson, 2010; Livsmedelsverket, 2015e; Socialstyrelsen, 2014). 

En skillnad mellan måltidsproduktionen för barn i skola och förskola och 
måltidsproduktion för äldre och personer på särskilt boende är att den se-
nare gruppen ofta är totalt beroende av storkökstillagad mat för alla sina 
måltider; frukost, lunch, middag, vardag som helg. Dessa måltider påverkar 
därmed en stor del av deras liv och har en viktig betydelse utifrån de minnen 
och traditioner som ett långt liv gett (Mattsson Sydner, 2002).  

Sjukhusmåltider och dess kvalitet har diskuterats från olika perspektiv. 
Det är flera faktorer som påverkar upplevelsen av måltiden. Att maten äts 
upp och bidrar till matglädje beror inte bara på vad som finns på tallriken 
utan där är många omkringliggande faktorer som påverkar helhetsupple-
velsen (Wright, Connelly & Capra, 2006; Hartwell & Edwards, 2009; Por-
ter & Cant, 2009; Socialstyrelsen, 2011; Stockholms läns landsting, 2012; 
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Justesen, 2014; Justesen et al., 2014). Livsmedelsverket (2015e) beskriver 
att en bra sjukhusmåltid ska bestå av god och behovsanpassad mat, som 
patienten äter upp och därmed bidrar till bra vård, det vill säga att måltiden 
även har ett medicinskt syfte. Följaktligen är det angeläget att måltiderna 
håller hög kvalitet så att maten äts upp och att näringen tillgodogörs av 
patienten. Den offentliga måltiden och dess kvalitet diskuteras även av in-
tresseorganisationer som dietisternas och kostekonomernas forum Kost & 
Näring (2012) och Sveriges Konsumenter (2012). 

Förutom från de kommunala verksamheterna, kan den offentliga mål-
tiden även levereras av så kallade privata måltidsleverantörer, vilket ger ett 
nytt perspektiv på begreppet den offentliga måltiden (Sveriges Kommuner 
och Landsting, 2006; Delfi, 2014). Den offentliga sektorn lyder under EU:s 
lagstiftning om offentlig upphandling. Lagen redogör för hur processen ska 
praktiseras och hur leverantörer bör väljas. Lagen om den offentliga upp-
handlingen gäller både inköp av livsmedel och måltidstjänster på entrepre-
nad (Konkurrensverket, 2015). Offentliga sektorn har därför ett betydelse-
fullt ansvar och det krävs kompetens av inköparna för att hitta bra och nya 
lösningar för inköp av råvaror, livsmedel och måltider (Knutsson & Tho-
masson 2013). 

Mat och näring 
Måltider som serveras i offentliga sektorn förväntas att innehålla god näring 
och när det gäller skolmåltiden är det lagstiftat att maten måste vara nä-
ringsriktig (SFS 2010:800). I den privata restaurangsektorn är troligtvis de 
näringsmässiga förväntningarna större på de måltider som serveras på 
lunchrestauranger där vi äter ofta, än på de måltider som serveras på exem-
pelvis à la carte restauranger och som äts mer sällan.  

Övervikt och fetma, samt välfärdssjukdomar som följer med detta är ett 
växande folkhälsoproblem (Statens Folkhälsoinstitut, 2013; Livsmedelsver-
ket, 2015d). De nordiska näringsrekommendationerna, NNR 2012 (Livs-
medelsverket, 2015g) har utarbetas av en nordisk expertgrupp, för att ge 
underlag för planering av en kost som tillfredsställer primära näringsbehov. 
Det vill säga att maten tillgodoser individers fysiologiska behov för tillväxt 
och funktion. Rekommendationerna ska också ge förutsättningar för en ge-
nerellt god hälsa och minska risken för kostrelaterade sjukdomar. SNR ses 
regelbundet över och revideras när nya kunskaper så kräver. De nordiska 
näringsrekommendationerna kom senast ut i en uppdaterad version i okto-
ber 2013. En omfattande genomgång av det aktuella vetenskapliga läget om 
mat och hälsa har gjorts där över hundra forskare har tittat på publikationer 
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från år 2000 och framåt, vilka ligger till grund för NNR 2012 (Livsmedels-
verket, 2015g). 

Slutsatsen av de nya gemensamma nordiska näringsrekommendationerna 
är att den som vill minska risken för hjärt- och kärlsjukdom, cancer, över-
vikt och typ 2-diabetes ska äta mer av grönsaker, frukt och bär, fisk, oljor 
och fullkorn. Samtidigt bör intaget av läsk, godis, vitt mjöl, rött kött, chark 
och smör minska. I NNR 2012 lyfts helheten i kosten och livsmedlens kva-
litet fram mycket tydligare än i föregångaren. Grunden är ny kunskap där 
man pekar på att sedan år 2000 har det framkommit flera nya studier om 
hur olika matvanor, eller kostmönster påverkar hälsan (Livsmedelsverket, 
2015g). Dessa näringsrekommendationer ligger till grund både för kostråd 
för individer likväl som för måltidsverksamheterna inom offentlig sektor. 

För måltider inom vård, skola och omsorg finna det styrdokument som 
grundar sig på NNR 2012 (Livsmedelsverket, 2015e). Exempelvis finns det 
styrdokument som visar hur måltider ska komponeras ur ett näringsper-
spektiv för att följa rekommendationerna. I styrdokumenten ges förslag på 
portionsstorlek och fördelning av måltider över dagen som är av intresse för 
den storskaliga måltidsproduktionen.  

För att bedöma livsmedels och måltiders näringsmässiga värde används 
begreppet näringskvalitet. Med näringskvalitet avses råvarors och produk-
ters kemiska sammansättning och innehållet av näringsämnen i förhållande 
till energiinnehåll. Ett exempel på ett redskap för att komponerar en nä-
ringsriktigt balanserad måltid är tallriksmodellen (Livsmedelsverket, 
2015b). Modellen säger inget om smak eller vilka faktiska råvaror som skall 
ingå utan pekar på hur proportionerna av livsmedel (näringsämnen) ska 
vara fördelade. Modellen anger inte heller någonting hur mycket man ska 
äta utan det avgörs av hunger och energibehov för varje enskild individ. 

I grundidén för det ursprungliga begreppet den medvetna kokkonsten 
(Klein & Gustafsson, 1997) är näringsaspekten en viktig del i konceptet 
som handlar om att servera välsmakande och estetiskt tilltalande måltider 
med en god näringsbalans. Näringsaspekten i den medvetna kokkonsten 
(måltiden) grundar sig på rekommendationerna från NNR och redskapet 
tallriksmodellen för att komponera måltider (Ibid). Det ursprungliga syftet 
med begreppet var delvis att utbilda och inspirera kockar att laga närings-
riktig mat med en välsmaklig och estetisk touch. En nyligen publicerad stu-
die från USA (Condrasky, Hegler, Sharp, Carter, & Komar, 2015) visar att 
problematiken kvarstår än idag med att kombinera näring, smak och este-
tik. Studien har många likheter med intentionerna i den medvetna kokkons-
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ten och visar att både kocklärare och professionella kockar fortfarande sak-
nar viktiga kunskaper om näringsinnehåll. Studien pekar på att det är an-
geläget att professionella kockar får en bättre utbildning och att kocklärare 
inkluderar kunskaper i näringslära och råvarukunskap i förhållande till rå-
dande trender i samhället likväl som det praktiska köksarbetet. Även ut-
bildning i hur man komponerar hälsosamma menyer föreslås att ingå i 
kockutbildningen  

Det finns flera olika modedieter som diskuteras och syns i samhällsde-
batten om kost och dieter, populärt är olika lågkolhydratdieter för vikt-
minskning till exempel, GI, Paleo och Stenålderskost (Johnston et al., 
2014). Bland annat Low Carb High Fat (LCHF), en stark rörelse i Sverige 
som tydligt framför att råden från Livsmedelsverket är förlegade. Denna 
grupp gör sig hörda genom bloggar, hemsidor, kokböcker och försäljning 
av livsmedelsprodukter. Effekten av rörelsens mediala uttryck gör även av-
tryck på den privata och offentliga måltidssektorn där förespråkarna ställer 
nya krav på hur måltiden ska komponeras och vilka råvaror som ska an-
vändas. Företrädarna är en grupp läkare men även en grupp kostrådgivare 
och ett antal privatpersoner som själva har upplevt fördelar av kosten (Gun-
narsson & Elam, 2012; Dahlqvist, 2008; Kostdoktorn, 2015). LCHF före-
språkar en lågkolhydratkost med en hög andel fett och visar även de på 
vetenskapliga studier som styrker kostens fördelar (Eenfeldt, 2011).  

Miljö och hållbarhet 
Miljöfrågor, ekologi och etik är idag självskrivna beståndsdelar när ordet 
medvetenhet nämns i samband med måltid. Det finns en tydlig koppling 
mellan maten på våra tallrikar, livsmedelsproduktion och ett hållbarhets-
perspektiv, se artikel III. En stor del av växthusutsläppen kan kopplas till 
maten, cirka 25 % av människans klimatpåverkan kommer från maten. Att 
välja klimatsmart och miljövänlig mat innebär att öka andelen vegetabilier 
i form av grönsaker, rotfrukter och baljväxter samt att minska på köttkon-
sumtionen och att välja rätt slags kött det vill säga kött med så liten miljö-
påverkan som möjligt. Ytterligare faktorer är att äta varierat och att välja 
miljömärkta livsmedel. En annan viktig och omdebatterad faktor i hållbar-
hetsperspektivet är att minska på matsvinnet (Röös, 2013; WWF, 2015; 
Naturvårdsverket, 2014).  

Redan på nittiotalet diskuterade Coveney och Santich (1997, s. 274) ett 
begrepp som de kallade Sustaining Gastronomy vilket de beskrev som ett 
förhållningssätt för att producera mat som är med hänsyn tagen till miljön 
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samt att laga och äta mat som ger näring å ena sidan till den enskilda indi-
viden och å andra sidan till den kollektiva kulturen som helhet. Enligt deras 
mening kan Sustaining Gastronomy vara ett sätt att inge en känsla av för-
trogenhet och äkthet i motsats till känslan av att inte ha kontroll över livs-
medelsproduktionen.  

Bergström (2007) beskriver professionella upphandlares och inköpares 
ställning gällande miljövänlig mat och pekar på att de ekonomiska kriteri-
erna är de som är styrande i val av råvaror och livsmedel. Detta innebär att 
den ekologiska aspekten och hållbarhetsperspektivet inte är prioriterade 
faktorer. Den professionella uppfattningen och den privata uppfattningen 
om miljövänlighet inte verkar vara överensstämmande hos inköparna me-
nar Bergström (2007). Post (2011) studerade nordiska intressenter och en 
hållbar catering samt hållbarhetsproblem inom mat- och måltidsprodukt-
ionen. Fokus i studien befinner sig på strukturen av begreppet hållbar ut-
veckling samt den praktiska erfarenheten av hållbarhetsarbetet. En slutsats 
i studien är att sammanhanget är specifikt och måste beaktas när man ar-
betar för att främja hållbar utveckling. Post (2011) och Post och Bergström 
(2015) menar även att de berörda parterna, såsom professionella livsme-
delsinköpare och upphandlare är viktiga i processen, men att de inte har 
verktygen för att hantera de motstridiga ekonomiska och miljömässiga di-
rektiven. 

Ekologiskt och närproducerat 
Efterfrågan på ekologisk mat ökar ständigt och är idag en angelägenhet för 
många konsumenter, producenter och måltidsgörare som på något sätt ar-
betar med livsmedel (Björklund, Holmgren & Johansson, 2008). Råvaror 
som produceras naturligt ses som en växande trend och försäljningen, till-
gången och efterfrågan ökar på ekologiska råvaror och livsmedel. Många 
restaurangverksamheter följer den ekologiska trenden och har ställt om hela 
eller delar av sitt kök till att arbeta med ekologiska råvaror (Restauranggui-
den, 2014; Ekoweb.nu, 2015). Det finns många olika märkningar att för-
hålla sig till när det gäller val av ekologisk mat. Sådan märkning förknippas 
ofta med KRAV (2014), som är Sveriges mest kända miljömärkning. Syftet 
med KRAV är att vara en tillförlitlig märkning genom kontroll av ekolo-
giskt odlade varor samt att erbjuda tjänster inom kontroll och certifiering. 
KRAV-certifierade råvaror och livsmedel producerade med hänsyn till na-
turen, klimatet, djuren och människorna (KRAV, 2014). Med ekologiska 
livsmedel avses även livsmedel som är märkta med Demeter som är en kon-
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trollorganisation för Biodynamisk odling i Sverige. En ideell konsumentför-
ening som kontrollerar och auktoriserar växtodling, djurhållning, slakte-
rier, butiker, förädlare, grossister och importörer. Ytterligare en märkning 
är EU-ekologiskt där EU har ett system för regler och kontroll av ekologiskt 
producerat som gäller i hela europeiska gemenskapen. För att få kalla en 
produkt ekologisk måste den ha producerats enligt EU:s regler för ekologisk 
produktion, dessa regler omfattar odling, djurhållning, livsmedelsförädling, 
märkning, import, kontroll och marknadsföring av ekologiska produkter. 
MSC som står för Marine Stewardship Council (MSC, 2015) är en miljö-
märkning av fisk och skaldjur. Märkningen gynnar ett hållbart fiske och 
garanterar att fisken inte kommer från ett överfiskat bestånd. Fisket som 
fisken kommer ifrån måste ha en minimal inverkan på det marina ekosyste-
met och förvaltas på ett hållbart sätt (MSC, 2015; Ekomatscentrum, 2013; 
KRAV, 2014) ). 

Ur ett miljöperspektiv finns det många fördelar med att varje geografisk 
region kan skapa sin egen hälsosamma mat. För en hållbar utveckling av 
miljön är det viktigt att minska på transporter och välja lokal- och närpro-
ducerad mat efter säsong menar bland annat Bere och Brug (2009). De dis-
kuterar även fördelarna med en nordisk diet i förhållande till både ett håll-
barhetsperspektiv och till ett hälsofrämjande näringsintag. De menar att ut-
maningen ligger i att få människor att äta regionalt istället för den global-
mat vi har blivit vana med genom ett utökat utbud av råvaror och livsmedel. 
Enligt dem handlar det om motivation, förmåga och möjligheter för att få 
människor att välja en nordisk mathållning. Ett projekt som också beskriver 
arbetet med att främja den nordiska maten i gastronomiska sammanhang 
är Ny Nordisk Mad (New Nordic Food). Visionen innefattar värdeord som 
rent, friskt, enkelt och etiskt. Projektverksamhet har inkluderat verksam-
heter som offentlig måltidssektor, kreativa näringar, samt universitetsut-
bildning inom mat och måltider (Ny nordisk mad, 2015).  

Att välja närproducerat och lokalt framhävs oftast som ett bra val av 
högkvalitativa råvaror från både konsumenter och professionella måltids-
görare. Närproducerat är ett begrepp som inte är definierat och som ibland 
felaktigt kopplas ihop med ekologiskt (KRAV, 2014). Närproducerade livs-
medel definieras av föreningen LivsmedelsSverige (2008) som:  

Mat som produceras, förädlas och konsumeras inom ett visst område 
där avsändaren framgår tydligt.  

Närproducerat säger ingenting om hur råvaran har blivit producerad el-
ler vad som ligger bakom produktionen, inte heller om det är storskaligt 
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eller småskaligt producerat.  Att maten produceras nära kan till exempel 
innebära minskade transporter och att maten inte behöver lastas om och 
lagras, vilket kan ge både färskare och fräschare råvaror samt att det bidrar 
till att minska klimatpåverkan. Närproducerat är oftast inte ekologiskt men 
kan vara det (KRAV, 2014). Viktiga faktorer som diskuteras i måltidsgö-
randet är att laga mat från grunden nära dem som ska äta den men även att 
ha en transparens och att synliggöra matens ursprung (Landsbygdsnätver-
ket, 2013).  

Det offentliga storhushållen har krav på sig att handla ekologiskt. För att 
säkerställa att de ekonomiska medlen inom offentlig verksamhet används 
på mest kostnadseffektivt sätt måste offentliga verksamheter följa Lagen om 
offentlig upphandling (LOU) vid inköp av exempelvis varor och tjänster 
(Konkurrensverket, 2015). Lagen finns till för att göra bra affärer med of-
fentliga medel och dra nytta av konkurrensen på marknaden. 2006 fast-
ställde regeringen ett 25 procent av den offentliga konsumtionen av livsme-
del år 2010 skulle utgöras av ekologiska livsmedel. Detta mål har inte upp-
nåtts och efter 2010 har det inte heller satts upp nya mål av regeringen. 
Många kommuner har lyckats med 25 procentsmålet och mer därtill men 
det är också många kommuners måltidsverksamheter som inte har lyckats 
(Ekomatscentrum, 2013). Ett flertal faktorer påverkar hur väl en måltids-
verksamhet lyckas med att öka den ekologiska andelen livsmedel i storhus-
håll. Faktorer som diskuteras är bland annat pris, tillgång och leveranser 
men även engagemang (Mikkelsen & Sylvest, 2012; Ekomatscentrum, 
2013). 

Etik i måltiden 
De etiska problemen kring livsmedelsproduktion är svårigheter som Brülde 
och Sandberg (2012) diskuterar ur ett filosofiskt perspektiv med inriktning 
på konsumentetik i enlighet med rättvisemärkt, vegetarisk och ekologisk 
mat, och i förhållande till konsumenternas vardagliga val. Fairtrade (2015) 
är en oberoende produktmärkning som skapar förutsättningar för odlare 
och anställda i utvecklingsländer att förbättra sina arbets- och levnadsvill-
kor. Genom Fairtrade får människor i världens utvecklingsländer möjlighet 
att konkurrera på en internationell marknad, på bättre villkor och genom 
långsiktiga handelsavtal (Fairtrade, 2015).  Brülde och Sandberg (2012) me-
nar att fler och fler individer har blivit etiskt medvetna konsumenter genom 
ökad social medvetenhet om de etiska problemen i livsmedelsindustrin. von 
Essen (2015) pekar på unga vuxnas existentiella relation till ekologisk mat 
och måltiders roll i vardagen för välbefinnande och psykisk hälsa.  
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Inkorporering av etiska reflektioner i restaurang- och gastronomiutbild-
ningar är en betydelsefull faktor (Shani et al., 2013). Detta kan innebära att 
låta studenterna diskutera och reflektera över etiska problemformuleringar 
med anknytning till livsmedelsproduktion, matdistribution och konsumtion 
av livsmedel. Föreställning var att livsmedelsetik i gastronomiska utbild-
ningar kan förväntas ha en positiv inverkan på trovärdigheten för de pro-
fessionella måltidsgörarna i framtiden. Dessa tankar kan kopplas till det 
som Aristoteles (1967/2004) beskriver som Fronesis och står för praktisk 
klokhet eller omdömesförmåga. En kunskapsform som beskriver handlan-
det kopplat till händelser som inte förutsätter instruktioner utan innebär att 
själv ha kunskapen att göra rätt sak, vid rätt tillfälle och av de rätta anled-
ningarna och med de rätta motiven. Fronesis beskrivs som en praktisk kun-
skap med ett etiskt synsätt (Gustavsson, 2000; Burman, 2009). Diskussion 
om att öka studenternas medvetenhet om den moraliska komplexiteten av 
mat- och måltidsrelaterade frågor och att tränas i etiskt tänkande kommer 
troligtvis att bli alltmer viktigt när samhället går mot en mer hållbar och 
etisk medvetenhet menar Shani, Belhassen & Soskolne (2013). Se artikel III. 

Måltidsperspektiv  
Måltiden innefattar många synsätt både på dem som äter och på dem som 
gör måltiden. Begreppet måltid är komplext och måltiden upplevs olika från 
individ till individ och olika sammanhang. Det är många aspekter som spe-
lar in förutom själva maten och drycken. Filosofen och sociologen Georg 
Simmel (1910/1993) har beskrivit måltidsbegreppet och menade att det 
mest gemensamma för alla människor är att äta och dricka och att måltiden 
har en socialiserande effekt. Det du själv äter kan ingen annan under några 
omständigheter äta, eftersom det är det mest personliga, omedelbart förbe-
hållet dig som individ. Måltider är mer än näring och fysiologi, eftersom 
den form maten konsumeras i kommer i blickpunkten, som något mer stili-
serat, estetiskt och överdimensionellt (Simmel, 1910/1993). Måltiden är en 
social arena, där människor möts och delar tankar och utbyter erfarenheter 
med varandra. En plats för samtal om maten likväl som smaken på maten 
kan ses som en socialisering in i den lokala kulturen kring tycke och smak 
(Bourdieu, 1984). En av de viktigaste mänskliga gemenskaperna är att äta 
tillsammans (commensality) vid samma bord (Fischler, 2011). Sobal och 
Nelson (2003) menar att ätmönster återspeglar sociala relationer (commen-
sal). 
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Måltidsgörarna och måltidsgörandet 
I den här avhandlingen är måltidsgörare samlingsnamnet för en bred grupp 
både med och utan formell utbildning, bestående av alla de olika yrkesspe-
cialiteter och kompetenser som behövs i görandet av måltider. Professionen6 
måltidsgörare behöver inte var det samma som att vara en skicklig måltids-
görare (Wellton, 2015). Ett liknande begrepp, matgörare, har tidigare an-
vänts som tema för ett möte för ett kulturvetenskapligt mat-och måltids-
forskarnätverk (ICAF Sweden, 2013), men är inget etablerat begrepp. I den 
här avhandlingen definierar jag måltidsgörarna och måltidsgörandet på föl-
jande sätt:  

Yrkesprofessionen måltidsgörare syftar i det här sammanhanget på den 
grupp av människor med olika kompetenser som arbetar med måltidsgöran-
det på olika nivåer.  Genom planering, tillagning och servering av måltider 
till andra människor (gäster) i en kommersiell eller offentlig kontext.  

Beskrivningen i det här kapitlet ger en övergripande bild av vilka kompe-
tenser och yrkesroller som kan ingå i begreppet måltidsgörare då dessa finns 
i många skepnader och roller i både den privata och offentliga sfären. Det 
är svårt att räkna upp alla aktörer som är engagerade i måltidsgörandet. 
Många av dem tillhör en stor osynlig massa som bär upp den professionellt 
tillagade måltiden i både privat och offentlig måltidsverksamhet.  De som 
syns utåt i media är från restaurangsidan oftast de framgångsrika berömda 
kockarna med stjärnstatus (Jönsson, 2012; Guide Michelin, 2014; White 
guide, 2015). I den offentliga måltidssektorn visas gärna goda förebilder 
upp i form av kostchefer från olika storkök (Kost & Näring, 2012; White 
Guide Junior, 2015). Dessa personer som är synliga i media och matdebat-
ten utgör endast en liten del av alla de människor som på ett eller annat sätt 
bidrar i det dagliga måltidsgörandet.  

Mat och måltider av olika slag har generellt sett fått en ökad uppmärk-
samsamhet i Sverige vilket har lett till att arbeta med mat har fått ökad 
status, åtminstone gällande matlagningen i restaurangbranschen (Jönsson, 
2012; Fjellström & Jönsson, 2014). Bilden av matlagaren eller snarare 
kocken som den kreativa och fritt skapande konstnären med fria val är då-
ligt överensstämmande med förhållanden i både restaurang och storkök. 

                                                      
6 profession (latin profeʹssio ’offentligt anmält yrke’, av profiʹteor ’öppet bekänna’, 
’offentligt uppge som sitt yrke’), i allmänt språkbruk detsamma som yrke. Den 
ökade arbetsdelning och specialisering som följde på industrialismen gav upphov till 
en mängd nya professioner och en allmän strävan mot professionalisering (Nat-
ionalencylopedin, 2015). 
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Den professionella måltidsgörarens uppgift är underordnat många olika sy-
stem som till exempel; lagar och regler, ekonomiska ramverk, hygien och 
livsmedelssäkerhet samt upphandling och miljökrav (Bergström et al., 
2015). Även tiden är en påtaglig faktor genom skarpa tidsramar och ofta 
en stressig miljö (Fine, 1996/2008; Jönsson, 2012).   

Skillnader mellan restaurangkök och storkök uttrycks sällan i text men 
kan beskrivas med de olika förtrogenhetskunskaper som finns i de olika 
kontexterna. Jonson (2007, 2009) definierar gastronomi7 i en modern bety-
delse som läran om mat, dryck, service och miljö. Gastronomibegreppet en-
ligt Jonson (2007, 2009) gäller för arbetet både inom restaurang och 
storkök. De grundläggande matlagningsmetoderna och teknikerna skiljer 
sig inte nämnvärt åt, men i större skala förändrar sig utrustning, recept, och 
metoder. En skillnad mellan restaurang och storkök kan vara mängden mat 
som produceras men även de olika förutsättningarna, i synnerhet gällande 
ekonomiska ramverk. Det är svårt att dra en klar gräns mellan de olika 
förhållandena i restaurang och storkök eftersom det är kontextbundet med 
olika traditioner och synsätt. Generellt kan man säga att i storkök tillagas 
vanligtvis ett fåtal rätter i stora mängder till ett förutbestämt antal gäster. 
Medan man på en à la carte-restaurang tillagar enstaka rätter i mindre kvan-
titet efter gästernas beställning eller efter ett visst koncept. Arbetsuppgif-
terna varierar beroende på vilken typ av verksamhet man arbetar i och stor-
leken på arbetsplatsen, eftersom det påverkar struktur och organisation. En 
annan påtaglig skillnad är antalet portioner som tillagas och serveras och 
dess påverkan på utbudet av vilka råvaror som kan väljas och användas 
(Jonson, 2007, 2009).  

I det offentliga storköket är måltiderna subventionerade och prioritet kan 
beskrivas vara ekonomi, rationellt och effektivt (Bergström et al., 2015). 
Det kan till exempel innebära att det behövs råvaror som redan är beredda 
genom att vara skalade, hackade, tärnade eller att man använder sig av hel- 
och halvfabrikat (Sveriges Kommuner och Landsting, 2006; MittYrke.se, 
2015).  Förberedda råvaror och livsmedel används även i de privata restau-
rangverksamheterna men där blir utbudet av råvaror större, på grund av att 
det oftast används mindre kvantiteter.  

En annan viktig skillnad är att privata restauranger inte berörs av den 
offentliga upphandlingen (Konkurrensverket, 2015). Valen av råvaror är 

                                                      
7 gastronomiʹ (franska gastronomie, av grekiska gastronomiʹa eg.: ’maglära’, av 
gastēʹr ’mage’), läran om finare matlagning (Nationalencyklopedin, 2015). 
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ofta avgörande för restaurangens matlagningskonst och inriktning och där-
med blir kockens hantverkskunskaper av stor betydelse för råvaruhante-
ringen och utförandet. En fine dining-restaurang har möjligheten att välja 
råvaror efter helt andra förutsättningar än lunchrestauranger eller storkök 
där måltiderna är av vardagskaraktär och de ekonomiska ramverken är snä-
vare.  

I jämförande studier av restauranger i England och Tyskland pekar Lane 
(2014) på att i gastronomiska sammanhang är råvarans kvalitet en faktorer 
av betydande roll och valen görs ofta utifrån säsong, närproduktion och 
lokalt odlat, vilket även kan sägas gälla för svenska förhållanden (Johans-
son, 2015; Restaurangguiden, 2014).  

Den kommersiella restaurangverksamheten har kravet på sig att vara 
vinstdrivande och därmed blir gästens roll viktig eftersom gästen blir upp-
dragsgivaren. Allt som används på restaurangen och personalens löner be-
talas av gästen, vilket är en viktig insikt i restaurangarbetet och nära kopplat 
till serviceaspekten (Jonson, 2007). Det innebär för den privata restau-
rangen en konkurrensutsatthet som tar sig uttryck att ständigt förbättra 
olika kvalitetsfaktorer i måltidsgörandet, där råvaror, välsmaklighet, ser-
vice och bemötande blir betydelsefulla medel för att få gäster och att behålla 
dem (Jonson, 2007; Wellton, 2015).  

Medan det offentliga storköket finansieras med skattemedel och har kra-
vet på sig att hålla sig inom det ekonomiska ramverket (Bergström et al., 
2015). Kraven på det offentliga storkökens verksamheter blir att tillgodose 
mångfalden av gäster inom ramen för budget. Det innebär måltider som 
serveras på daglig bas till blandade kulturer där det i verksamheterna ska 
tillgodose olika behov av specialkoster samt mat av religiösa och etiska 
livstilsskäl (Jonson, 2009).  

Olika typer servicemöten sker i olika verksamheter, detta är en viktig del 
av måltidsgörandet. Svingstedt (2013) undersöker detta inom ramen för ser-
vicemanagementforskning. Hon pekar på att verksamheternas olika tjäns-
telogiker kommer till uttryck i servicemötets praktik där bland annat visas 
att hur personalen talar, hälsar, rör sig, klär sig och hur de använder mate-
riella ting är viktigt i ett servicemöte. 

Restaurang  
Den privata restaurangsektorn kan delas in i två huvudgrupper, matpro-
duktion (kök) och service (matsal). Flexibilitet är nödvändigt inom restau-
rangarbete och det är vanligt att arbetet bygger på en kombination och ett 
samarbete mellan kök och matsal. En stor grupp av människor arbetar med 
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matproduktionen genom att planera, skapa, tillaga och framställa maten. 
Denna grupp består av olika kompetenser i form av till exempel ansvarspo-
sitioner och arbetsledande roller som köksmästare och souschefer8. I pro-
duktionen jobbar kockar, kallskänkor, köksbiträden, restaurangbiträden 
och diskare (Fine, 1996/2008; Jonson, 2007; Jönsson, 2012). Arbetet i re-
staurangkök är ofta ett skapande och kreativt arbete och det innebär att ha 
god råvarukännedom, kunna olika matlagningstekniker samt att testa och 
utprova nya maträtter och smakkombinationer. Köksarbetet innehåller 
både planering och förberedelser, tillagning och estetisk presentation av ma-
ten. Det är ofta stressigt och under tidspress vilket betyder att arbetet behö-
ver utförs snabbt och effektivt (Jonsson, 2007; MittYrke.se, 2015). Köks-
arbetets struktur grundar sig ofta i den tradition som Escoffier (1979) ut-
vecklade under tidigt nittonhundratal, den så kallade köksbrigaden, (Bri-
gade de Cuisine). I de professionella restaurangköken råder ofta en tydlig 
hierarki som härrör från Escoffiers system. Ansvaret är fördelat mellan olika 
enheter där alla förväntas veta sin roll och vad de ska göra. Beroende på 
restaurangens storlek och rang så varierar antalet stationer och antal med-
arbetare (Ibid).  

Kockens arbete på restaurang och det komplexa arbetet som kocken 
ställs inför varje dag beskrivs av Fine (1996/2008). Till exempel hur kocken 
måste vara redo i köket utan att veta exakt hur många gäster som kommer 
för att äta, vilket kräver en stor flexibilitet i både förberedelserna och under 
servicen. Fine (1996/2008) menar också att restauranger kan ses som både 
service- och produktionsenheter. Maträtter kan tillagas på många sätt men 
hantverkarens skicklighet är att kunna avgöra vilken metod eller teknik som 
ska användas för att uppnå ett jämnt och bra resultat, i denna kunskap blir 
kockens tidigare erfarenheter och minnen av stor vikt (Ibid). Kock är ett 
krävande yrke som fordrar både teoretiska och praktiska kunskaper och en 
vilja och förmåga att lära sig nytt. Även ett stort intresse för mat är nödvän-
digt för att kunna utvecklas (Jonson, 2007). Idag är kockens yrkesmöjlig-
heter många och kocken är numera en professionell aktör som i många fall 
har påtaglig inverkan i den aktuella matdebatten, se artikel III. Kockens val 
och ställningstagande påverkar på så sätt människors val av mat. Kockens 
ställning har gått från ett lågstatusyrke till en högt aktad profession i den 

                                                      
8 Souschef – från franskans sous-chef de cuisine. Numera oftast titel för kock i en 
större verksamhet vars uppdrag är att assistera köksmästaren. 
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svenska gastronomin. Denna samhällsförändring där Sverige går från en in-
dustrination till ett upplevelsesamhälle beskriver Jönsson (2012) som Den 
gastronomiska revolutionen.  

I restaurangarbetets andra huvudgrupp är inriktningen mot service och 
värdskap i måltidsgörandet och där finns kompetenser i form av food and 
beverage managers, restaurangchefer, hovmästare, sommelierer, servitö-
rer/servitriser, caféarbetare, baristas, bartenders men även till exempel 
eventsamordnare och konferensvärdar (Hedman, Holmström, Ingelse & 
Lindeberg, 1999; Jonson & Bagner Jensmar, 2008; MittYrke.se, 2015). En 
viktig del av restaurangupplevelsen är servicen och servicepersonalen Wal-
ter, 2011). Det kräver professionalism för att utföra ett skickligt matsalsar-
bete och att öka värdet av restaurangupplevelse. För att förstå och kunna 
arbeta med måltidens helhetsupplevelse för gästen kräver serviceyrket kun-
skaper inom vin- och dryckeskunskap, provningsmetodik, produktkänne-
dom, mat och dryck i kombination, matsalshantverk med hantering och 
servering men även kompetenser som ledarskap och ekonomi (Jonson & 
Bagner Jensmar, 2008). Servicepersonalens roll är att både vara säljare och 
att ge serviceupplevelse (Abiala, 2000; Mossberg, 2003). 

Det övergripande arbetet med planering, ekonomi och personalansvar 
ligger hos food and beverage manager eller hos restaurangchefen. Arbets-
uppgifterna för en servitör/servitris varierar beroende på arbetsplats och om 
det finns en hovmästare anställd. Centrala uppgifter är att ge råd om mat 
och dryck, ta beställningar och servera gästerna. Under ett arbetspass an-
svarar servitören/servitrisen för ett visst antal bord vilket kallas en station. 
På större och exklusivare restauranger är det vanligt att det finns en hov-
mästare som tar emot gästerna och som då kan ha uppgiften att ta beställ-
ningar och råda gästerna vid val av mat och dryck. En hovmästare kan även 
vara utbildad sommelier (Hedman et al., 1999; MittYrke.se, 2015). Den 
gemensamma nämnaren för dessa kompetenser i måltidsgörandet är att de 
är restaurangens ansikte utåt, vilket även benämns som front line personal. 
Bemötande, service och värdskap är en stor del av måltidstillfället och upp-
levelsen (Lashley, Morrison & Randall, 2004). 

Storkök 
Ett storkök kan vara både stort och litet, det är kontexten som avgör om 
det är storkök eller restaurang. De flesta storkök har en koppling till den 
offentliga måltidssektorn men driften av storkök kan även drivas av privata 
entreprenörer på uppdrag av kommun, landsting eller staten (Jonson, 
2009). Inom landsting och kommuner finns ofta centrala kostenheter som 
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styr måltidsverksamheterna i storköken. I den offentliga måltidssektorns 
storkök är professioner som kostchef, kökschef, kostekonom, dietist, stor-
köksföreståndare och liknande yrkestitlar av stor betydelse för måltidsgö-
randet och måltidsservicen. Denna grupp planerar, leder arbetet och skriver 
matsedlar. I arbetet ingår bland annat att ansvara för ekonomi, sköta upp-
handling av tjänster och inköp av livsmedel och utrustning. Ansvarsområdet 
innefattar även att maten som serveras är välsmakande och näringsriktig 
och att måltidsmiljön är tillfredsställande för målgruppen. I produktions-
sektorn arbetar kockar, kokerskor, köksbiträden och ekonomibiträden med 
det praktiska måltidsgörandet genom tillagning av maträtter. Arbetsuppgif-
terna varierar beroende av typ av verksamhet och storleken på arbetsplat-
sen. De centrala uppgifterna består av att hantera, planera och förbereda 
maten så att den ska gå snabbt att tillaga när den ska serveras. Portionering, 
servering och specialkoster samt städning och disk är även det en del av de 
dagliga arbetsuppgifterna i en storhushållsverksamhet (Sveriges Kommuner 
och Landsting, 2006; Nationellt centrum för måltiden, 2015). Storkök kan 
ha olika produktionsmetoder till exempel tillagning och servering av varm 
mat även kallad Cook Serve, det kan även innebära varm mat med varm-
hållning för leverans till mottagningskök. En annan produktionsmetod kan 
vara kyld mat, vilket innebär olika metoder för tillagning och kylning, en 
vanlig metod är Cook Chill (Sveriges Kommuner och Landsting, 2006). 

Lärare och forskare vid Institutionen för kost- och idrottsvetenskap vid 
Göteborgs universitet har tagit fram en modell för arbetet med storköksmål-
tidens kvalitet. Modellen HESSE beskriver och står för fem faktorer som de 
pekar på är viktiga för att kunna problematisera och värdera måltidsarbetet 
i storhushåll. H för Hälsa, E för Ekologi, S för Sensorik, S för Säkerhet och 
E för Ekonomi (Bergström et al., 2015).  Foodscape är ett begrepp som kan 
användas för att beskriva platsen för offentliga måltider, det vill säga fy-
siska, organisatoriska och sociokulturella platser där kunder (gäster) möter 
måltider (Sobal & Wansink, 2007; Mikkelsen, 2011).  

Förutom personalen inom sektorn måltidsservice så finns det ytterligare 
grupper som räknas in i måltidsgörandet, men inte har måltiden som hu-
vudsaklig sysselsättningen. Aktörer som i högsta grad är delaktiga och på-
verkar helhetsupplevelsen av måltiden är bland annat pedagogerna på för-
skola och skola som serverar och hjälper barnen vid måltiderna samt deltar 
genom den pedagogiska måltiden. Det är också vårdpersonalen som ansva-
rar för och serverar maten på bland annat sjukhus, inom äldreomsorgen och 
övrig social omsorg till exempel på gruppbostäder (Adolfsson, 2010; Berg-
ström et al., 2015; Nationellt centrum för måltiden, 2015). 
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Kvalitet i måltidsgörandet 
Ordet kvalitet är egentligen helt neutralt och bör därför kombineras med 
ord som uttrycker något positivt eller negativt. Objektiv kvalitet är den mät-
bara, där man genom olika metoder kan jämföra kvalitet från en gång till 
en annan. Den subjektiva kvaliteten kan inte redovisas med mätvärden, utan 
visar på individens upplevelse och förväntningar (Kungliga Skogs- och Lan-
bruksakademien (KSLA), 2008; Jonsson, Marklinder, Nydahl & Nylander, 
2007). 

Säätelä (2007) menar att kvalitet är ett begrepp i tiden som samhället 
genomsyras av och att kvalitet har blivit som ett mantra inom speciellt den 
offentliga sektorn, vård och utbildning. Samtidigt menar han finns det en 
osäkerhet vad kvalitet är eller vad som utmärker en god kvalitet. Brülde 
(2007) anser att kvalitet är ett begrepp där både mätbarheter och omätbar-
heter har sin plats. Det sker en förändring i samhället där vi idag mäter det 
som förut bedömdes oviktigt att mäta. Med naturvetenskapen har det ut-
vecklats olika beräkningar och instrument för att bedöma och mäta kvalitet. 
Trots sofistikerade mätinstrument och metoder finns det värden som inte 
kan mätas på det sättet. Även de mjuka värdenas betydelse så som känslor, 
subtila preferenser och estetiska övervägande måste finnas med i diskuss-
ionen om kvalitet (Ibid).  

Att upplevelsen av kvalitet och upplevelsen av autenticitet hänger sam-
man säger Strannegård (2007), som även menar att hög kvalitet måste upp-
levas som pålitligt d.v.s. att det är autentiskt. Äkthet, ärlighet och trovär-
dighet i råvaruproduktion och livsmedelshantering är ett alltmer debatterat 
ämne. Att mat ska var äkta vara, diskuteras bland många andra av Nilsson 
och Schröder (2008). 

Maten, individen och situationen inverkar på hur måltiden uppskattas 
och hur den upplevs. Är miljön trist och ostimulerande, blir det en bidra-
gande faktor till att maten inte upplevs som speciellt tilltalande och god. 
Platsen och den fysiska kontexten har stor relevans för upplevelsen av kva-
litet.  Samma maträtt uppfattas olika avhängigt av var den serveras och in-
tas. Detta fastslår Edwards et al. i sin studie (2003) där samma mat serve-
rades i restaurangmiljö kontra institutionsmatsal.  Avsaknad av dukning 
och utsmyckning samt att maten inte presenteras på ett tilltalande och at-
traktivt sätt är en förklaring. Detta betyder att upplevelsen av maten kan 
manipuleras till viss del genom att miljön förändras och därmed även den 
totala måltidsupplevelsen (Edwards et al., 2003; Justesen, 2014). 
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Måltidsforskning 
Fjellström (2003) menar att måltidsforskning är ett relativt nytt begrepp 
som dessutom är specifikt för det svenska kulturområdet. Tidigare studera-
des i stor utsträckning mat som näring och kosthållsforskare eller närings-
forskare är de begrepp som då användes. Forskning med måltidsperspektiv 
där restaurangupplevelser ingår har ökat under de senaste decenniet. Det 
ökade intresset för forskning på mat och måltider återfinns i många forsk-
ningsområden och discipliner och nya insatser tillkommer ständigt (Fjell-
ström & Jönsson, 2014).  Till exempel har jämställdhet och genus på krogen 
studerats ur ett personalperspektiv och solo dining ur ett gästperspektiv 
(Jonsson, Ekström och Nygren, 2006, 2007; Jonsson & Ekström, 2009). 

Att beforska måltiden är ett nutida intresse som inkluderar många olika 
ämnesdiscipliner. I en granskning av forskning kring nutrition, mat och mål-
tider som publicerats i Sverige fanns 24 ämnesområden representerade 
(Fjellström & Jönsson, 2014). Detta visar vilket omfattande område mål-
tidsforskningen befinner sig i. Fjellström (2003) menar att det finns två 
grundläggande frågeställningar som har regerat inom forskning om mat, 
livsmedel, måltider och nutrition. Det första är mat som ett hälsoproblem 
och det andra är insikten om att maten har en mer existentiell innebörd. 
Den hälsofokuserade matforskningen sker nästan uteslutande på gruppnivå 
och målet med studierna är oftast att dokumentera sambandet mellan kos-
ten och hälsan. Forskning som inriktar sig på mat som en existentiell fråga 
återfinns i den samhällsvetenskapliga och humanistiska forskningen och har 
som syfte att på djupet försöka förstå hur människor tänker, talar uttrycker 
sig relaterat till mat i en tidsanda, samhällsstruktur, kultur eller historiska 
processer (Fjellström, 2003; Fjellström & Jönsson, 2014).  

Den brittiska antropologen Mary Douglas (1972/1997) definition inne-
bär att en måltid innehåller ett fast (livsmedel) och ett flytande (drycker) 
element. Hon definierar en måltid som en blandning av fast föda tillsam-
mans med vätska. Mäkelä (2000) anser att hänsyn måste tas till tre dimens-
ioner i en måltid; innehåll, ätmönster och den sociala aspekten. Denna tre-
dimensionella modell kan användas för att definiera en måltid och beskriver 
det som kan kallas för ätandets sfär (Mäkelä, Kjærnes, Ekström, Fürst, 
Gronow & Holm, 1999; Mäkelä, 2000).  

Enligt Meiselman (2000) betyder ordet måltid olika saker för olika män-
niskor, till exempel för en nutritionist är det näringsämnena i maten som är 
den viktigaste delen. För en sociolog kan det vara de vardagliga möjlighet-
erna till social interaktion och en familjs interaktion. För yrkesverksamma 
inom måltidssektorn betyder måltid allt från en enkel frukost till en fine 
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dining middag. Meiselman (2000) lyfter också fram sambandet mellan mål-
tiden och att olika förståelse utgör grunden för vad måltider är i olika kul-
turer, länder och regioner. Fjellström (2003) beskriver att en måltid är en 
kombination av livsmedel eller olika kombinationer av livsmedel, som pro-
duceras, tillagas, presenteras och konsumeras vid olika tidpunkter och i 
olika sociala miljöer och kontexter.  

Bryant, Bush & Wilk (2013, s.35) gör följande distinktioner av ordet mat 
vilket är av intresse för området måltidsforskning. 

 
- Mat som Livsmedel (Foodstuffs) som kan vara råvaror eller pro-

cessade ingredienser, varav vissa kan ätas utan tillagning.  
- Mat som Maträtter (Dishes) som består av livsmedel omvand-

lade genom speciella processer och ofta namngivna och formali-
serade som recept.  

- Mat som Måltider (Meals) är den specifika tid som avsätts för 
ätandet och är ofta kombinerad med särskilda maträtter med ut-
arbetade social regler och grammatik.  

- Mat som Kokkonst (Cuisine) är en kombination av livsmedel, 
maträtter och måltider som karakteriseras av en särskild grupp 
av människor. En kokkonst kan både vara namngiven och er-
känd eller vara inbäddad i dagliga rutiner och praktiker utan att 
vara erkänd.  

- Mat som Kost (Diet) är en abstraktion av vad en individ eller en 
grupp av människor äter över en specificerad tid.  
 

Äta-ute-ställen 
Restauranger är en stor varierad grupp i sig, vilken omfattar olika typer av 
kommersiella måltidsetablissemang, äta-ute-ställen (eating out places) som 
till exempel etniska restauranger, förstklassiga restauranger, temarestau-
ranger, bistros och pizzerior. Det finns inte bara kommersiella restauranger 
utan även offentliga där maten som tillhandahålls är subventionerad 
(Warde & Martens, 2000).  

I ett nordiskt perspektiv har Bugge och Lavik (2010) diskuterat den 
ökade betydelsen av måltider i det offentliga rummet och att olika måltider 
och platser för måltider har olika kulturella värden. Restaurangmåltider har 
en större bredd idag när flexibiliteten har ökat och nya idéer tar form Jons-
son, 2013). Dessa nya typer av restauranger överbryggar skillnaden mellan 
att äta hemma och att äta ute (Jönsson, 2013). Idag kan en restaurang vara 
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en hemmarestaurang i någons vardagsrum eller en tillfällig pop up-restau-
rang på en oväntad plats som bara existerar under en kort period, ofta med 
exklusiv mat från en kändiskock eller stjärnkrog (Coffer, 2012; Jönsson, 
2013; Vagabond, 2015). Nutidens äta-ute-ställen kan även vara en mobil 
food truck, street food eller olika typer av fast food (van der Horst, Brunner 
& Siegrist, 2011). 

Utbudet av färdigmåltider (ready meals), både i fryst och i färsk form 
ökar ständigt (Prim, 2007; van der Horst et al., 2011). Den stora efterfrågan 
av färdigmat handlar om tid och bekvämlighet. Färdigmåltiderna kan defi-
nieras som kompletta maträtter som kräver viss form av tillagning eller upp-
värmning, detta till skillnad mot take away-rätter som är helt färdiglagade 
och inte kräver någon tillagning eller uppvärmning (van der Horst et al., 
2011). Varm mat eller lagade rätter för take away erbjuds idag av de flesta 
restauranger och i synnerhet av snabbmatskedjornas matställen. Det kon-
sumeras även måltider i hemmen som kommer från grillkök, pizzerior, thai-
matsvagnar, salladsbarer och sushiställen (Roos, 2013). I dagens mångkul-
turella samhälle är utbudet av maträtter stort och vi intar våra måltider med 
nya smaker och i nya kontexter. Synen på hur en måltid ska se ut har bred-
dats i takt med samhällets förändring (Ekström & Norén, 2011; Jönsson, 
2012, 2013).  

Kunskapsperspektiv 
Skildrandet av kunskap kopplas oftast till den kunskap som av tradition 
erhålls inom skola och utbildningsväsende. Men kunskap kan även vara 
förmågan att ta till sig ny information som därefter kan adderas och relate-
ras till tidigare kunskaper och erfarenheter. Därmed utvecklas och skapas 
ny kunskap som bygger på förförståelse. Kunskap kan därför sägas vara en 
form av processad information (Blom, 2009).  I den västerländska kun-
skapssynen har det länge varit den teoretiska kunskapen som dominerat. 
Den synen är grundad i Platons idé om en sann och berättigad tro där ve-
tandet är det viktiga. Kunnande som sitter i händer och kropp har av trad-
ition inte tillskrivits samma värde och den synen på kunskap kan anses vara 
rådande än idag (Gustavsson, 2000). Aristoteles (1967/2004) menade dock 
att både vetande, kunnande och klokhet behövs. Han såg den teoretiska 
kunskapen som förbunden med det reflekterande och undersökande livet. 
Episteme beskrivs som en teoretisk-vetenskaplig teori och är utgångspunk-
ten för den allmänna kunskapsdefinitionen inom kunskapsteorin. Episteme 
är beteckningen för vetandet, den säkra kunskap som skiljer sig från att ha 
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en åsikt eller att tro något. Den är till för att beskriva och förklara hur värl-
den, naturen, samhället och människan är uppbyggda och fungerar. Techne 
står för en praktisk-produktiv kunskap med begrepp som innefattar prak-
tisk, teknisk kunskap och som är förknippad med hantverkskunnande och 
alla verksamheter som sysslar med tillverkning, framställning och skapande. 
Kunskapen är ett reflekterande praktiskt handlande som leder till en ny 
form av handlande. Fronesis är kunskap som praktisk klokhet, en kun-
skapsform med ett politiskt och etiskt synsätt. Att veta, att kunna och att 
vara klok, står inte i motsättning till varandra (Aristotelse 1967/2004; Gus-
tavsson, 2000; Burman, 2009).  

Kunskapsformer 
Den moderna tiden har kännetecknats av den vetenskapliga kunskapens 
stora betydelse. Det har medfört att den praktiska kunskapen haft en tillba-
kadragen ställning. Den vetenskapliga och teoretiska kunskapen har starkt 
fäste sedan lång tid tillbaka och har utvecklats på olika sätt, både i natur-
vetenskap och i samhällsvetenskap (Molander, 1996/2004; Gustavsson, 
2000, 2004).  I Sverige, liksom i flera andra länder, kom de praktiska for-
merna av kunskap att etableras i forskning och diskussion om kunskap i 
början av 1980-talet (Schön, 1983; Göranzon, 1996). De olika perspektiv 
och teorier som vuxit fram om den vetenskapliga kunskapens innebörd har 
gjort den till föremål för en omfattande diskussion. Josefsson (1991) har till 
exempel intresserat sig för det reflekterade yrkeskunnandet inom sjukvår-
den.  

En åsikt var att den praktiska kunskapen som finns i olika yrken, framför 
allt hantverksyrken, skulle komma att förändras eller försvinna. Av det skä-
let startades forskning om den praktiska kunskapens innebörd, benämnd 
tyst kunskap eller förtrogenhetskunskap, som kom att ställas i relation till 
den vetenskapliga kunskap som kallades påståendekunskap. Att veta vad 
och att veta hur kopplades samman och kunskap sågs som förbunden med 
de handlingar vi utför. Den praktiska kunskapen i denna mening förbands 
främst med kunskaps- och kompetensutveckling i arbetslivet (Göranzon, 
1996; Molander, 1996/2004; Gustavsson, 2004).  Rolf (1995) pekar på att 
samspelet mellan tyst kunskap och språklig reflektion är viktigt för profess-
ionell kunskap i ett modernt samhälle. Med olika filosofiska utgångspunk-
ter har diskussionen sökt efter svar på frågan om vilken typ av kunskap vi 
talar om när det gäller människans praktiska göromål och hennes hand-
lingar. Det har skapats många nya begrepp om kunskap vilka går under 
namn som tyst kunskap, reflekterad praktik, situerad kunskap och outtalad 
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kunskap. Att kunskap är tyst betyder att det finns saker som vi kan, utan 
att vi behöver kunna uttrycka det verbalt. Att kunskapen är bunden till den 
praktik, situation eller det sammanhang som den utövas i är en återkom-
mande tanke (Molander, 1996/2004; Gustavsson, 2000).  

På 2000-talet lyfter Sennett (2009) frågan och diskuterar craftmanship 
och fokuserar på hantverkarens kunskaper och utmaningar. Han menar att 
alla färdigheter, även de mest abstrakta börjar som kroppsliga praktiker, 
kunskap som erfars genom handens känslighet för beröring och rörelse. 
Hantverkarens sfär är mycket bredare än att bara vara ett kompetent ma-
nuellt arbete och många behöver lära sig värdet av en god hantverksskick-
lighet. Hantverket engagerar många dimensioner av färdigheter, allt från de 
tekniska kraven till den fokuserade energi som krävs för att göra ett bra 
arbete (Sennett, 2009) eller som Molander (1996/2004) utrycker det, att 
vara uppmärksam.  

Medvetenhet och meningsskapande i måltiden 
Medvetenhet i måltidsgörandet och i begreppet Den medvetna måltiden 
(Magnusson Sporre & Jonsson, 2012) kan i det närmaste anses som syno-
nymt med ett reflekterande förhållningssätt, insikt och kunskap i måltids-
görandet. Begreppet grundar sig i reflektioner och eftertänksamhet i mål-
tidsgörandet vilket är av betydelse för helheten, detta grundar sig Klein och 
Gustafssons (1989, 1997) filosofi.  Detta synsätt kan anses vara en del av 
den didaktiska grunden för undervisningen i måltidskunskap (Gustafsson 
& Jonsson, 2004).  

I avhandlingen relateras måltidsgörarens uppgift till ordet medvetenhet 
både i begreppen men även i avhandlingens titel. Att vara medveten beskrivs 
som att inneha kunskap, insikt eller uppfattning om vem man är. Att ta 
medvetna beslut betyder att man förstår vad man gör men även att man 
förstår konsekvenserna av sitt beslut. Är man medveten så har man uppnått 
en viss insikt. Medvetna handlingar görs således med full vetskap om inne-
börden (Nationalencyklopedin, 2015).  

Ett medvetet handlande innebär att man måste kunna föra ett resone-
mang om vad det är man gör eller har utfört. Detta har den engelske filoso-
fen Ryle (1949/1984) diskuterat genom att peka på att knowing how, veta 
hur, är ett centralt begrepp som han ställer mot den traditionella formen av 
kunskap knowing that, veta att eller veta om. I ett teoretiskt resonemang 
handlar det om logiska slutledningar medan i ett praktiskt sammanhang så 
riktas uppmärksamheten mot själva utförandet.   
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Den meningsskapande diskursen beskrivs att handla om varje individs 
egen förståelse för vad som är viktigt och hur människor tillsammans med 
andra gör världen meningsfull. Begreppet meningsskapande är komplext 
och kan vara förvärvat, kulturellt-, individuellt-, språkligt betingat eller 
kroppsligt perceptuellt (Dahlberg, Moss & Pence 1999; Lundin, 2003). I 
didaktisk och pedagogisk forskning har man funnit ett allt större behov av 
att visa hur meningsskapande som kommer till uttryck i form av handlingar 
och tal, är beroende av den sociala, historiska och språkliga omgivningen. 
Några vanliga begrepp som används för att beskriva detta är kultur, diskurs 
och praktik (Gunnarsson, 2008). I en öppenhet för förändring lämnas plats 
för att skapa nya idéer som därmed bidrar till ett förändrat meningsskap-
ande om världen. I den här studien är det viktigt att lyfta fram aktörerna 
det vill säga måltidsgörarna som aktivt handlande i ett pågående menings-
skapande. 

Gastronomisk utbildning  
För att höja nivån på den gastronomiska utbildningen för professionella 
måltidsgörare behövs det diskussioner om hur det görs likväl som det krävs 
kritiskt reflekterande lärare och utbildare som kan uppmuntra och stödja 
studenterna att bli reflekterande praktiker, fria att veta hur man gör och 
varför (Hegarty, 2004, 2011; Gustafsson & Jonsson, 2004; Gustafsson at 
al., 2009; Nyberg et al., 2015).  

Josefsson (2001) intresserar sig för möjligheterna att finna en brygga mel-
lan praktik och teori i utbildning, genom att både vetenskapliga kunskaper 
och erfarenhetskunskaper bidrar till utveckling.  Josefsson (2001, s. 34) me-
nar att:  

Studenterna bär med sig mångårig yrkeserfarenhet in i utbildningen men för 
den skull behöver den inte vara beprövad. Det kan den bli med högskolans 
hjälp. Vetenskapliga och konstnärliga kunskaper bidrar till den kritiska 
prövningen. 

I den praktiska verksamheten är det ofta en fördel om kunskapen är så 
väl sammansmält i handlingarna att den verkar implicit och i det tysta. 
Praktiska kunskaper beskrivs som att ha förmågor, färdigheter och kompe-
tens att utföra handlingar som är kopplade till specifika sammanhang. Syf-
tet är att hitta ett samspel mellan teorins praktik och praktikens teori (Al-
mevik, 2012). Det är flera olika typer av kunskap som kan relateras till 
handling och görande. Kockens hantverksmässiga skicklighet är en typ av 
kunskap som av tradition är förmedlad genom mästare-lärlingsystemet. 
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Överföring av kunskap mellan generationerna skedde förr muntligt och di-
rekt, i hemmet, på gården eller i hantverket. Mästare-lärlingsystemet upp-
kom på medeltiden och innebar en institutionalisering och reglering av lä-
randet genom att kunskapsförmedling och färdighetsträning på ett alltmer 
tydligt sätt separerades från familje- och vardagslivet (Molander, 
1996/2004; Säljö, 2000). 

Idag ses en utveckling av utbildning i det gastronomiska fältet på univer-
sitetsnivå både i Sverige och internationellt.  Gastronomiutbildningarna på 
högskolenivå i Sverige har en viktig roll i gastronomiutvecklingen i landet 
(Jönsson & Tellström, 2009) bland annat genom att utbilda ifrågasättare 
och nyskapare för en konservativ bransch menar Jönsson (2012). De aka-
demiska utbildningarna har utbildat innovativa aktörer och entreprenörer 
som bidragit till att skapa ett bredare gastronomibegrepp och därmed ut-
vecklat kundunderlaget och marknaden (Ibid).  

På olika håll i världen diskuteras gastronomiutbildning, Culinary Art 
Education eller Culinary Studies. Hegarty (2004, 2011) från Irland poäng-
terar vikten av kritisk reflektion både hos lärare och studenter. Han menar 
att reflektionen gäller både det personliga, kulturella, strukturella, politiska 
och de artistiska nivåerna till skillnad mot de enformiga repetitiva yrkesut-
bildningarna. I samma anda beskriver Shani et al., (2013)  från Israel att 
etisk reflektion gällande mat- och hållbarhetsfrågor måste inkorporeras i de 
gastronomiska utbildningarna. Hu (2010) från Taiwan menar att akade-
miska lärare fortfarande är naturvetenskapligt orienterade och kultur, este-
tik, service och utrustningsbaserad teknologi är förbisedda som innovativa 
verktyg. Från Nya Zealand föreslås att designmetoder inkluderas i gastro-
nomiutbildningens mer traditionella kurser för att vidga vyerna för studen-
terna (Mitchell, Woodhouse, Heptinstall & Camp, 2013). 

Praktisk-estetisk kunskap 
Estetik9 kan ses som ett ord i det svenska språket med olika betydelse bero-
ende på vem och i vilket sammanhang det används. Estetik och lärande har 
olika innebörder inom konstnärliga, samhällsvetenskapliga, humanistiska 
och naturvetenskapliga praktiker (Alerby & Elídóttir, 2006; Lindstrand & 
Selander, 2009). Diskussionen om estetik förknippas oftast med konst och 

                                                      
9 estetik (bildning till grekiska aisthētikoʹs, i sin tur bildat till ta aisthētaʹ ’det sinn-
liga’, ’det förnimbara’), en term som används i många, delvis besläktade, betydelser 
inom filosofi, konst, litteratur etc (Nationalencylopedin, 2015). 
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sinnlig upplevelse, det som betraktas som det sköna i våra ögon. Estetik kan 
även ses som en aspekt av lärande (Lindstrand & Selander, 2009).  

Fine (1996/2008, 2008) skriver om restaurangkultur och köksarbete och 
menar att ett estetiskt objekt eller en estetisk handling är att ta fram en sen-
sorisk respons hos en publik. Matlagning innebär en estetisk angelägenhet 
som tar sin form från beslut om de sensoriska komponenterna i råvarorna. 
Han menar att teori bara finns i utkanterna hos de som utför arbetet, vilket 
innebär att de flesta av dem (kockarna) inte är explicita i sina estetiska be-
slut. Hegarty och O'Mahony (2001) menar att de kulinariska och gastro-
nomiska aspekterna av råvaror, den skapade maträtten kan ses som en 
konstverksamhet i fråga om kulturella uttryck. En del konst är tänkt att 
vara vacker och leva upp till vissa normer. I kokkonsten är det en fråga om 
balans och harmoni i komponerandet av menyn inkluderat alla de olika va-
riablerna av maten som färg, temperatur, smak och konsistens. I vissa fall 
dikteras detta av de estetiska förutsättningarna från de råvaror som används 
för att skapa ett gastronomiskt konstverk och njutning. Klosse, Riga, 
Cramwinckel och Saris (2004) pekar på sex kulinariska framgångsfaktorer, 
som behöver vara närvarande i en maträtt för att den ska upplevas som 
välsmakande. De centrala elementen som behövs för en helhetsupplevelse 
av maträtten kan sammanfattas med: att namn och presentation överens-
stämmer, en aptitretande doft, balans av smaker, förekomst av umami, 
kombination av hårda och mjuka texturer samt hög intensitet av smaker 
(Ibid). 

I en modern gastronomisk utbildning menar Ho (2010) att det finns en 
vilja att kreera kulinariska konstnärer som kan använda sin fantasi, intuit-
ion, intellekt, känslor och fysiskt sensoriskt tekniska färdigheter för att om-
vandla råvaror till en attraktiv skapelse. 

Gustafsson (2004a) menar att ett estetiskt synsätt i måltidskunskapandet 
kännetecknas av det smakfulla och är något som präglas av konstnärlig 
skönhet. Gustafsson et al. (2006) har betonat vikten av den estetiska upp-
levelsen av en måltid. Estetik innefattar i detta fall såväl rummet, som duk-
ning och porslin och hur maten serveras. Att äta i en avslappnad miljö bi-
drar till upplevelsen av en god måltid (Gustafsson et al., 2006).  
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Metoder och material 
I de här kapitlet beskrivs och diskuteras de olika metoder som används i 
artiklarna. Valet av metoder är gjort utifrån en kvalitativ det vill säga en 
empirisk-holistisk kunskapsansats, där man försöker förstå människors tan-
kar och beteende och på så sätt ge upplevelserna mening och innebörd. 
Denna typ av studier baserar sig ofta på människors erfarenheter och deras 
tolkning av dessa erfarenheter. Informanterna eller materialet väljs ofta ut 
medvetet för att de har kännedom om det fenomen som ska studeras. Det 
finns inga väl definierade variabler utan data beskriver essenser, teman, 
mönster eller uppfattningar. Det finns inte heller några klara slutsatser att 
förvänta sig, inget kontrollvärde där det går att bedöma om resultatet var 
det korrekta. Det lämnar på det sättet mer utrymme för känsla och tolk-
ningar utifrån egen förförståelse. En ytterligare aspekt är att helheten kan 
betraktas på ett helt annat sätt delarna (Åsberg, 2001, Gunnarsson, 2007). 
Tabell 2 ger en översikt över avhandlingens fyra artiklar och val av metoder.  

 

Tabell 2. Översikt av metoder i avhandlingens artiklar I-IV. 

Artikel Val av metoder
 

I Kartläggning, dokumentstudie, deskriptiv

II Kartläggning, dokumentstudie, kvalitativ texthållsanalys 

III Forskningscirklar, kvalitativ innehållsanalys

IV Intervjuer, kvalitativ innehållsanalys

 
I de två första studierna (artikel I och II) utfördes kartläggningar och do-

kumentstudier med syfte att undersöka användandet av FAMM. I artikel III 
och IV samlades det empiriska materialet in genom forskningscirklar och 
intervjuer på temat Den medvetna måltiden. Materialet i studierna har ana-
lyserats genom kvalitativa innehållsanalyser. 

Kartläggning och dokumentstudier 
I artikel I och II användes dokument som datakälla. I dokumentstudier lig-
ger tonvikten på dokument som inte har producerats av forskaren själv eller 
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för att forskaren har bett om det. Dessa typer av dokument finns redan till-
gängliga och processen för sökandet och insamlandet av det empiriska 
materialet blir jämförbart med processen där forskaren själv producerar och 
samlar in sitt primärdata (Bryman, 2012). Scott (1990) föreslår fyra di-
stinktioner som är av vikt för urvalet av dokumentens kvalitet, dessa krite-
rier är: autenticitet, trovärdighet, representativitet och meningsfullhet. 
Dessa kriterier har beaktats i urvalet av dokumenten i studien. 

I artikel I som är en deskriptiv studie utfördes en databassökning för att 
se var och hur begreppet FAMM används. Sökorden som användes var 
FAMM och Five Aspects Meal Model. Databassökningen skedde initialt på 
en bred front både från vetenskapliga och populärvetenskapliga källor. To-
talt hittades 108 dokument, vilka kategoriserades efter typ av publicering 
eller typ av dokument, samt utgivningsår. Materialet innehöll 26 vetenskap-
liga artiklar och 7 doktorsavhandlingar samt material från 13 bokkapitel 
och 21 studentuppsatser. Förutom det akademiska sammanhanget så hitta-
des ett flertal dokument där FAMM benämns i fackpress, hemsidor, bloggar 
och tidningsartiklar vilka inte redovisas här (se tabell 1 i artikel I). Det fynd 
som senare har analyserats i artikel II är den nya kategorin av användning 
av FAMM 2010-2012 i 12 officiella dokument från kommuner, landsting 
och statliga myndigheter som berör den offentliga måltidssektorn.   

I nästa steg av undersökningen som presenteras i artikel II, utfördes yt-
terligare en sökning med samma sökord där fokus var att hitta fler doku-
ment från den offentliga måltidssektorn. 21 dokument valdes ut för vidare 
studier baserat på autenticitet, trovärdighet, representativitet och menings-
fullhet enligt Scotts (1990) kriterier.  

Dokumenten analyserades med en kvalitativ innehållsanalys (Graneheim 
& Lundman, 2004; Fejes & Thornberg, 2009). Dessa 21 dokument känne-
tecknas av att de är producerade för andra sammanhang än forskning så 
kallade brukstexter. Brukstexter är alltid producerade och avsedda för ett 
särskilt sammanhang och texternas tillgänglighet gör dem till en viktig kun-
skapskälla (Hellspong & Ledin, 1997/2013). Texterna är oftast mycket in-
formativa och syftar till att ge kunskap om ett visst ämne (Hellspong, 2001). 
Dessa funktionella brukstexter finns ofta i vardagliga sammanhang och de 
finns i olika former (Hellspong & Ledin, 1997/2013; Boréus & Bergström, 
2012). Författare och upphovsmän av brukstexter kan antingen vara en-
skilda personer eller olika gruppkonstellationer, som omfattar en blandning 
av människor med olika eller liknande yrken och positioner (Widén, 2009). 
Brukstexterna från artikel II kom huvudsakligen från statliga verk, lands-
ting, institut och intresseorganisationer samt kommuner. 
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Forskningscirklar 
Begreppet forskningscirklar myntades av Karl-Axel Nilsson på 1970-talet 
vid utvärdering av utbildningar för fackligt förtroendevalda. Forskningscir-
kel kan beskrivas som en studiecirkel där en eller flera forskare ingår. Detta 
begrepp har sina rötter inom folkbildningsverksamhet (Holmstrand & 
Härnsten, 2003; Lundberg & Starrin, 2001, Rydbeck, 2010).  

I artikel III var metoden forskningscirklar. Det kan kopplas till Participa-
tory (action) Research, P(A)R (deltagarorienterad forskning och deltagar-
baserad forskning). Detta är forskningsansatser som kännetecknas av stark 
betoning på deltagande och delaktighet och där hela forskningsprocessen 
ses som en gemensam angelägenhet för forskare och praktiker, vilket skapar 
empirinära material (Holmstrand & Haraldsson, 1999; Holmstrand & 
Härnsten, 2003; Lundberg & Starrin, 2001; Andersson, 2007; Wiig, 2009; 
Rydbeck, 2010). Forskningscirkeln beskrivs oftast som en mötesplats – ett 
forum – där det sker ett organiserat kunskapssökande och en kunskapsut-
veckling i dialog mellan alla deltagare (Andersson, 2007). Cirkeln utgår från 
ett gemensamt problem, i det här fallet handlar det om vad begreppet Den 
medvetna måltiden betyder och står för, dels i ämnet måltidskunskap men 
även generellt i dagens mat- och måltidsdiskussion. Det är det gemensamma 
problemet och den gemensamma kunskapstillväxten som är i fokus i en 
forskningscirkel. Arbetet med alla inblandades bidrag i form av olika erfa-
renheter och kunskaper innebär att något nytt skapas, en kunskapsmassa 
som inte kan bildas varken i enbart praktiken eller inom forskningen 
(Holmstrand & Haraldsson, 1999; Holmstrand & Härnsten, 2003; Lund-
berg & Starrin, 2001). Forskningscirkeln innebär nya utmaningar för fors-
karna och utmanar traditionella föreställningar om vad forskning innebär. 
När forskaren ingår i en forskningscirkel tillsammans med deltagare för att 
de gemensamt ska söka kunskap kring ett problem, så innebär det att det 
blir en gemensam kunskapsproduktion, där man synliggör tyst och erfaren-
hetsbaserad kunskap. För forskaren innebär det att man forskar med, inte 
på sina deltagare (Heron & Reason, 2001; Andersson, 2007; Wiig, 2009; 
Rydbeck, 2010). 

Studiedesign - forskningscirklar med måltider 
Initiativet till studien uppstod ur en diskussion om att det i undervisningen 
på Restaurang- och hotellhögskolan på Campus Grythyttan vid Örebro uni-
versitet hade skett en ändring från det ursprungliga begreppet Det medvetna 
köket/Den medvetna kokkonsten till Den medvetna måltiden. Denna för-
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ändring har skett utan formella beslut, dokumentation eller teoretisk ut-
veckling. Utifrån den diskussionen utformades studien och intentionen for-
mulerades i att syftet med studien är att både teoretiskt och praktiskt vidga 
begreppet Den medvetna måltiden. Dessutom var syftet att utveckla det till 
ett uppdaterat koncept för att professionella måltidsgörare ska kunna möta 
behov, krav och önskemål inom den offentliga och den privata måltidssek-
torn samt för utbildningen.   

I forskningscirklarna bjöds personal in vid Restaurang- och hotellhögs-
kolan på Campus Grythyttan, Örebro universitet. I studier med en empirisk-
holistisk kunskapsansats är det människors erfarenheter som är centrala 
och därför väljs informanter medvetet ut för att de har kännedom om det 
fenomen som ska studeras. Kollegiet som deltog bestod av både praktiker 
och teoretiker med representanter från områden som kökshantverket, mat-
salshantverket, sommelier och estetisk gestaltning. Det var både adjunkter, 
lektorer och disputerade forskare. Av dessa bildades en forskningscirkel 
med 12 deltagare. Alla deltagare deltog inte varje gång. Forskningscirkeln 
möttes vid 5 tillfällen à ca 2-3 timmar, se tabell 3. En inledande forsknings-
cirkel genomfördes där deltagarna gemensamt diskuterade fram tema för de 
kommande fyra forskningscirklarna. Utifrån diskussionerna från det första 
forskningscirkelmötet strukturerade jag en plan för de kommande mötena 
där innehåll och de gemensamma måltiderna var tänkta att inspirera till 
samtal, se tabell 3. Jag använde min kompetens som forskare med förmåga 
att strukturera och kritiskt granska i kombination med min kockerfarenhet 
och kunskap för att arrangera måltider.  Varje forskningscirkel spelades in 
och transkriberades ordagrant. Anteckningar gjordes löpande vid mötestill-
fällena. Övrigt diskussionsmaterial som ingick i cirklarna var menyer, re-
cept, råvaror, artiklar, videoklipp m.m. Tabell 3 ger en översikt över struk-
turen, upplägg och innehåll i forskningscirkelmötena och den visar även an-
talet deltagare. 
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Tabell 3. Översikt över forskningscirkelmötena 1-5, mötenas tema, antal deltagare 
och typ av måltid som serverades. 

Forsknings- 
Cirklar 
 

Tema Antal 
deltagare 

Måltider

Möte 1 Den medvetna mål-
tiden - bakgrund och 
ursprung 

12 Het morotssoppa med ko-
riander och räkor, servera-
des med sallader och bröd 

Möte 2 Mediespaning – vad 
händer på mat- och 
måltidsfronten 

11 Trerättersmiddag (740 
kcal). Recept och menyer 
från Akademins kokbok, 
35 st kloka festmenyer 
(Klein & Gustafsson, 
1989). 

Möte 3 Miljö, ekologi och 
etik 

10 Ekologiska och rättvise-
märkta råvaror och pro-
dukter, tillagade och ser-
verade som buffé 

Möte 4 Estetisk presentation 
och medvetenhet 
som begrepp 

7 Traditionell svensk påsk-
mat tillagad i enlighet 
med den medvetna kok-
konstens kriterier smak, 
näring och estetik 

Möte 5 Mat, näring och 
hälsa 

5 Vegetarisk ost-och broc-
colipaj, serverad med sal-
lader och grönsakstillbe-
hör 

 
Vid varje forskningscirkelmöte träffades deltagarna runt en gemensam 

måltid i Den medvetna måltidens anda. Detta var ett sätt att iscensätta be-
greppet och få deltagarna att reflektera och diskutera utifrån sina egna sin-
nesupplevelser. Det innebar också ett samtal om vad begreppet betyder och 
hur det kan användas. Tanken att samla människor för att dela en måltid 
är ett sätt att skapa förtroende och bygga broar och göra det lättare att 
samtala. I den här studien är måltiden, Den medvetna måltiden, huvudgäst 
och därför valde jag att använda måltiden som ett redskap i studien och låta 
deltagarna samtala både om den upplevda måltiden som bjöds men också 
om begreppet Den medvetna måltiden.  
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Genomförandet av måltider i forskningscirklar inspirerades av Bildtgård 
(2010), som genomförde interaktiva fokusgruppintervjuer där det ingick att 
äta mat tillsammans för att få ut maximalt med information om måltidsva-
nor i Frankrike och Sverige. Lashley et al. (2004) diskuterar måltidens erfa-
renheter i olika miljöer med äkthet som utgångspunkt i en välkomnande, 
vänlig och trygg atmosfär. Detta var även min avsikt då jag implementerade 
måltider i metoden för forskningscirklar. I cirkeln synliggörs och medvetan-
degörs den kunskap som redan finns hos deltagarna, eventuellt som tyst 
kunskap och samtidigt kan kunskapen utmanas genom att forskaren tillför 
kritiska perspektiv på verksamheten. 

Intervjuer 
I artikel IV användes intervjuer som metod för insamling av det empiriska 
materialet. I den kvalitativa forskningsintervjun handlar det om ett samspel, 
ett utbyte av synpunkter mellan två personer som samtalar om ett ämne av 
gemensamt intresse. Intervjuformen är av karaktären den riktat öppna, där 
en vid fråga belyses med i förväg bestämda frågeområden. I denna intervju-
form söker man öppna svar där det inte finns någon sann kunskap. Uppgif-
ten är att försöka fånga hur respondenten gestaltar fenomenet och tillskriver 
det sammanhangsbestämd mening. Det är individens person och erfarenhet 
som utgör kontext mot vilket fenomenet får mening och kan förstås (Lantz, 
1993, 2007; Kvale 1997).  

I studien genomfördes tre intervjuer med tre välkända kvinnliga kockar. 
Intervjuerna utfördes av en student med uppdrag att samla in material till 
den här studien i avhandlingen, samt för att använda materialet som un-
derlag i studentens examensarbete vilket handleddes av doktoranden. Inter-
vjuguiden i studien utformades utifrån sex teman som relateras till begrep-
pet Den medvetna måltidens kriterier och filosofi.  Frågorna var huvudsak-
ligen formulerade som sex teman, men även med några underkategorier som 
stöd om frågeställningarna behövde förtydligas. Detta upplägg gjordes för 
att ge informanterna frihet att utforma egna svar (Bryman, 2012). De semi-
strukturerade intervjuerna genomfördes av studenten i personliga möten 
med kockarna. Intervjuerna tog ungefär 60 till 90 minuter vardera. De tre 
intervjuerna spelades in digitalt och därefter transkriberades ljudfilerna or-
dagrant. Materialet användes först i studentens examensarbete, där fokus 
låg på kvinnliga kockar och medveten matlagning (Bergman, 2012). I den 
här studien med fokus på den professionella kockens förståelse av vad en 
medveten måltid är, har materialet åter genomlästs av forskarna och däref-
ter har en kvalitativ innehållsanalys utförts. 
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Kvalitativ innehållsanalys 
Data från både dokumentstudierna (artikel II), forskningscirklarna (artikel 
III) och intervjuerna (artikel IV) analyserades med stöd av kvalitativ inne-
hållsanalys (Graneheim & Lundman, 2004). Den kvalitativa metoden för 
innehållsanalys används när fokus ligger på tolkningen av olika typer av 
texter. Denna metod kräver forskarens totala uppmärksamhet så att man 
kan skapa mening i och ur texterna. Den kvalitativa innehållsanalys, som 
beskrivits av Graneheim och Lundman (2004), är en empirisk vetenskaplig 
metod som används för att dra slutsatser om innehållet i olika typer av 
kommunikation. Kvalitativ innehållsanalys är en process för att identifiera, 
koda och kategorisera grundläggande mönster eller teman i det empiriska 
materialet (Krippendorff, 2013; Bryman, 2012). Karakteristiskt fokuserar 
kvalitativ innehållsanalys på textmaterialets motiv och sammanhang, den 
visar upp skillnader och likheter inom koder och kategorier och arbetar med 
både det synliga (manifesta) och det underliggande (latenta) innehållet (Gra-
neheim & Lundman, 2004; Krippendorff, 2013 ).  

Artikel II inleddes med att de 21 dokumenten sorterades och indelades i 
tre huvudkategorier utifrån var texterna var hämtade: 1) statliga myndig-
heter och landsting, 2) institut och intresseorganisationer samt 3) kommu-
ner. Brukstexterna från de två första kategorierna analyserades gällande av-
sändare, författare, målgrupp och dokumenttyp. För att få en inblick i hur 
direktiven från högre nivå uppfattas och förstås i måltidsgörandet så analy-
serades syften och mål från kommunernas brukstexter genom en kvalitativ 
innehållsanalys. Metoden fokuserar på att skapa en bild av en viss företeelse 
som alltid är inbäddad i ett visst sammanhang snarare än att beskriva verk-
ligheten på ett objektivt sätt (Guba & Lincoln, 1981; Krippendorff, 2013). 
Metoden användes för att hitta mönster i tolkningarna av brukstexterna. 
Två av författarna läste brukstextsdokumenten oberoende av varandra för 
att bekanta sig med data. Efter den induktiva läsningen valdes meningsen-
heter ut från varje syfte och mål. I nästa steg kondenserade författarna till-
sammans dessa meningsenheter och sorterade efter koder. Koderna bildade 
underkategorier som senare grupperades i huvudkategorier. Kategorierna 
diskuterades gemensamt av forskarna och formades slutligen till två över-
gripande teman i enlighet med den metod som beskrivs av Graneheim och 
Lundman (2004). 

I artikel III spelades alla forskningscirkelmöten in digitalt och transkribe-
rades ordagrant till textfiler. Totalt genererade det ungefär 150 sidor text 
med enkelt radavstånd från fem sessioner sammanlagt. Data undersöktes 
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genom kvalitativ innehållsanalys (Graneheim & Lundman, 2004). Inled-
ningsvis läste alla tre författarna textmaterialet på egen hand för att bekanta 
sig med data. Fokus under läsningen var att söka efter intressanta fynd för 
vidare analys. Därefter diskuterades fynden mellan författarna och upp-
komsten av huvudteman identifierades. Två teman av betydelse framkom 
tydligt, det första var ett övergripande tema om utmaningen av komplexi-
teten i att göra en medveten måltid. Det andra temat som framkom i dis-
kussionerna från alla möten var förekomsten av etiska frågeställningar i 
måltidssammanhang. Därefter plockades meningsenheter ut ur texten och 
innebörden i enheterna diskuterades mellan författarna. I nästa steg kon-
denserades dessa meningsenheter och kodades. Koderna sorterades sedan in 
i subkategorier och huvudkategorier. Detta resultat tolkades och presente-
rades i en figur som beskriver Den nya medvetna måltidens process där mål-
tidsgörandet står i centrum och interagerar med både produktionen av rå-
varor likväl som gästens önskemål och behov. I figuren beskrivs även de 
omkringliggande faktorerna som påverkar måltidens komplexitet, se figur 
3. 

 I artikel IV gjordes initialt en induktiv analys genom att söka i materialet 
efter meningsenheter som förbinds till de professionella kockarnas syn på 
begreppet Den medvetna måltiden. Det fanns flera gemensamma aspekter 
som framkom i textmaterialet. Meningsenheter plockades ut och färgkoda-
des, därefter sorterades färgkoderna in i fyra huvudkategorier: råvaror, 
matlagning och presentation, hälsa och näring samt helhetsperspektiv. I ar-
tikel IV användes och analyserades bara resultatet från kategorin råvaror. 
Detta urval gjordes utifrån att alla informanterna i studien återkom till frå-
gan om hur man väljer råvaror och dess betydelse för deras matlagning. 
Kockarna berörde råvaruperspektivet i flera olika sammanhang i sina dis-
kussioner. Eftersom råvaror framträdde som den tydligaste kategorin, be-
slutades det att materialet var tillräckligt för en artikel. 
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Resultat och diskussion 
Avhandlingens övergripande syfte är att synliggöra måltidsgörandet och 
den komplexitet som utmärker måltidsgörarens profession och uppgift. 
Detta perspektiv kan vara av betydelse för utvecklingen av den stora mängd 
äta-ute-måltider som dagligen serveras i Sverige. Att äta utanför hemmet är 
en växande sektor, vilket innebär att det är många människor som berörs 
av måltidens många dimensioner i både den privata och offentliga måltids-
sektorn.  Dels är det alla de människor som äter maten och dels är det den 
stora gruppen av måltidsgörare som arbetar med det dagliga måltidsgöran-
det. Utmaningen att laga mat till andra får en större komplexitet i takt med 
att krav och förväntningar ökar (Fischler, 2011; Jönsson; 2012, 2013).  

Måltidsgörandet involverar olika yrkesprofessioner och kompetenser på 
flera nivåer. Genom att synliggöra meningsskapandet i måltidsgörandet bi-
drar det till nya diskussioner om utveckling och förbättring av de offentliga 
måltidsverksamheterna. Måltidsgörarna som grupp och måltidsgörandet 
som praktik har inte tidigare beforskats i någon större utsträckning. Den 
här avhandlingen synliggör därmed en viktig grupp i samhället och bidrar 
till att måltidsgörandets utmaningar kan belysas och diskuteras i nya sam-
manhang och perspektiv. 

Avhandlingens bakgrund blir omfattande och nyansrik på grund av mål-
tidsgörandets stora spännvidd och komplexitet. Det är många faktorer som 
ingår i och påverkar både den privata och offentliga måltidssektorn. Det är 
bland annat de grundläggande faktorerna som relateras till lagar och regel-
verk, dessa är nödvändiga för utförandet av måltidsgörandet. De grundläg-
gande faktorerna kan likställas med innehållet i FAMM-aspekten styrsyste-
met (Gustafsson et al., 2006). Dessa faktorer är inte i fokus i diskussionerna 
men det är av stor betydelse att uppmärksamma deras relevans i alla mål-
tidsverksamheter i äta-ute-sfären. Att styrsystemet är en viktig aspekt som 
påverkar hela måltidsprocessen, poängteras av Hansen, (2007) såväl som 
Jönsson och Knutsson (2008).  

De mjuka värden som alltmer diskuteras inom den offentliga måltidssfä-
ren är viktiga faktorer i den här diskussionen. Dessa mjuka värden inklude-
rar i den här studien den gemensamma värdegrunden samt de mänskliga 
mötena där värdskap, service och upplevelse är centrala delar. Detta kan 
relateras till Mäkeläs (2000) beskrivning av ätandets sfär där hon pekar på 
vikten av att beakta innehåll, ätmönster och inte minst den sociala aspekten 
i en måltid. Den offentliga måltiden betyder mycket för många människor 
och blir en bärare av ett symbolvärde då vi möter dessa måltider i många 
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olika skeenden genom livet (Sidenvall, 1995; Mattsson Sydner, 2002; Fjell-
ström, 2003; Persson Osowski, 2012). Detta gör att kraven och förvänt-
ningar på både den offentliga och den privata måltidssektorn ökar. Vilket 
betyder att måltiderna också förändras i takt med att debatten och det all-
männa intresset kring mat och måltider ökar menar bland andra Fischler 
(2011), Jönsson (2012, 2013) och Fjellström och Jönsson (2014). 

 Med måltiden i fokus diskuteras här två perspektiv. Det första är ett 
samhälleligt måltidsperspektiv inriktat mot måltidsgörandet i den offentliga 
måltiden. Det andra är måltidsgörandet i ett kunskapsperspektiv där mål-
tidsgörandet diskuteras i en utbildningskontext med fokus på reflektion och 
komplexitet.  

Ett samhälleligt måltidsperspektiv 
I delstudie 1 (artikel I och II) analyseras hur FAMM används och förstås i 
nya kontexter utanför akademin. Delstudien pekar på användandet av mo-
dellen och dess betydelse i en offentlig måltidskontext. Brukstextdokumen-
ten gällande den offentliga måltidssektorn som studeras i artikel II visar att 
det finns ett intresse att inkludera fler aspekter i måltidsgörandet för vård, 
skola och omsorg. I den borgerliga regeringens (2006-2014) vision om Sve-
rige - det nya matlandet (Landsbygdsdepartementet, 2010), var den offent-
liga måltiden ett område i fokus. Detta kan anses vara en startpunkt för 
diskussioner i offentlig måltidsverksamhet beträffande hur upplevelse och 
måltidsglädje kan skapas (artikel I och II). Visionens mål för den offentliga 
måltidssektorn innefattade direktiv om att verksamheterna skulle tillhanda-
hålla goda måltider och måltidsupplevelse. När offentlig måltidssektor för-
sökte förverkliga och implementera visionen i sina verksamheter, är det 
möjligt att urskilja en brytpunkt där en förändrad syn och ett nytt förhåll-
ningssätt började diskuteras. Denna brytpunkt kan kopplas till dokumenten 
från Socialstyrelsen (2011) och Livsmedelsverket (2011) där FAMM ingick 
i diskussionen om en förbättrad måltidsmiljö för hälso- och sjukvården samt 
inom äldreomsorgen. 

För att uppfylla de nya statliga direktiven så efterfrågades också nya mo-
deller och hjälpmedel. Dokumentstudien (artikel I och II) visade att använ-
dandet av FAMM ökade i den offentliga måltidskontexten, bland annat i 
brukstexter som i kommunernas projektplaner och måldokument. Detta 
skedde efter att de statliga verken Socialstyrelsen (2011) och Livsmedelsver-
ket (2011) pekade på FAMM som en användbar utvecklingsmodell för mål-
tidsmiljö och upplevelse. Genom myndigheternas användande av FAMM 
blev därmed modellen sanktionerad och intresseorganisationer, institut och 
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kommuner fick tillgång till ett redskap att använda i förbättringsarbetet 
med den offentliga måltidsmiljön. Intressant att reflektera över är att 
FAMM har vandrat från den akademiska gastronomikontexten till statliga 
myndigheter och vidare till måltidsgörarnas olika yrkesprofessioner i de of-
fentliga storköken i kommuner och landsting. Texter förstås utifrån den 
kontext de läses i. Företeelsen med texter som flyttas från sitt sammanhang 
kan beskrivas som en rekontextualisering. När en text väl har lämnat skri-
benten kommer det an på läsaren att tolka textens innehåll, att skapa bety-
delse. Läsaren som läser texten i en annan kontext ger den då nya innebör-
der. Textens betydelse, i det här fallet texter om FAMM skapas då i social 
interaktion och när texterna vandrar mellan olika kontexter i samhället får 
de nya innebörder (Hellspong och Ledin, 1997/2013; Ledin & Moberg, 
2012).  

I brukstextdokumenten framträdde olika grader av tolkningar av 
aspekterna i FAMM. Modellens lämplighet för den offentliga måltidskon-
texten ifrågasätts bland annat av Socialstyrelsen (2014) eftersom modellens 
aspekter är skapade för en restaurangkontext.  Samtidigt är modellens 
styrka att den är kvalitativ och uppfattas i brukstexterna som att den är fri 
att anpassas till olika behov och verksamheter. De olika tolkningar av 
FAMM, både i text och bild, som framträdde i dokumentstudien i artikel 
II, visar att modellen betraktas av måltidsgörarna som fri att tolka utifrån 
varje enskild verksamhets förutsättningar och behov. Verksamheterna skil-
jer sig stort inom den offentliga måltidssektorn, där måltidsgörandet riktas 
mot olika målgrupper inom skola, vård och omsorg.  För att FAMM skall 
kunna utgöra ett ramverk i den offentliga måltiden visar studien att det är 
viktigt att varje verksamhet fyller ramverkets aspekter med den egna verk-
samhetens behov. Dessa åsikter kan ställas mot Justesens (2014) kritik av 
FAMM, som beskriver FAMM som en statisk containermodell. FAMM blir 
också svår att förhålla sig till om modellen behandlas och tolkas som en 
kvantitativ modell med syfte att mäta upplevelse i måltiden på ett sådant 
sätt som Stierand och Wood (2012) beskriver. Detta i motsats till konstnä-
ren Watz (2008) tankar om FAMM för att beskriva sinnliga upplevelser. 
Walter (2011) pekar på brister i FAMM som till exempel avsaknaden av 
aktörerna, det vill säga att hon menar att både gäster och personal borde 
vara en underkategori av rummet. Detta är möjligt att addera om man väljer 
att förhålla sig till FAMM som ett öppet ramverk istället för en låst modell. 
Tellström (2006) påpekade avsaknaden av ett kulturellt perspektiv vilket 
även det skulle kunna implementeras. FAMM kan istället betraktas som ett 
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konceptuellt ramverk som är kontextbundet och där kontexten avgör vad 
ramverket skall fyllas med 

För den av tradition effektiva och rationella offentliga måltidssektorn är 
icke mätbara kvaliteter som måltidsupplevelse och matglädje något nytt att 
hantera. Mattson Sydner (2015) efterfrågar en definition på vad en god mål-
tid står för inom den offentliga sektorns måltidsverksamheter. Den offent-
liga måltidens planerare och görare har en vana att använda tydliga kvanti-
tativa styrdokument med mätbara instrument. Det normativa arbetet i of-
fentlig måltidssektor är styrt av lagar och regelverk. Se till exempel 
Bildtgårds (2010) resonemang där han menar att i Sverige har vi en indust-
riell syn på måltider som kan kopplas samman med de statliga direktiv som 
omgärdar både hemmamåltider likväl som den privata och offentliga sek-
torns måltider. Han jämför den svenska matkulturens ramverk innehållande 
kostpyramider och tallriksmodeller med den franska måltidskulturen där 
istället identitet, gemenskap och matglädje är i fokus. I den nya eran som 
kan skönjas i den offentliga måltidssektorn framträder att det även i Sverige 
finns önskemål om ett liknande synsätt, där nu ord som offentlig gastro-
nomi (Bergkvist, 2015), måltidsupplevelse och måltidsglädje (Livsmedels-
verket, 2011; Socialstyrelsen, 2011, 2014; Mattsson Sydner, 2015) nämns 
allt oftare.  

Offentlig gastronomi 
I analys av brukstexterna (artikel II) från kommunernas måltidsverksam-
heter där kostchefer, dietister och måltidsplanerare var avsändare framkom 
fem kategorier, väsentliga i ett förbättringssyfte. Dessa kategorier kan besk-
rivas som mjuka värden och har betydelse för att skapa den goda måltiden. 
Kategorierna som framträdde i resultatet är: måltidsupplevelse, bemötan-
det/servicen i måltiden, måltidsmiljö, livsmedelskvalitet i måltiden och mål-
tidens värdegrund. Förslagsvis skulle dessa kategorier kunna utvecklas och 
implementeras i FAMM för att ta fram ett ramverk som kan användas för 
planering och analys av den offentliga måltiden i dess utmaning att bli det 
som Bergkvist (2015) populärvetenskapligt beskriver som en offentlig gast-
ronomi. 

Det mest framträdande resultatet i artikel II är att det normativa offent-
liga måltidsgörandet behöver integreras med mjuka värden för att nå upp 
till målet att servera goda måltider med matglädje. I måltidsgörandet i den 
privata restaurangkontexten är hantverkskunskaperna i både kök och mat-
sal en viktig del av praktiken. Där är kvalitetsdimensioner och estetisk ge-
staltning av måltiden viktiga faktorer i den konkurrensutsatthet som den 
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privata restaurangnäringen drivs av. I storköket är inte drivkraften eller 
traditionen att vara vinstdrivande utan där handlar det om att utföra ett 
uppdrag och leverera måltider inom budgetramen med skattefinansierade 
medel (Jonson, 2007, 2009; Bergström et al., 2015). Lundmark (2002, 
2003) beskrev dock behovet av det som hon kallar added value och guld-
kantskvalitet i storköksmåltiden. Detta genom att peka på bland annat ser-
vice och värdet av det lilla extra. Dessa två olika grundläggande synsätt i 
restaurang och storkök har en stor betydelse för hur man arbetar med ser-
vice och bemötande i de olika kontexterna. 

Att utföra sina uppgifter utifrån ett hantverksperspektiv är enligt Sennett 
(2009) att kunna göra något utöver att bara utföra uppgiften. Det handlar 
om kunskap som erfars genom handens känslighet för beröring och rörelse. 
Detta kan kopplas till både medvetenhet och meningsskapande (Ryle, 
1949/1984; Dahlberg et al., 1999) i måltidsgörandet. Denna typ av kunskap 
är av tradition en del av restaurangkulturen men behöver också uppmärk-
sammas i den offentliga måltidssektorn för att den skall kunna bli en offent-
lig gastronomi som ger måltidsupplevelse för sina gäster. 

Både kvalitativa och kvantitativa värden behövs för att göra den goda 
måltiden. Måltidsgörandet är en fråga om balans mellan de olika kvalitets-
faktorerna. Detta stämmer överens med Brüldes (2007) diskussion om att 
både mätbarheter och omätbarheter behövs i ett kvalitetsperspektiv, detta i 
jämförelse med att den offentliga sektorn är genomsyrad av kvantitativa 
kvalitetsdiskussioner (Säätelä, 2007).  

Brukstexterna visar att det finns ett stort behov av att hitta nya metoder 
för att kunna analysera kvalitetsfaktorer och utveckla den offentliga mål-
tiden. Intressant är att problematiken som diskuteras och belyses i doku-
menten till stor del är kopplad till mjuka värden med särskilt fokus på be-
mötandet och mötet med den ätande gästen (patienten, eleven, vårdtagaren 
osv). Även diskussionen om en gemensam värdegrund när det gäller mat 
och måltid är återkommande. Därmed kan man säga att behovet av att ta 
fram redskap och ramverk för att kunna arbeta med bemötande och värd-
skap, är ett område som behöver mer uppmärksamhet i den offentliga mål-
tidssektorn. Inom den privata restaurangsektorn är service en av de viktig-
aste faktorerna för restaurangupplevelsen. Att vara service minded10 och ha 
gästen i fokus är en del av restaurangverksamhetens tradition och praktik. 
I enlighet med Jonsons (2007) beskrivning är den privata restaurangen stän-

                                                      
10 Serviceinriktat gästbemötande. 
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digt utsatt för konkurrens och det är avgörande för restaurangens överlev-
nad om det kommer gäster eller inte, vilket även diskuteras av Wellton 
(2015).  

Ett sätt för den offentliga måltidssektorns behov av att arbeta med värd-
skap och bemötande skulle kunna vara genom att integrera forskning om 
servicemöten i olika kontexter. Svingstedt (2013) lyfter upp servicemötets 
praktik till diskussion och bland annat visar vikten av hur personalen agerar 
i ett servicemöte. Delstudie 1 (artikel I och II) visar att det är av stor bety-
delse för samhällsrelevansen att måltidsgörare från storkökssektorn tar del 
av kunskaper från gastronomisk utbildningskontext. 

Måltidsgörandet i ett kunskapsperspektiv 
Begreppet Den medvetna måltiden diskuteras i ett inomvetenskapligt utbild-
ningsperspektiv rörande universitetens gastronomiska utbildningar men 
också med relevans för andra utbildningar inom kost, mat, hälsa och livs-
medel (artikel III). Studien visar att det är betydelsefullt att vara utbildad 
men visar också på vikten av att synliggöra hantverkskunnandet i måltids-
görandet. Hantverkarens kunskap beskrivs av Sennett (2009) som en kun-
skap med något utöver att bara producera till exempel mat. Dessa kun-
skaper har även beskrivits i termer av att vara en reflekterande praktiker 
och är diskuterat av Hegarty (2004, 2011) i ett gastronomiskt utbildnings-
perspektiv. Han menar att kritisk reflektion skiljer de gastronomiska hant-
verksutbildningarna från vad han kallar de enformiga repetitiva yrkesut-
bildningarna. Gustafsson (2004b) och Gustafsson och Jonsson (2004) me-
nar även de att reflektion är en förutsättning för att utföra en medveten 
handling i hantverket.  

I resultaten från delstudie 2 åskådliggörs komplexiteten i det medvetna 
måltidsgörandet. Studien visar att yrkesprofessionen måltidsgörare behöver 
kunna följa med i samhällsdebatten och vara medveten om både om hur 
produktionen av råvaror sker likväl som hantverket i måltidsgörandet samt 
att vara uppmärksam på gästers önskemål och behov. Att måltidsgörandet 
blir en alltmer komplex uppgift kan kopplas till det ökade intresset för mat 
och måltider i samhället, detta intresse beskrivs bland annat av Jönsson, 
(2012, 2013), Fischler, (2013) och Tellström (2015). Det ökade gastrono-
miska intresset kan även anses vara bidragande till att måltidsgörarens kom-
petens behöver både nya kunskaper och att integrera reflektion. 
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Den nya medvetna måltiden 
Syftet i artikel III är att både teoretiskt och praktiskt vidga begreppet Den 
medvetna måltiden och utveckla det till ett uppdaterat koncept för profess-
ionella måltidsgörare inom den offentliga och den privata måltidssektorn 
samt i utbildningssammanhang. Syftet med artikel IV är att studera hur pro-
fessionella kockar skapar måltider i enlighet med begreppet Den medvetna 
måltiden. Resultatet visar bland annat att måltidsgöraren behöver förhålla 
sig till etiska reflektioner i måltidsgörandet, vilket i den här studien även 
inkluderar miljö, ekologi, hälsa och hållbarhetsfrågor. Shani et al. (2012) 
diskuterar på samma sätt etik i måltiden och menar att det behövs mer än 
knife skills för att vara en professionell kock. De pekar på vikten av etisk 
reflektion i gastronomisk utbildning för att utbilda framtidens måltidsgö-
rare och deras nya krav. Att vara kunnig och veta hur är betydelsefullt för 
att kunna göra kloka och medvetna val i hela processen i måltidsgörandet.  

För yrkesprofessionen måltidsgörare innebär det att en kombination av 
kunskapsformerna techne och fronesis (Aristoteles, 1967/2004) är viktiga 
för att belysa meningsskapandet i måltidsgörandet. Lagar och regelverk gäl-
lande till exempel näring, livsmedelshygien och ekonomi i måltidsgörandet 
är grundläggande faktorer (techne) för att tillaga och servera måltider, dessa 
beskriva av Lundmark (2002, 2003) som baskvalitet. Dessa baskvaliteter 
behöver integreras med den praktiska klokheten och de etiska reflektion-
erna (fronesis) för att synliggöra komplexiteten och meningsskapandet i 
måltidsgörarnas utmaningar i Den nya medvetna måltiden som är av värde 
både för privat och offentlig restaurangkontext. Vikten av att veta hur har 
lyfts fram i flera diskussioner angående det praktiska görandet bland annat 
av Molander, (1996/2004) och Gustavsson (2000, 2004). Även diskussion-
erna om tyst kunskap, förtrogenhetskunskap eller situerad kunskap (Josefs-
son, 1991; Rolf, 1995; Göranzon, 1996) kan kopplas till detta resonemang 
i studien, där hantverkskunskaperna åter lyfts fram och den praktiska kun-
skapens innebörd får ny betydelse. Rolf (1995) poängterar vikten av sam-
spelet mellan den tysta kunskapen och språket för utveckling av den pro-
fessionella kunskapen.  

Till exempel är kockens känsla för balans i måltidsgörandet ett sätt att 
beskriva yrkesprofessionens hantverkskunskap (Fine, 2008). I den här stu-
dien pekar det på att ha förmågan att kunna välja råvaror utifrån etiska och 
miljövänliga förhållanden, ta hänsyn till säsong och lokalt producerat (Ny 
nordisk mad, 2015), likaså att beakta och ta hänsyn till en mängd faktorer 
som till exempel de sensoriska kvaliteterna som temperatur, smak, textur, 
doft och synupplevelse i matlagningen. Dessa beskrivs av både Klosse et al. 
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(2004) och Fine, (2008) som viktiga kunskaper. Komplexiteten av kun-
skaper som behövs kan uppnås enbart genom att övning och uppmärksam-
het menar Molander (1996/2004).  

Trots att näring är en grundläggande aspekt i Den medvetna kokkons-
ten/måltiden (Klein & Gustafsson, 1989, 1997) så har det inte belysts eller 
diskuteras i någon större utsträckning av informanterna i varken artikel III 
eller IV. Fokus i diskussionerna har istället varit riktat mot råvaror ur ett 
etiskt-, ekologiskt-, närproducerat- och säsongsperspektiv. Informanterna 
menar att sensoriska kvaliteter som smak, doft och textur är det viktiga i 
valet av råvaror som behövs för att utföra sin kokkonst. Dessa råvaror anses 
av kockarna vara hälsosamma och fräscha och implicit kan det tolkas som 
att kockarna anser att om dessa råvaror används i matlagningen så blir mål-
tidskomposition hälsosam och näringsriktig. Informanterna i artikel III och 
IV visar inget intresse för att veta exakt vad maten innehåller ur ett närings-
perspektiv. Detta kan ställas i relation till den centrala tanken i Klein och 
Gustafssons (1989, 1997) filosofi när de skapade begreppen Det medvetna 
köket och Den medvetna kokkonsten var att lära kockar en praktisk tilläm-
pad näringslära. De menade att det var en brist hos kockarna att inte kunna 
näringslära och därmed inte heller kunna komponera näringsriktiga mål-
tider. Klein och Gustafssons (1989, 1997) begrepp sammanfattades med 
smak, näring och estetisk gestaltning. Deras filosofi kan jämföras med 
Condrasky et al. (2015) i USA som menar att det fortfarande finns ett stort 
behov av att kockar lär sig näringslära för att kunna komponera närings-
riktiga och hälsosamma menyer. Deras diskussion grundar sig i arbetet med 
att förbättra folkhälsan på samma sätt som Klein och Gustafsson (1989, 
1997) ville upplysa om att god mat kunde vara hälsosam och välgörande 
för kropp och själ. Detta ointresse för näringsinformation som även visades 
hos måltidsgörarna i artikel III och IV kan vara ett samband med de många 
motsägelsefulla budskap om mat som finns i samhället. Det stämmer över-
ens med Fischlers (2011) beskrivning av en rådande nutritional cacophony. 

I det nya medvetna måltidsgörande är det viktigt att visa omsorg i hela 
måltidskedjan det vill säga att bry sig om matproduktionen och matprodu-
centerna, djurhållning, miljö och hållbarhetsfrågor likväl som de människor 
som arbetar i måltidsgörandet och gästerna som äter maten. Att vara en 
professionell måltidsgörare idag innebär att följa samhällsdebatten och att 
vara medveten samt kunna reflektera över sina arbetsuppgifter både teore-
tiskt och praktiskt där den praktiska klokheten (etik) är inkluderade. Det 
ursprungliga begreppet Den medvetna kokkonsten (Klein & Gustafsson, 
1997) sammanfattades i tre kriterier: smak, näring och estetisk gestaltning. 
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Dessa kriterier har i Den nya medvetna måltiden, som i den här avhand-
lingen träder fram, adderats med etiska reflektioner och miljömässiga 
aspekter.  

Medvetenhet i måltidsgörandet innebär i den här studien framförallt att 
förhålla sig till de etiska reflektioner som genomsyrar hela processen och 
alla val som måltidsgöraren ställs inför. Att vara kunnig inom det området 
är betydelsefullt för att kunna göra medvetna val och kritiska reflektioner. 
Medveten och uppmärksamhet i etiska frågor berörande hela måltidspro-
cessen, från jord till bord, är en del av meningsskapandet i måltidsgörandet 
som visar på komplexiteten i Den nya medvetna måltiden (figur 3). 

 
 

 
 

Figur 3. Komplexiteten i måltidsgörandet i Den nya medvetna måltiden  
(Artikel III) 

I både artikel III och IV visar diskussionen att vid val av råvaror använder 
informanterna gärna sådana som är lokalt producerade och i säsong. I stu-
dien visas också att det finns ett dilemma i att välja råvaror. Kockarna me-
nar att ekonomin är det ramverk som bestämmer vad som kan väljas. Att 
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välja ekologiskt anses vara det rätta och det finns en uttalad medvetenhet 
och kunskap kring de miljö- och hållbarhetsfrågor som finns i förhållande 
till matproduktion, djuruppfödning och odling av livsmedel. Detta diskute-
ras av bland andra Bere och Brug (2009) som framhåller att ur ett hållbar-
hetsperspektiv, är en kost bestående av närodlat i säsong bra val. Trots att 
ekologiskt anses vara det rätta så väljer kockarna i studien ändå hellre när-
producerat, dels för att de anser att det finns ett symbolvärde i lokalt- och 
närproducerat men även för att det anser att dessa råvaror håller en högre 
sensorisk kvalitet. Ekologiskt anses vara för dyrt och att det inte alltid står 
för samma ”gastronomiska” kvalitet, det vill säga de sensoriska egenskap-
erna i form av smak och doft. Coveney och Santich (1997) diskuterade ett 
begrepp som de kallade Sustaining Gastronomy, vilket kan beskrivas som 
hållbar gastronomi. De menade att en hållbar produktion av råvaror ger en 
känsla av förtrogenhet och äkthet i motsats till känslan av att inte ha kon-
troll över livsmedelsproduktionen.  
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Metoddiskussion  
En svårighet var att många av de brukstextdokument som är publicerade i 
digitalt format kan ha en kort livslängd och vara föränderliga. I den här 
studien har det vid flera tillfällen uppstått svårigheter då dokument har ta-
gits bort och nya har tillkommit. Under arbetet med avhandlingen har det 
skett ett regeringsskifte vilket har avspeglats i att visionen om Sverige - det 
nya matlandet har upphört och därmed har hemsidan och dokument rö-
rande projektet tagits bort från webben. Även Livsmedelsverket har bytt sin 
hemsida under den här perioden och vissa texter, dokument, begrepp och 
referenser har försvunnit eller bytts ut till nya. Detta fenomen när texter 
vandrar mellan olika kontexter i samhället och får nya innebörder beskrivs 
av Ledin et al., (2002) som en rekontextualisering. Svagheten kan dock vara 
att om ursprungsdokumentation försvinner kan det på sikt leda till att viktig 
information försvinner och att historien inte längre blir tillgänglig och 
greppbar. I den här studien har det inneburit att nya sökningar har fått gö-
ras under tiden studien har pågått och att nya källor har kopplats till doku-
menten. Denna förflyttning av dokument mellan olika kontexter har i prak-
tiken inneburit mer arbete med att söka och kartlägga dokument allt efter 
de har tagits bort och tillkommit. Det hela handlar i grunden om olika po-
litiska viljor och riktningar, men syftet med denna studie har inte varit att 
undersöka det politiska matklimatet. Resultaten öppnar dock för intres-
santa fortsatta studier i detta ämne. 

Styrkan i avhandlingens studier är mitt angreppssätt med den frågedrivna 
tvärvetenskapen då det visats sig att FAMM används utanför akademin av 
dietister, kostchefer etc. Det är också av vikt att tillfoga en empirisk-holist-
isk kunskapsansats till ett område där oftast så kallade hårda kvantitativa 
värden diskuterats. Detta perspektiv har varit till nytta för att göra fynden 
i studien och för att kunna beskriva dem i avhandlingen. Mitt inifrånper-
spektiv gör att min syn på det som har studerats är begränsad samtidigt som 
inifrånperspektivet ger mig möjligheter till en djupare förståelse av mål-
tidens komplexitet, i synnerhet inför det praktiska måltidsgörandet. Hur 
min förförståelse har påverkat studien är svårt att säga men det är en viktig 
aspekt att belysa och ta med i beaktandet av avhandlingens resultat.  
 

Forskarens förförståelse 
I metoddiskussionen är det viktigt att uppmärksamma min bakgrund som 
kock. Detta bildar den grund mot vilken jag på ett reflexivt sätt kan förstå 
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det jag studerar och uppfattar i diskussionerna i forskningscirklarna och i 
intervjuerna men även i dokumentstudierna. En medvetenhet om hur min 
studie formas av min samtid och de debatter som förs inom mat- och mål-
tidsområdet är vitalt, likaså att uppmärksamma de åsiktstrender och debat-
ter som är aktuella i media. En så kallad reflexiv etnografi pekar på och 
betonar vikten av transparens i presentation av studien och dess delar, inte 
minst forskarens egna förhållningssätt och val samt tolkningar av resultat 
(Davies, 2007; Godall, 2000).  

Som forskare behöver jag vara medveten om min egen biografi och hur 
den påverkar och ingår i forskningsprocessen (Davies, 2007). Det innebär 
att jag i hög grad är en del av studiematerialet i forskningscirklarna såtill-
vida att jag är en del av kollegiet och att jag har min grundutbildning i mål-
tidskunskap. Svårigheterna i att distansera sig från sin egen verksamhet när 
man är en del av sammanhanget blir ett påtagligt faktum och kan ifrågasätta 
trovärdigheten. I forskningscirkeln har forskaren en särskild agenda, i mitt 
fall att studera hur mina kollegor uppfattar och förhåller sig till begreppet 
Den medvetna måltiden. Både för- och nackdel kan vara förförståelsen hos 
mig som utför studien, en fördel kan vara att min förförståelse bygger på 
erfarenhet och kunskap om det empiriska materialet likväl som att jag kän-
ner miljön. Detta gör att tiden det tar för att bli en del av det studerande 
samhället minskas.  

En aspekt som är central i ämnet måltidskunskap är att ämnet har en 
bakgrund som är starkt förankrad i det praktiska hantverket och i (kok) 
konsten. Det finns av tradition en motsättning mellan praktik och teori, vil-
ket är en realitet som vi med en praktisk hantverksbakgrund alltid måste ta 
i beaktande. Studierna i avhandlingen är starkt förbundna med hur jag upp-
fattar och ser på ämnet måltidskunskap. I mitt fall innebär det, de erfaren-
heter jag fått genom åren jag arbetat med mat och måltider i olika kontexter 
och hur det har format min uppfattning och förståelse för det sammanhang 
jag verkar i idag.  Förförståelsen utgör med andra ord mina bakgrundsföre-
ställningar som har gjort mig intresserad av att söka den djupare kunskap 
som belyser de olika teoretiska perspektiven, vilka i sin tur lett till att min 
förståelsehorisont förflyttats. För min personliga del, med en kockbakgrund 
och min bas i hantverket är motsättningen mellan teori och praktik en mo-
tiverande kraft. Utmaningen för mig är att det i min avhandling skall vara 
tydligt att det är måltidsgörarens ingång i ämnet som speglas i mitt arbete. 
Målet är att genom skrivandet förena de praktiska och estetiska kunskap-
erna med vetenskapen. 



CECILIA MAGNUSSON SPORRE Måltidsgörarens utmaningar  87
  

I avhandlingens studier är det jag som har planerat och genomfört all 
datainsamling. Värt att uppmärksamma är att risken med att utgå från sig 
själv som instrument är att studierna inte har belysts i tillräcklig omfattning 
då den enskildes normer, synsätt och förkunskaper styr förförståelsen för 
ämnet. I mitt fall är området mat och måltider min profession och har alltid 
varit. Förutom en bakgrund som kock, är jag utbildad inom måltidskunskap 
och yrkespedagogik för restaurangutbildning samt att mat och måltider 
även är ett stort personligt intresse.  

Hermeneutikerna menar att varje förståelse bygger på en bestämd förför-
ståelse som kan bestå av olika former av kunskap. Dessa kan vara erfaren-
heter, insikter och teorier man bär med sig. Hermeneutiken har en human-
vetenskaplig grund och handlar om att tolka och förstå upplevelser genom 
en djupare och vidare synvinkel av fenomen eller en upplevelse/erfarenhet. 
Svar ger upphov till nya frågor eller svaren är nya frågor som kan belysa 
fenomenet ur en vidare och djupare synvinkel samt ifrågasätta tidigare kun-
skap som sann (Ödman, 2007). Ett av de centrala begreppen inom herme-
neutiska traditionen är den hermeneutiska cirkeln eller spiralen. Den her-
meneutiska cirkeln består av två tolkningsprocesser: en mellan del och hel-
het, en mellan förförståelse och förståelse. Förförståelsen utgörs av den sam-
lade kunskap som forskaren har och kommer enligt Gadamer (Grondin, 
2003) från den tradition som vi finns och lever i. Ny kunskap utvecklas 
genom att förförståelsen och företeelsen skapar en ny förståelse som bildar 
basen för en ny förförståelse och den aktuella fortsatta kunskapsutveckl-
ingen. 
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Slutsats och avslutande reflektion 
En grupp av yrkeskompetenser som inte finns nämnda i vetenskapliga texter 
är den stora osynliga gruppen av måltidsgörare i olika kontexter och på 
olika nivåer. Den profession som är beskriven är kocken på restaurang som 
belyses av bland andra Fine (1996/2008) och Jönsson (2012) medan mål-
tidsgörarna i storköket inte är beskrivna. I utbildningslitteratur finns restau-
rangarbete och storköksarbete beskrivet av bland annat Jonson (2007, 
2009). Eftersom dessa yrkesprofessioner inte finns studerade blir det ange-
läget att i den här avhandlingen åskådliggöra den stora gruppen av kompe-
tenser och deras arbete med det komplexa måltidsgörandet som utförs i 
daglig praktik. I den här avhandlingen definieras måltidsgörarna och deras 
utmaningar i måltidsgörandet. 

Avhandlingens kärna handlar om subjektiva kvalitetsdimensioner i mål-
tidsgörandet. Att förhålla sig till mat som kost är en abstraktion medan att 
förhålla sig till mat som måltid är ett synsätt med symbolvärde (Bryant et 
al., 2013; Fjellström, 2014). Att visa på komplexiteten i måltidsgörandet 
bekräftar det arbete som den stora gruppen av måltidsgörare utför i både 
offentlig och privat måltidsverksamhet. De offentliga måltiderna betyder 
mycket för många människor och blir därmed bärare av symbolvärden i 
många olika skeenden genom livet.  

Behovet av att ta fram redskap för att kunna arbeta med bemötande och 
värdskap är ett område som behöver mer uppmärksamhet i den offentliga 
måltidssektorn. I arbetet med förbättring av den offentliga måltiden är det 
de mjuka värdena som alltmer diskuteras, dessa inkluderar i den här studien 
bland annat de mänskliga mötena där gemensam värdegrund, värdskap och 
bemötande samt måltidsupplevelse är centrala delar. Numera diskuteras 
och benämns den offentliga måltidssektorn ibland som offentlig gastro-
nomi, vilket innebär att nya kompetenser bör tillföras. Service och bemö-
tande är av tradition inte i fokus i det normativa arbetet med den offentliga 
måltiden och ses här som ett gap som behöver fyllas. Ett förslag är att den 
offentliga måltiden anpassar det konceptuella ramverket FAMM till sin 
egen kontext, där verksamhetens gemensamma värdegrund för måltidsupp-
draget samt service och bemötande ställs i fokus.  
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Avhandlingens bidrag är att belysa hur: 
 

- FAMM har vandrat från den akademiska gastronomikontexten till 
statliga myndigheter och vidare till måltidsgörarnas olika yrkespro-
fessioner i de offentliga storköken i kommuner och landsting. 

- måltidsgörandet i samhället involverar olika yrkesprofessioner och 
kompetenser på flera nivåer i ett dagligt arbete med alla typer av 
äta-ute-måltider. Dessutom visas måltidsgörarnas komplexa och 
meningsskapande professioner och utmaningar i arbetet med mål-
tidsgörandet.  

- att vara kunnig och veta hur i kombination med den praktiska 
klokheten (etik) är betydelsefullt för att kunna reflektera och göra 
medvetna val i hela processen i måltidsgörandet. Detta illustreras 
av Den nya medvetna måltidens komplexitet med ett måltidsgö-
rande där alla stadier genomsyras av etisk reflektion, från jord till 
bord (figur 3). 

- utveckling av den gastronomiska universitetsutbildningen, både i 
ett inomvetenskapligt perspektiv men även för andra typer av uni-
versitetsutbildningar där kost, hälsa och mat är centralt men också 
för kompetensutveckling för offentlig sektors måltidsgörare är av 
vikt. 

 
Det som förenar avhandlingens två delstudier är att gastronomisk utbild-

ning behövs för alla måltidsgörare i samhället, oavsett vilken yrkesprofess-
ion eller kontext som de skall vara verksamma inom. En viktig drivkraft 
och kultur i hantverket inom restaurangarbete är viljan att skapa estetiskt 
tilltalande måltider. Detta skiljer sig från offentlig sektors storköksmåltider 
där hantverket traditionellt är tydligare kopplat till produktion. Av intresse 
är fortsatta studier om måltidsgörarnas praktiska utmaningar och måltids-
görandets komplexitet i olika kontexter och måltidskulturer. Det är också 
viktigt att gå vidare med fortsatta studier om servicemötet i offentliga mål-
tider. Både den offentliga och den privata restaurangsfären möter nya ut-
maningar och krav i måltidsgörandet i ett föränderligt samhälle.  

Den gastronomiska diskursen som framträder i den offentliga måltids-
sektorn pekar åt samma håll som den så kallade gastronomiska revolut-
ionen inom restaurangnäringen. Resultaten öppnar för intressanta fortsatta 
studier av det politiska matklimatets betydelse för måltidsgörarna och mål-
tidsgörandet.  
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Summary in English 

The mealmakers’ challenges  
- the complexity of conscious mealmaking 
 
Introduction 
Preparing and serving meals in private and public sector restaurant opera-
tions is a complex task. This thesis focuses on mealmakers, who are made 
up of a large and comprehensive group of discrete professional skills. What 
they all share is their participation in mealmaking, through planning, pre-
paring and serving meals in various food service operations. Eating away 
from home, dining out, is a growing sector in Sweden and countless people 
are affected every day by the myriad dimensions of the meal in both the 
private and public meal sectors. Meals served outside the home are regu-
lated by control documents and guidelines that cover various systems. These 
systems encompass several fundamental factors that are necessary for 
mealmaking to be performed, including logistics, economics, procurement, 
hygiene and food safety, nutritional recommendations, environmental 
standards and sustainability and workplace health and safety.  
New perspectives and values bring new directives and new standards im-
posed on meals. These are seen, for example, in Sweden – The new culinary 
nation and associated government directives issued by the National Food 
Agency, Sweden and the National Board of Health and Welfare, for exam-
ple. These emphasise that meals provided in public sector programmes are 
expected to be an experience in the same way as a restaurant meal. As a 
result, the mealmakers are faced with new challenges in day-to-day 
mealmaking. That the food should taste good, look appetising and be par-
taken in a pleasant setting is more frequently mentioned as a key compo-
nent. Instruments and guidance for how these new perspectives should be 
expressed are often lacking. Knowing how is critical to the final result of 
mealmaking – that is, how the food should be prepared, how it should be 
served and how the guest should be treated. New demands on mealmakers 
and mealmaking in day-to-day practice also impose new demands on gas-
tronomic education. 

 
Background 
The thesis is written in the subject of Culinary Arts and Meal Science, an 
interdisciplinary social scientific discipline that includes practical skills as 
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well as the aesthetic configuration of the meal. Two concepts central to the 
subject at the School of Hospitality, Culinary Arts & Meal Science, Campus 
Grythyttan, Örebro University are the Five Aspects Meal Model, FAMM 
and The Conscious Meal. The origins of FAMM are in the department and 
the concept is documented in scientific publications and now appears in 
many other contexts as well. For many years, The Conscious Meal has been 
the basis of practical and theoretical education, but has not been docu-
mented in the same way in scientific contexts. These two concepts are the 
foundation of the sub-studies of the thesis and are critical to the thesis as a 
whole.  

 
Aim 
The general aim of the thesis is to bring mealmaking to the fore, as well as 
the complexity that distinguishes the mealmakers’ profession and mission.  

 
Scientific perspective 
The thesis is a qualitative study from an empirical-holistic perspective that 
seeks to unite meaning and action within and outside academia through 
question-driven interdisciplinarity. The scientific perspective has been di-
vided into three main directions that encompass the perspectives relevant to 
the thesis: A comprehensive social perspective in which people’s food and 
meal habits are related to social development and where understanding the 
individual’s preferences and perspectives is key. Thereafter, I address the 
meal perspective, which is the core of the thesis. The meal concept has a 
social dimension and thus differs from concepts like food, food products, 
or diet. Finally, the knowledge perspective is significant to culinary pro-
grammes at university level and for the practice of mealmaking, in that sci-
entific knowledge and empirical knowledge are mined and contribute to the 
development of skills in mealmaking.  

 
Method and material  
Paper I and II shed light on the use of FAMM in the context of public sector 
meal provision. The material is a compilation of two overviews and docu-
ment studies of functional texts concerning public sector meal programmes. 
The documents were prepared by the state, county councils, municipalities, 
special interest organisations and institutions. The empirical material in Pa-
per III comes from research teams performed collaboratively at Örebro Uni-
versity. The participants included practitioners and academics representing 
the culinary arts, dining room arts, sommelleri and aesthetic configuration, 
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including lecturers, senior lecturers and PhD researchers. A research team 
was formed with 12 participants. The team met on five occasions for two 
to three hours. A meal was served at each meeting that reflected the theme 
of the meeting. The empirical material in Paper IV was derived from three 
interviews with prominent women chefs. The interview guide was designed 
based on six themes related to the concept of the criteria and philosophy of 
The Conscious Meal. The studies are based on people’s perceptions and in-
terpretations of these experiences. The informants and the material were 
deliberately selected because they possess knowledge about the phenome-
non to be studied. The intention of the material is to understand human 
thought and behaviour and thus imbue the experiences with meaning and 
content. Paper I was designed as a descriptive document study. The material 
from Paper II, III and IV is analysed through qualitative content analysis. 
 
Results and discussion 
Paper I and II in sub-study 1 show how FAMM is used and understood in 
new contexts outside academia. The sub-study investigates the use of the 
model and its meaning in the public meal provision sector. Paper III and IV 
study the concept of The Conscious Meal from the educational perspective, 
in which both theoretical and practical knowledge are illuminated. The re-
sults and discussion are summarised under two headings: A social meal per-
spective and Mealmaking from a knowledge perspective. One significant 
contribution in the thesis is the discussion and elucidation of practical-aes-
thetic skills in mealmaking, a form of knowledge that is significant to the 
subject of Culinary Arts and Meal Science at Örebro University. It has also 
been shown that these forms of knowledge are necessary to the work of the 
public meal provision sector.  

Sub-study 1 (Paper I and II), oriented towards FAMM, is discussed from 
a social meal perspective with focus on the publicly provided meal. FAMM 
is coming increasingly to the fore as a tool for the public sector, in that the 
model shows how an experience-based meal can be created by observing 
the five aspects of the framework. The most salient result in Paper II is that 
normative public sector mealmaking needs to be integrated with soft values 
in order to attain the goal of serving good meals that make dining a pleas-
urable experience. Qualitative and quantitative values are both required to 
make a good meal. This is a question of balance among various quality fac-
tors. However, the model needs to be adapted to the public sector meal 
context to be comprehensible and feasible. The study shows that with re-
spect to FAMM in public sector programmes, it is particularly important to 
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bring the following aspects to the fore: meal experience, hospitality/service 
in the meal, meal environment, food quality in the meal, and basic values in 
the meal. 

Mealmaking from a knowledge perspective is studied in sub-study 2 (Pa-
per III and IV). The concept of the Conscious Meal is discussed in an edu-
cational context. The focus is on reflection and complexity in mealmaking. 
A professional mealmaker needs to be able to follow public debate and be 
conscious of both how the production of raw material occurs and attentive 
to the preferences and needs of guests. In addition to this, the practical-
aesthetic skills are of central importance and being a reflective practitioner 
is a prerequisite for performing conscious mealmaking. This means that 
mealmakers must relate to ethical reflections, which in this study include 
questions concerning the environment, ecology, health and sustainability. 
Being knowledgeable and knowing how is critical to the ability to make 
wise choices throughout the entire mealmaking process. The New Con-
scious Meal includes a combination of two types of wisdom: techne and 
phronesis. This means that the rational and efficient framework (techne) of 
fundamental laws and regulations for nutrition, food hygiene and econom-
ics, for example, must be linked to practical wisdom and ethical reflections 
(phronesis) in order to shed light on the complexity of the mealmakers’ chal-
lenges. 

 
Conclusion and final reflections 
Mealmaking involves various professions and skills at multiple levels. Bring-
ing the meaning making in mealmaking to light contributes to new discus-
sions of the development and improvement of public sector meal provision. 
Mealmakers as a group and day-to-day mealmaking as practice have not 
previously been researched to any significant extent. This thesis thus sheds 
light on an important group in society and presents the challenges of 
mealmaking.  

Meals provided in public sector programmes are highly meaningful to 
many people and thus become carriers of symbolic values at many different 
life stages. The need to develop tools in order to work with guest service 
and hospitality is an area that requires greater attention in the public meal 
provision sector. Service and the meeting with guests has traditionally not 
been the focus of normative work with public sector meals. The soft values 
are increasingly the subject of discussion in the public sector meal arena, 
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which in this study include the interpersonal meeting in which shared val-
ues, hospitality, guest service and the meal experience are central compo-
nents. 

The thesis contributes to elucidating the complexity of the mealmakers’ 
professions and their challenges in the work of mealmaking. The central 
role of mealmakers entails knowledge of fundamental factors, strong prac-
tical skills and the capacity for ethical reflection in various dimensions of 
the meal. The mealmaker also needs to be able to follow public debate and 
be conscious of how the production of raw ingredients occurs and attentive 
to guest preferences and needs.  

The culinary discourse within public sector meal provision is pointing in 
the same direction as the gastronomic revolution in the restaurant sector. 
Both the public and private sector restaurant arenas are confronting new 
challenges and demands in mealmaking in a changing society. These results 
open interest for further studies of the political food climate's importance 
for the mealmakers and the mealmaking. 
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Tack 
Doktorera? Varför det? Vad gör man då egentligen? När jag påbörjade min 
doktorandresa hösten 2008 på Restaurang- och hotellhögskolan, Campus 
Grythyttan vid Örebro universitet visste jag knappt vad det var och än 
mindre vad den långa resan skulle komma att innehålla eller för den delen 
innebära. Det blev en lång resa fylld av nya insikter och förståelser, mellan 
varven ganska så mödosam. Men, nu är jag äntligen framme vid målet! Att 
jag antog utmaningen och hoppade på detta projekt har jag tvivlat över och 
ångrat flera gånger under resans lopp. Att vara en praktiker i den teoretiska 
vetenskapens värld har varit svårare än vad jag kunnat föreställa mig. Lik-
väl har något hållit mig kvar och gjort att jag inte har kunnat släppa grep-
pet. Min drivkraft (sporre!) att slutföra har hjälpt mig framåt. Det är i mitt 
fall en kombination av mitt engagemang för måltiden, min kärlek till kok-
konsten och sannolikt en stor portion envishet. När jag nu äntligen kan 
blicka bakåt och se på resan som varit känner jag en stor tillfredsställelse 
över att jag orkade hela vägen fram.  

 
Jag har haft med mig och mött många människor längs vägen. Kollegor, 

kursare, lärare, studenter, vänner och familj, ni har alla bidragit och på 
olika vis stöttat mig så att jag har kunnat slutföra mitt avhandlingsprojekt. 
Varmt tack till min institution på Örebro universitet, Restaurang- och ho-
tellhögskolan, Campus Grythyttan som gav mig möjligheten att doktorera. 
En spännande arbetsplats där måltidens estetik och måltidsgörandets utma-
ningar alltid står i fokus! Till alla mina kollegor som jag har mött under 
mina många år på RHS, ni har alla betytt mycket för mig. Jag vill visa min 
tacksamhet till er för att ni har delat med er genom kloka samtal, utbyte av 
erfarenheter, spännande tankar, glada tillrop och förstås vårt gemensamma 
intresse för härliga måltidsupplevelser. Ingen nämnd och ingen glömd – 
STORT TACK! Ett särskilt erkännande till mina hjälpsamma och snälla 
kollegor som ställde upp i forskningscirklarna och på ett mycket generöst 
sätt delade med er av era klokheter och insikter om det medvetna måltids-
görandet. 

 
Ett innerligt och varmt tack till mina handledare för att ni har delat med 

er av er tid och alla era kunskaper!  Ett särskilt tack till min huvudhandle-
dare Inger M Jonsson som har supportat och bistått med tankar och idéer 
under hela resan ända fram till målgång. I slutskedet har du varit en ovär-
derlig läsare av mina texter där du hjälpt till med såväl struktur som att 
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lyfta fram underliggande innebörder samt göra texten mer läsvänlig. Utan 
Ingers orubbliga övertygelse och handledning hade denna avhandling inte 
blivit av. Till min bihandledare Marianne Pipping Ekström som med sitt 
skarpa sinne och magiska blick har bidragit till att lyfta både mina tankar 
och mina texter till nya nivåer. Ett jättetack för allt ditt noggranna arbete 
med mina texter, inspirerande idéer och inte minst din idoga granskning av 
kommatecken och punkter! 

 
Ett särskilt tack till doktoranderna! När jag började var vi en liten grupp 

som efter ett tag blev en ännu mindre grupp, men som nu glädjande nog har 
börjat växa till sig igen med nya doktorander. Några av er är redan färdiga 
doktorer i måltidskunskap, andra fortfarande doktorander med lite olika 
långt kvar på era resor! (Nästa gång är det din tur Asgeir!) Tack Ute för din 
vänskap och dina kloka kommentarer om livet och avhandlingsarbete! Tack 
till radarparet i sensorik, Johan och Asgeir, för roliga inslag i doktorandli-
vet. Tack till Bente och Henrik för givande samtal och för att ni håller dok-
torandrummet levande! Stort tack till Lotte för alla inspirerande samtal och 
ovärderlig support i stort och smått! Till er nya doktorander Lars, Joakim 
och Magnus som jag tyvärr inte har fått möjligheten att arbeta med, så öns-
kar jag er lycka till på er doktorandresa inom måltidskunskapen! 

  
Stort tack till min vän Tina Björkenvall Starrost för att vi tillsammans 

har haft vår lilla privata ”doktorandgrupp” där vi har avhandlat alltifrån 
familjeliv till akademiskt liv och skrivandets svårigheter. Uppskattning i 
massor och varmt tack till mina tjejkompisar för sällskap på långa prome-
nader och supportande telefonsamtal, ni vet vilka ni är! 

 
Varmt tack till alla er som har ställt upp och läst mina manus i olika faser 

och skick, ni har bidragit med viktiga synpunkter och infallsvinklar. Ett sär-
skilt tack till diskutanterna på mitt slutseminarium, PhD Anna Post, Cent-
rum för konsumentforskning, Handelshögskolan och Fil. Lic. Kerstin Berg-
ström, Institutionen för Idrott och kostvetenskap, Göteborgs universitet, 
vilka gav mig många kloka kommenterar som hjälpte mig framåt på ett 
ytterst värdefullt sätt. 
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Jag vill också rikta ett särskilt tack till Professor emerita Inga-Britt Gus-
tafsson & krögaren och kocken Örjan Klein för att ni initierade och skapade 
begreppen Det medvetna köket - Den medvetna kokkonsten, vilket har in-
spirerat och väglett mig både som professionell måltidsgörare och i mitt av-
handlingsarbete. 

 
Av hela hjärtat, ett innerligt tack till mitt livs kärlek Joakim. För allt stöd, 

ditt tålmodiga lyssnande och all din underbara tekniska support! Helpdesk 
när den är som bäst! Avslutningsvis, all kärlek i världen till mina fantastiska 
döttrar Petronella och Filippa, det är ni som får jorden att gå runt! Äntligen 
är mamma "Kockdoktor!" 

 

Cecilia Magnusson Sporre, Järfälla oktober 2015 
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