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Abstract

Cecilia Magnusson Sporre (2015): Maltidsgorarens utmaningar.
Komplexiteten i det medvetna maltidsgorandet. Orebro Studies in Culinary
Arts and Meal Science 11.

I denna avhandling synliggors mdltidsgérarna, en omfangsrik grupp med
skilda kompetenser och yrkesprofessioner. Det gemensamma ar att alla ar
delaktiga i madltidsgorandet genom planering, tillagning och service av
maltider serverade i olika verksamheter. Avhandlingen ar kvalitativ, ett
empiriskt-holistiskt perspektiv, med relevans bade inom och utom akade-
min, en sa kallad fragedriven tvarvetenskap.

Avhandlingens overgripande syfte dr att synliggora maltidsgorandet
och den komplexitet som utmarker maltidsgorarens profession och upp-
gift. Detta besvaras genom fyra artiklar, uppdelat i delstudie 1: FAMM
och delstudie 2: Den medvetna maltiden. Metoder som anvints i studien
ar, forskningscirklar, dokumentstudier, intervjuer och kvalitativ inne-
hallsanalys. Avhandlingen belyser tre perspektiv: Ett sambdlleligt perspek-
tiv, dir minniskors mat- och maltidsvanor relateras till samhallsutveckl-
ingen. Maltidsperspektivet som ar kiarnan i hela avhandlingen samt kun-
skapsperspektivet som har betydelse for den gastronomiska utbildningen.

Avhandlingens bidrag ar att belysa: hur FAMM har vandrat frdn den
akademiska gastronomikontexten till statliga myndigheter och vidare till
maltidsgorarnas olika yrkesprofessioner i de offentliga storkoken i kom-
muner och landsting; maltidsgorarnas komplexa och meningsskapande
professioner och utmaningar i arbetet med maltidsgorandet; Den nya
medvetna maltidens komplexitet med ett maltidsgorande dar alla stadier
genomsyras av etisk reflektion (att veta hur), fran jord till bord; behovet
av universitetsutbildning med gastronomiskt perspektiv samt kompetens-
utveckling for offentlig sektors méltidsgorare.

Den gastronomiska diskursen som framtrader i den offentliga maltids-
sektorn pekar it samma hall som den sa kallade gastronomiska revolut-
ionen inom restaurangniringen. Resultaten oppnar for intressanta fort-
satta studier av det politiska matklimatets betydelse for maltidsgorarna
och maltidsgorandet.

Keywords: etisk reflektion, FAMM, gastronomisk diskurs, gastronomisk
utbildning, komplexitet, medveten maltid, mjuka varden, offentlig maltid.
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Forord

Efter min kockutbildning pd gymnasiets restaurangskola och nagra ars jobb
som kock i restaurangbranschen fick jag under tidigt 1990-tal jobb i koket
pa det nystartade spa-hotellet Life Center i Sunne. Ett for den tiden helt nytt
koncept i Norden, Sveriges forsta fullservicespa. Kokkonsten var priglad av
det nya begreppet Det medvetna kéket. Begreppet hade myntats av Orjan
Klein och Inga-Britt Gustafsson och presenterades i den nyskapande och
sinnligt vackra kokboken, Akademins kokbok, 35 st kloka festmenyer
(Klein & Gustafsson, 1989). Bendmningen pd konceptet kom senare att
andras till Den medvetna kokkonsten (Klein & Gustafsson, 1997) och idag
benimns begreppet som Den medvetna mdltiden (Magnusson Sporre &
Jonsson, 2012). Begreppets filosofi kan beskrivas ha fokus pa maltidens hel-
hetsupplevelse dar kokkonsten forenar vialsmaklighet med god niring och
estetisk gestaltning.

Som oerfaren och nyfiken kock attraherades jag av att det fanns en filo-
sofi kring matlagningen, ett ramverk att forhalla sig till i skapandet av mat-
ratter. I begreppet innefattades dven ett fokus pa gistens vilbefinnande och
upplevelse. For mig som kock adderade filosofin bakom Det medvetna k-
ket ytterligare ett perspektiv till mitt kokshantverk, vilket gav mig ett nytt
satt att tinka och agera kring kokkonsten. Nar jag tittar tillbaka kan jag se
att det var dar och da jag borjade reflektera over min roll som kock, 6ver
vad som sker i matlagningsprocessen, vardet av sinnlighet i méltiden och att
se samband och vara medveten om vad jag gor och hur jag gor. Att utmanas
genom ett medvetet och reflekterande forhallningssitt i min professionella
yrkesroll som kock var en stor utmaning, stundvis svart men ocksd roligt
och tillfredsstallande. Mitt mote med Det medvetna kiket gav mig insikten
om att lara mer och fortsitta utbilda mig, forst som fil. kand. i Maltidskun-
skap, senare till utbildad pedagog med yrkeslararexamen for restaurang-
och hotellutbildning. Mitt méte med Det medvetna kdket har priglat hela
mitt yrkesliv och format mig som kock och kokshantverkare. Idag bar jag
med mig dessa erfarenheter och kunskaper in i min roll som forskare och
ser fram mot att mota nya insikter i maltidsgorandet.
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Inledning

I denna avhandling ar madltidsgorarna en stor och omfangsrik grupp av
minniskor med skilda kompetenser. Den gemensamma nimnaren ar att de
alla dr delaktiga genom planering, tillagning och service av maltider serve-
rade i olika verksambheter. Jag har valt att anvianda maltidsgorare som sam-
lingsnamn for alla de manniskor som arbetar i olika typer av maltidsverk-
samheter och mdltidsgorandet som gemensam beskrivning for det praktiska
utforandet. Dessa tva begrepp ar centrala for avhandlingen och ar mina de-
finitioner. Nar det giller ordvalet har jag inspirerats fran engelskans to
make a meal, meal makers och meal making.

Ingdngen i mitt avhandlingsarbete och min drivkraft dr att skriva en av-
handling som tar ett tydligt avstamp i hur man gor. Forutom maéltidsgoran-
det ar jag dven intresserad av undervisning och utbildning som inbegriper
en praktisk-estetisk kunskapsform. Mina tidigare praktiska erfarenheter
fran kockyrket och méltidsgorandet ligger till grund for min forforstdelse
for fenomenet. Genom att se och analysera det utifrdn ett vetenskapligt re-
flekterande perspektiv kan det bidra till ny forstdelse for faltet. Utmaningen
ar att genom skrivandet forena de praktisk-estetiska kunskaperna inom
maltidsgorandet med vetenskapen. Avhandlingen ar kvalitativ, ett empi-
riskt-holistiskt perspektiv, som avser att forena mening och handling bade

inom och utom akademin, en sa kallad fragedriven tvirvetenskap (Oberg,
2008)

Maltidsverksamheter

I Sverige skiljer man pd privata och offentliga restauranger (Delfi, 2014).
Att tillaga och servera méltider i bade de privata och offentliga restaurang-
verksamheterna dr en komplex uppgift. Méltidsgorandet inbegriper manga
olika utmaningar dir olika kompetenser pa flera nivder behovs (Jonson,
2007; Jonson & Bagner-Jensmar, 2008; Jonsson, 2009). Uppdraget ar i
forsta hand att kunna mota och tillgodose gasternas behov gillande mat
och maltider i olika kontexter. Badde de privata och de offentliga maltiderna
som serveras i samhillet regleras av styrdokument och riktlinjer som inne-
fattar olika system. Dessa omfattar bland annat logistik, ekonomi, upp-
handling, hygien och livsmedelssikerhet, niringsrekommendationer, miljo-
krav och héllbarhetsfragor samt arbetsmilj6 (Bergstrom, Jonsson, Lerneby,
Post, Rosengren & Strand Johansson, 2015; Livsmedelsverket, 2015a).
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Dessa grundprinciper kan ses som 6verordnade faktorer och ir en forutsitt-
ning for att tillagning och servering av maltider i olika verksamheter kan
utforas.

Sveriges regering (2006-2014) presenterade en vision genom satsningen
Sverige - det nya matlandet. Det fem fokusomrdden som inkluderades i
handlingsplanen for att uppna visionen var: offentlig mat, primdrprodukt-
ion, forddlad mat, matturism och restaurang (Landsbygdsdepartementet,
2010). Visionen handlar om att skapa fler jobb och god tillvaxt i hela Sve-
rige genom en satsning pa god mat och méltidsupplevelser i offentlig sektor
samt gastronomiska upplevelser i virldsklass. Visionen fick stor uppmark-
samhet, badde negativ och positiv, och har varit flitigt omdebatterad i media.

Maltiderna i den offentliga sektorn beskrivs som en viktig del av visionen
och pekar péa att den goda mdltiden inom offentlig sektor bor vara en sjalv-
klarhet for vdra barn, sjuka och ildre. Det handlar om att skapa engage-
mang och hoja kunskapen hos maltidsgorarna. Ett mal ar att uppgradera
kostchefernas roll. En faktor som nimns for att utveckla den offentliga mal-
tiden, ar att utveckla samarbetet 6ver granserna samt skapa en yrkesstolthet
hos dem som utfor arbetet i méltidsgorandet. Utover de nimnda grundlag-
gande basfaktorerna som kravs for att producera, tillaga och servera mal-
tider utanfor hemmet, framtrader i visionen ambitionen att de offentliga
maltiderna dven forvintas vara en upplevelse for giasten och ge njutning pa
samma sitt som i restaurangmaltider. Ett av mdlen for visionen Sverige —
det nya matlandet ir enligt Landsbygdsdepartementet (2010, s. 5):

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

P4 ett liknande satt i diskussionerna om utveckling och forbattring av
den offentliga maltiden fors nu fram ett begrepp fran praktiken som be-
namns offentlig gastronomi (Bergkvist, 2015; Magasin maltid, 2015). Be-
greppet star for ett nytt synsatt inom den offentliga maltidssektorn dar Berg-
kvist (2015) menar att det ar dags att ta steget bort fran hel- och halvfabri-
kat och att fokusera pa riktig matlagning fran grunden.

Den offentliga gastronomin har firdats en lang och krokig vig. Fran att std
i den gastronomiska skamvran, har den nu tagit steget ut i rampljuset. (Berg-
kvist, 20135, s. 7)

Ett problem &r att det saknas en definition av vad en god maltid stir for
i den offentliga sektorn (Socialstyrelsen, 2014; Mattson Sydner, 2015). For
maéltidsgorarna innebir de nya kraven att de stélls infér nya utmaningar i
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sitt dagliga maltidsgorande och att det saknas instrument och riktlinjer for
hur dessa nya utmaningar ska uppfyllas. Att veta hur ir avgorande for det
slutgiltiga resultatet, det vill siga vad som hamnar p4 tallriken och hur det
serveras.

Aven krav och forvintningar pa restaurangmaltiderna fordndras i takt
med att debatten och det allminna intresset kring mat och maltider okar
(Fischler, 2011; Jonsson, 2012, 2013). Sverige - det nya matlandet inklude-
rar dven utvecklingen av den privata restaurangnaringen och beskriver att
alla typer av verksamheter dr betydelsefulla. Bide bredd och méngfald ar
viktiga faktorer, alltifrin vagkrog till lyxkrog, och fran den enklare restau-
rangen runt hornet till lunchrestaurangen. Oavsett prisklass s 4r matens
kvalitet av stor betydelse i respektive segment. I visionen for restaurangni-
ringen sager bland annat Landsbygdsdepartementet (2010, s. 15):

Genom att framhava ett starkt toppskikt av duktiga kockar finns en férhopp-
ning om att detta ska smitta av sig till den 6vriga branschen men ocksd att
oka nyfikenheten pa Sverige som matland.

Ata tillsammans

Miltider som dts utanfor hemmet dr en vixande sektor i Sverige och i 6vriga
vastvirlden. Dessa méltider blir en allt viktigare kalla for niringsintag. Vi
ater utanfor hemmet av en mangd olika skil sdsom noje, fest och jobb, men
aven for att det ar en nodvandighet till exempel alla maltider som serveras
i skola, vard och omsorg (Warde & Martens, 2000; Edwards, 2012; Fin-
kelstein, 2014; Livsmedelsverket, 2015e). Att dela mat och dryck i en maltid
spelar en viktig roll nar det galler att visa nirvaro mellan de personer som
deltar i maltiden (Makeld, 2000). Alltmer anvands begreppet commensality
som beskriver den viktiga minskliga gemenskapen att ita tillsammans med
andra manniskor och commensal visar pd dtmonster som aterspeglar de so-
ciala relationerna mellan individer (Sobal & Nelson, 2003; Fischler, 2011).
Gemenskapen i mat och maéltider studeras ofta i relation till tiden, motet
och rummet men utan att kopplas till vad som its. Social narvaro, tid for
atandet och hur maltidssituationen ser ut ar viktigt for att oka forstaelsen
for maltiders komplexitet (Kahma, Mikeld, Niva & Boker Lund, 2014; Do-
maneschi, 2012).

Utbudet av mat och maltider

Antalet platser och omfattningen av forsaljningsstdllen for mat och maltider
i Sverige har okat kraftigt under de senaste dren. Mdnga manniskor har idag
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ett storre gastronomiskt intresse dn tidigare (Fischler, 2011; Jonsson, 2012,
2013). Tellstrom (2015) beskriver detta intresse och fenomen i boken om
matkultur med den talande titeln Hunger och torst: Svensk mdltidshistoria
fran overlevnad till statusmarkor. Han menar att maten vi dter dr en process
av kulturella stillningstagande i flera steg och nivder.

Den svenska konsumtionen har 6kat inom kategorierna fritid, underhall-
ning och kultur samt hotell, caféer och restauranger (Roos, 2013). Maten
pa véra tallrikar dr en stindigt aktuell diskussionsfraga i samhillet idag dir
bland annat media bidrar till detta. Vi kan ta del av tv-kockar med egna
shower, kocktivlingar for bade professionella och amatorer pa basta sind-
ningstid, ett rikligt flode i sociala medier av vackra matbilder och status-
uppdateringar av dagens middag. Recept av alla upptinkliga slag hittas pa
hemsidor och i bloggar (Pollan, 2009; Fischler, 2011; Jonsson, 2012, 2013;
Tellstrom, 2015). Dessutom finns det ett stort intresse for méltidslitteratur
i Sverige och det ges ut mer dn en kokbok per dag (Maltidsakademins bib-
lioteksstiftelse, 2015).

Utbudet av livsmedel och ravaror ar rikligt likavil som att all varldens
olika kok och smaker finns tillgingliga pad den multikulturella matmark-
naden. Vi reser mer och till nya platser och tar med oss nya smaker och
matkulturer tillbaka hem. Sverige dr idag ocksa en plats dir manga kulturer
finns representerade vilket pdverkar utbud av rdvaror och smaker (Ekstrom
& Norén, 2011). Att forstd manniskors mat- och maltidsvanor relaterat till
samhillets utveckling och utifran individens perspektiv har fatt en allt storre
betydelse (Fjellstrom och Jonsson, 2014).

Vad vi lagger pa tallriken paverkas starkt av rddande hilsotrender och
aktuella matdebatter. En diet foresprakar mer kott, en annan diet menar att
vi skall ata mer gronsaker. Ska vi vilja ekologiskt, narproducerat, rittvise-
mirkt eller nyckelhdlsmat? Vilket fett ska vi anvdnda - olivolja eller smor?
Ar det kolhydrater eller fett som gor oss tjocka? Trender och modedieter
paverkar (Gunnarsson & Elam, 2012; Johnston et al., 2014). Kostrdden ar
mdinga och kommer frin den statliga myndigheten Livsmedelsverket
(2015b) men ocksa fran en stor mangd av privata aktorer av olika rang, allt
fran kommersiella matforetag till bloggare och olika former av sociala me-
dier. Alla vill framhaélla sin egen teori utifrdn olika uppdrag och syften. Me-
diedrevens information blandas med den vetenskapliga kunskapen om mal-
tider och all information paverkar vira val. Detta informationsflode kan
forsvira for bade konsument och maltidsgorare att avgora informationens
trovardighet och fran vilken kalla den kommer. Ett exempel pa detta ar nir
Livsmedelsverket (2015c) svarar pa en debattartikel dar kritik framfors fran
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foresprakare av ligkolhydratkost. Kritikerna menar att de statliga kostra-
den ar forlegade och att de vetenskapliga rdden bor utredas. Livsmedelsver-
ket redogor i sin replik for det vetenskapliga forskningsliaget och visar péd
det gedigna arbetet bakom de uppdaterade kostraden i de nordiska nirings-
rekommendationerna, NNR 2012 (Livsmedelsverket, 2015¢c, 2015g).
Denna mangfald av roster har beskrivits internationellt av Fischler (1988,
2011) som en nutritional cacophony av perspektiv av hur vi bor 4ta. Enligt
Sobal och Wansink (2007) sd gor manniskor uppskattningsvis mer dn 200
overviaganden kring sin mat varje dag som exempel att bestimma nir, vad,
hur mycket, var och med vem man iter.

Att mat ska smaka bra, se aptitlig ut och dtas i en trivsam miljo nimns
allt oftare som en viktig komponent for att ata halsosamt vilket dven styrks
i vetenskaplig forskning av bland annat Edwards et al. (2003) och Edwards
(2012) som visar pd maltidsrummets betydelse. Diskussionen om mat och
maltider inkluderar idag forutom niringsaspekten och rddande halsotren-
der dven miljofragan.

Minga mainniskor brottas dels med vilka matval de ska gora och dels
vilka gastronomiska matupplevelser de ska ta del av. Samtidigt finns det
andra som 4r hinvisade att dta det som finns att tillgd och som inte har
dessa valmojligheter pa grund av socioekonomiska faktorer (Germov &
Williams, 2008; Holm, 2013; Julier, 2013; Yates & Warde, 2015). Skillna-
der och monster mellan olika klasser kan urskiljas nar matvanor och social
status studeras (Ekstrom, 1990). For manga manniskor blir den offentliga
maltiden en viktig del for naringsintag och mittnad som exempelvis den fria
skolmaltiden (Lundmark, 2002, 2003; Gullberg, 2006; Persson Osowski,
2012), maltider i aldreomsorgen (Mattsson Sydner, 2002) och i omsorgs-
verksamhet som till exempel gruppbostader (Adolfsson, 2010). I dagens
méngkulturella Sverige 6kar ocksd kraven pa utbudet av mat och maltider.
Kultur och religion paverkar vad vi vill och kan ata. Detta gor nya ansprak
pa framforallt den offentliga méltiden (Ekstrom & Norén, 2011; Livsme-
delsverket, 2015e).
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Syfte

Avhandlingens 6vergripande syfte dr att synliggéra maltidsgorandet och
den komplexitet som utmarker maltidsgorarens profession och uppgift.

Artiklarnas syften

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

Artikel T och II undersoker hur FAMM anviands och forstds i nya kon-
texter utanfor akademin. Avsikten dr att studera anviandandet av modellen
i den offentliga maltidssektorn. I artikel IIT och IV dr intentionen att studera
begreppet Den medvetna mdltiden i ett utbildningsperspektiv dar bade teo-
retiska och praktiska kunskaper belyses.

Avgransningar

Viktiga bakgrundsfaktorer i maltidsgorandets mangdimensionella process
som inte ar i fokus eller studeras i denna avhandling ar kvantitativa data
fran nutrition, ekonomi och upphandling, lagar och regelverk, hygien och
livsmedelssikerhet, arbetsmiljo, och méltidssystem i storhushdll och restau-
rang. Dessa faktorer ar grundliaggande for att fa bade den offentliga och
privata maltidssektorn att fungera. Detta har tidigare studerats fran flera
olika perspektiv (Mattson Sydner, 2002; Sepp, 2002; Persson Osowski,
2012; Bergstrom, 2007; Post, 2011). Genusproblematiken som ar ett rele-
vant omrade av intresse for maltidsgorandet och restaurangarbete (Jonsson,
Pipping Ekstrom & Nygren, 2006, 2008) har inte studerats i denna avhand-
ling. I avhandlingens vetenskapliga perspektiv och bakgrund beskrivs delar
av dessa grundliaggande faktorer for att ge en bild av forutsittningarna for
maltidsgorandet och for att visa pa komplexiteten.
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Tabell 1. Oversikt av de artiklar som ingdr i avhandlingen med beskrivning av syfte,

metod och material och analys.

Artikel Syfte Metod och Analys
Material
Syftet ar att kartlagga och reflektera Kartlaggning Dokument-
over hur FAMM har utvecklats och an- | Dokument- analys
vands, samt se hur och var modellen studie Katego-
finns och anvénds idag. Deskriptiv risering

I Syftet ar att analysera innehallet i Kartlaggning Dokumen-
rapporter och brukstexter som anvan- Dokument- tanalys
der FAMM och som berér den offent- studie av Kvalitativ
liga maltidssektorn i Sverige. Med sar- | brukstexter innehalls-
skild inriktning pa de statliga direkti- analys
ven angaende att maltider i den of-
fentliga sektorn bor ge en upplevelse
som inkluderar maltidsgladje.

I Syftet ar att bade teoretiskt och prak- | Forsknings- Kvalitativ
tiskt vidga begreppet Den medvetna cirklar med innehalls-
maéltiden och utveckla det till ett upp- | maltider analys
daterat koncept for att professionella Transkribering
maltidsgérare ska kunna méta behov,
krav och dnskemal inom den offent-
liga och den privata maltidssektorn
samt i utbildning.

IV Syftet med studien &r att studera hur Intervjuer — Kvalitativ
professionella kockar skapar maltider semi- innehalls-
i enlighet med konceptet strukturerade analys
Den meadvetna maltiden.
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Avhandlingens artiklar

Detta kapitel har som avsikt att ge ldsaren en 6verblick 6ver de publikat-
ioner som ingdr i avhandlingen. Detta for att tydliggora och underlitta for-
stdelsen av avhandlingens teorier och metoder. Avhandlingens fyra artiklar
ar uppdelade i tva delstudier, FAMM och Den medvetna maltiden. De tva
forsta artiklarna inriktar sig mot huvudtemat FAMM och modellens an-
vandningsomraden och tillimpning i den offentliga maltidssektorn. Artikel
III och IV ingdr i den andra delstudien som ir inriktad mot begreppet Den
medvetna mdltiden och hur begreppet uppfattas och forstas i utbildnings-
sammanhang men dven hos kockar i deras dagliga praktik. Dessa tvd hu-
vudteman valdes som ramverk i avhandlingen for att studera méltiden. Bdda
dessa ramverk reflekterar och sammanfattar méaltidsgorarnas utmaningar
bade i maltidsgorandet och utbildningen.

Delstudie 1: FAMM (artikel | och II)

Artikel T dr en kartliggning for att reflektera 6ver hur FAMM har utvecklats
samt se hur och var modellen finns och anviands 2010-2014. Artikel II 4r en
uppfoljning av resultatet fran artikel I, dar det framkom att FAMM nu eta-
blerats pd en ny arena — den offentliga maltidssektorn. Den hir delen av
studien har frimst en orientering mot kvalitativt helhetstinkande och mal-
tidsupplevelse i den offentliga sektorn i Sverige. I artikel I framkom att un-
der de senaste aren har det skett en markant 6kning av anvandningsomra-
den och nya former f6r FAMM-inspirerat material dir modellen anvinds i
olika tolkningar. Den forsta artikeln (I) utformades som en deskriptiv do-
kumentstudie diar anvindningen av FAMM kartlades. Resultatet i studien
visade att fore 2010 forekom FAMM i stort sett enbart i akademiska sam-
manhang i form av vetenskapliga artiklar, avhandlingar och uppsatser
framst inom omradena maltidskunskap, restaurang och maltidsservice/hos-
pitality. Under senare ar har det skett en markant 6kning av forekomsten
av FAMM i andra sammanhang och d4 fraimst inom den offentliga maltids-
sektorn i Sverige. FAMM diskuteras nu allt oftare i samband med maltider
som serveras i vard, skola och omsorg. Modellen har aven anvints i flera
officiella dokument rorande den offentliga maltidssektorn bland annat av
de statliga verken Livsmedelsverket (2011, 2013, 2015f) och Socialstyrelsen
(2011, 2014), Stockholm lins landsting (2012) och intresseorganisationen
Kost & Niring (2012). FAMM anvinds dven flitigt i s kallade brukstexter
fran kommuner i form av rapporter och méldokument.
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Att modellen nu anvinds pé en ny arena inom maltidssektorn kan tolkas
som ett erkdnnande av modellen samt att den uppfyller ett behov. I perspek-
tivet att bredda synen pa méltiden genom en helhetssyn, dir man tar hiansyn
till att skapa positiva maltidsupplevelser genom att iaktta individuella be-
hov och onskemal, sd skapas efterfragan pa nya verktyg for maltidsplane-
ring i den offentliga maltiden. Det finns nu ett fokus pa hur man skapar en
maltidsupplevelse i offentliga maltidssektorn pad samma sitt som i restau-
rangbranschen samt hur man efterstravar att uppnd beldtna och n6jda mal-
tidsgaster.

Artikel IT ar en uppf6ljning av kartliggningen av FAMM i artikel 1. Syftet
ar att studera den del av resultatet fran artikel I som innehaller rapporter
och brukstexter frin den offentliga maltidssektorn i Sverige. Det empiriska
materialet i denna studie omfattar texter fran totalt 21 offentliga rapporter
och brukstexter med koppling till den offentliga méltidssektorn i Sverige
under aren 2010-2014. Undersokningen utfordes med sirskild hdnsyn till
de statliga direktiv dar det syftas pa att maltider i den offentliga sektorn bor
ge en upplevelse som inkluderar matglidje och njutning och dir FAMM
anvinds. Den offentliga méltiden dr en viktig del av det svenska valfards-
samhillet och den rddande diskussionen i samhallet handlar om hur mal-
tiderna i den offentliga sektorn kan forbattras.

Resultatet visar att det inte langre riacker att enbart se pA maten som na-
ring utan att d4ven andra dimensioner av kvalitet och estetik behovs for att
uppné tillfredsstillelse bland de dtande gidsterna. Studien visar att for
FAMM i den offentliga verksamheten sa ar det sarskilt viktigt att synliggora
och lyfta fram foljande faktorer: maltidsupplevelse, bemotandet/servicen i
maltiden, maltidsmiljo, livsmedelskvalitet i mdltiden och maltidens virde-
grund. Det var inte forran myndigheterna hade antagit och anvant FAMM,
som modellen blev sanktionerande i offentlig maltidsverksamhet. FAMM
fick dirmed ett godkdnnande for anvandning i kommuner som ett verktyg
for maltidsplanering, detta i avsaknad av andra maltidsmodeller som inne-
haller kvalitativa mjuka varden i motsats till vanligt forekommande kvanti-
tativa utviarderingsmodeller. Resultatet dskadliggor dven att FAMM har
fungerat som ett verktyg for att forbattra de offentliga maltiderna pa flera
olika nivder i samhillet, detta kan ses som en ny diskurs som visar den gast-
ronomiska maltiden i kontexten av en nutida offentlig maltid.

Delstudie 2: Den medvetna maltiden (artikel 11l och IV)

Det andra huvudtemat i avhandlingen inriktas mot begreppet Den med-
vetna maltiden och vad det stir for idag. I artikel III beforskas begreppet
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Den medvetna maltiden med syftet att bade teoretiskt och praktiskt vidga
begreppet och utveckla det till ett uppdaterat koncept for att professionella
méltidsgorare ska kunna mota behov, krav och 6nskemdl inom den offent-
liga och den privata maltidssektorn samt i utbildning. Artikel IV fokuserar
pa hur den medvetna maéltiden uppfattas av professionella kockar i deras
dagliga praktik.

De yrkesverksamma inom bade den privata och offentliga restaurangsek-
torn utmanas av ett stort antal krav i sitt dagliga arbete. Resultatet fran
studie IIT belyser komplexiteten i att gora en maltid i ett professionellt sam-
manhang, i bide den privata och offentliga méltidssektorn. Studien visar
aven pa vikten av att inkorporera etiska reflektioner och implicera ekologi
det vill siga miljo-och hallbarhetsfragor i maltidsgorandet men 4ven i ut-
bildning for blivande kockar, servitorer och andra maltidsgorare.

Tillagning och servering av maltider i olika méltidsetablissemang ses ofta
som en enkel uppgift men i artikel I, IIT och IV visas tydligt den komplexitet
maltidsgorandet kraver i dagens samhille. De yrkesverksamma inom mal-
tidssektorn utmanas av ett stort antal krav i sitt dagliga arbete. Att arbeta
som kock idag krdver att man har mer dn bara knife skills (Shani et al.,
2013) det vill siga att man beharskar mer an de grundlaggande teknikerna
som behovs i matlagningshantverket. Professionella inom maltidssektorn
madste anta manga roller i sitt dagliga arbete. Nufortiden har kockens yrke
en hog status och dven en stark pdverkan pa debatten om mat och maltider.
Resultatet synliggor att den medvetna maéltidsgorararen maste ha bade de
praktiska fardigheterna likvil som relevant utbildning for att kunna mota
alla krav och onskemal. Att gora ritt val kraver medvetenhet pa flera olika
nivder och i flera dimensioner. De etiska reflektionerna omgérdar hela mal-
tidsgorandets alla delar, fran jord till bord.

Den privata restaurangsektorn star for ndstan 60 procent av maltiderna
i samhallet och resterande 40 procent kommer frin den offentliga restau-
rangsektorn. Detta innebadr att den genomsnittliga svensken intar ca 175
maltider utanfér hemmet under ett ar, maltider som serveras i bade privata
och offentliga restauranger (Delfi, 2014). Aven i artikel IV visar resultatet
att den professionella méltidsgoraren konfronteras med manga utmaningar
i sitt dagliga arbete. Kockens profession innefattar ansvar for bade kreati-
vitet och innovation i ritter och menyer. I resultatet i studie IV visade infor-
manterna en stor omsorg om kvaliteten pa de rdvaror som anvinds i mat-
lagningen samt kreativiteten som krivs for att fullborda matritten. Maten
mdste smaka gott och vara bra pa flera sitt. Dessa faktorer beskrivs som
allt som inkluderas, fran produktion av rdvara till hur kocken handskas
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med ravaror i koket. Att visa rdvaran och dess producent respekt menar
informanterna i bade artikel IIl och IV ar utgdngspunkten for kockens ar-
bete och for resultatet som serveras till gisten.

Resultatet i artikel IV visar dven att det finns manga faktorer som paver-
kar tillagningsresultat, men utan utmairkta rdvaror dr det inte mojligt att
lyckas. Att valja nirproducerade ravaror ar viktigare an att vilja ekologiskt,
eftersom ekologisk mat inte alltid ar lokalt producerade. Ravaran bor pro-
duceras sd nidra restaurangkoket som mojligt for att vara av god kvalitet
menar kockarna. Aven om kockarna i studie IV har kunskap om och for-
stielse for den ekologiska livsmedelsproduktionen anvinder de inte sidana
ravaror frekvent. Anledningen som framfors dr att det inte dr ekonomiskt
realistiskt och att ekologiska rdvaror ar for dyra att anvinda i den dagliga
produktionen. Informanterna har dock goda intentioner och talar om vik-
ten av att vilja ekologiska ravaror, men i deras beslutsfattande ir de eko-
nomiska aspekterna viktigare dn de ekologiska. De foredrar ocksa att an-
vinda lokalt producerade rdvaror da dessa forknippas med hogre och bittre
kvalitet an andra rdvaror. De anses dven vara frischare och ha mer smak.
Alla informanter i studie IV dr 6verens om och menade att medvetandet
bland kockar kommer att accelerera i framtiden, sarskilt nar det galler valet
av ravaror.
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Avhandlingens vetenskapliga kontext

Avhandlingen ar skriven i amnet maltidskunskap vilket dr en tvarvetenskap-
lig disciplin som inkluderar det praktiska kunnandet svil som den estetiska
gestaltningen av maéltiden. Maltidskunskapens framvixt och utveckling
samt discipliner som ligger nira beskrivs inledningsvis i det hir kapitlet. Tva
begrepp som ar viktiga for amnet ar Five Aspects Meal Model, FAMM och
Den medvetna maltiden. Bidda dess begrepp anvinds i undervisningen pa
Restaurang- och hotellbégskolan (RHS), Campus Grythyttan, Orebro uni-
versitet. FAMM har sitt ursprung fran institutionen och finns dokumente-
rad i vetenskapliga publikationer samt férekommer numera dven i minga
andra sammanhang. Den medvetna maltiden har under ménga ar legat till
grund for bade praktisk och teoretisk undervisning men finns inte doku-
menterad i vetenskapliga sammanhang. D4 dessa tvd begrepp ar centrala
for avhandlingens delstudier och visentliga for avhandlingens helhet s& be-
skrivs de ingdende nedan.

Maltidskunskap och narliggande discipliner
Vid Restaurang- och hotellhdgskolan i Grythyttan, Orebro universitet
(2015), benamns grundutbildningsamnet madltidskunskap och virdskap och
forskarutbildningsamnet mdltidskunskap. Detta dr ett tvirvetenskapligt ve-
tenskapsomrade dir de praktiska och estetiska kunskaperna ar viktiga be-
stindsdelar. Att amnet heter maltidskunskap istillet for maltidsvetenskap
ar ett medvetet beslut fran den forsta professorn i méaltidskunskap, Inga-
Britt Gustafsson. Kunskap istillet for vetenskap var ett avsiktligt val for att
forena 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 borjan av
1990-talet och etablera samt utveckla amnet maltidskunskap, var for att
oka kunskapen och hoja statusen for yrkesverksamma inom restaurangni-
ringen. Planerna for restaurangutbildning pa en hogre niva borjade ta form
redan i slutet av 1980-talet och har direfter fortlopande utvecklats. Initialt
benamndes institutionen for restaurangutbildning for Grythytte Akademi.
Namnet lat forstd att det var ett initiativ med ambitiosa planer. Utgangsla-
get for att utforma studierna var att ta inspiration frdn hur man bedémer
maltider i restaurangguiden Guide Michelin (2014). Maltiden delades in i
fem olika moment vilka senare blev méltidens fem aspekter. Det teoretiska
ramverket som utvecklades av Inga-Britt Gustafsson (2002) kallades initialt
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for Five Aspects of a Meal vilket senare blev Five Aspects Meal Model, iaven
kallad FAMM.

Initiativtagaren och den drivande kraften bakom utbildningens etable-
ring var krogaren och entreprentren Carl Jan Grangvist (2001). Han utta-
lade tydligt att det inte bara var en friga om mat och dryck i utbildningen.
Lika eller annu angeldgnare var vardskapet och bemotandet av gidsterna.
Att utveckla servicen pa restaurang var darfor en viktig del i den forsta ut-
bildningen vilken kallades Hogre restaurangutbildning for servitérer och
sommelierer. Betydelsefullt var dven utformningen av maltidsmiljon, lagar
och forordningar samt inte minst kunskaper i ekonomi (Granqgvist, 2001;
Hedberg, 2004; Lind, 2004).

Ursprunget for amnet har en stark forankring i det praktisk-estetiska
kunskapsfaltet (Utbildningsutskottet, 1992). Utbildningen utmarkte sig vid
starten genom sin kombination av olika akademiska discipliner med viljan
att stimulera vetenskapligt tinkande och reflektion. Ambitionen med ut-
bildningen var att lyfta fram och forbattra fiardigheter i hantverk, praktiskt
kunnande och kreativitet for att framstélla estetiska maltider. Kombinat-
ionen av de tre kunskapsformerna ar utmirkande for méltidens spannvidd
och komplexitet. Genom utbildningen och amnet méltidskunskap onskade
man att forbattra kvaliteten pa restaurangverksamheten men dven att lagga
en grund for framtida forskning. 2002 blev maltidskunskap ett forskarut-
bildningsimne med ett tvdarvetenskapligt perspektiv dar det tydligt lades
stor vikt vid de praktiska firdigheterna i kombination med arbetsmetoder
med ett konstnarligt innehdll och utifrdn en vetenskaplig grund (Gustafsson,
2002; Hedberg, 2004; Ulmander, 1999). For att utveckla amnet och belysa
maltiden frdn olika perspektiv var det ocksd uttryckligen en forutsdttning
att samarbeta med andra vetenskaper, till exempel genom att uppratthalla
en vetenskapligt varierad handledning. Discipliner som ansigs som narlig-
gande forskningsomraden var etnologi, sociologi, antropologi, foretagseko-
nomi, nutrition, hushallsvetenskap och folkhilsa (Gustafsson, 2002; Gus-
tafsson, 2004a; Gustafsson & Jonsson, 2004).

Forskning inom maltidskunskap vid Orebro universitet omfattar idag tre
integrerade omraden alla med ett uttalat vardskapsperspektiv: maltiden som
upplevelse och estetisk gestaltning, maltiden i samhallsrummet samt mal-
tiden for hilsa, sikerhet och hallbarhet. Forskningen engagerar sig foretra-
desvis for maltider som serveras utanfér hemmet det vill siga de kommer-
siella maltiderna i samhillet. Av intresse for méltidskunskapens forskning
ar utvecklingen av den vixande besoksniringen med restauranger och ho-
tell; vid resor och pa destinationer, vid evenemang och méten. Forskningen
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inbegriper utedtandet i skilda miljéer fran fine dining till offentliga maltider
och firdigmaltider (Jonsson, 2013).

Inom forskningsdisciplinen maltidskunskap vid Orebro universitet har
maltiden beforskats utifran flera olika perspektiv i tidigare doktorsavhand-
lingar. Fram till dags dato har atta avhandlingar och tva licentiatavhand-
lingar avlagts inom forskningsimnet maltidskunskap, internationellt be-
namnt Culinary Arts & Meal Science, CAMS. Forst ut var Nygren (2004)
med en studie om vin och mat i kombination ur ett sensoriskt perspektiv.
Jonsson (2004) studerade familjeméltiden med inriktning mot praktisk kun-
skap, larande och kultur. Tellstrom (2006) beskriver konstruktionen av den
politiska maltiden ur ett maltidskulturellt perspektiv. Ahlgren (2004) och
Prim (2007) har en inriktning mot firdigmaltider ur ett konsumentperspek-
tiv. Bdde Hansen (2005) och Walter (2011) studerade restaurangmaltiden
och service i ett konsumentperspektiv. Rapp (2008) har en inriktning mot
maltidsupplevelser med fokus pd acceptans och beldtenhet. Swahn (2011)
studerade sensoriska upplevelser av frukt och gront inom omradet sensorisk
marknadsforing. Wellton (2015) beskriver smaforetagande och restaurang-
arbetets utmaningar i dagliga praktik i en turistdestination. I tilligg finns
det dven tva avhandlingar i samverkan med andra institutioner; Herden-
stam (2004) i samarbete med Kungliga Tekniska Hogskolan, avdelningen
for yrkeskunnande och teknologi, industriell ekonomi och organisation
samt Parihar (2008) i samarbete med Hilsoakademin, Orebro universitet.
Dessa avhandlingar i maltidskunskap fran Orebro universitet visar pi 4m-
nets tvirvetenskapliga omfattning och de olika inriktningarna belyser am-
nets komplexitet. Det kan ses som en indikator 6ver hur manga olika per-
spektiv som finns integrerade i maltiden men dven maltidens betydelse i
sambhillet och vara liv (Gustafsson, Ostrom & Annett, 2009).

Vid Hogskolan Kristianstad (2015) bendmns dmnet Maz- och madl-
tidskunskap och forskningen inriktas pd omrddena livsmedelsvetenskap,
nutrition och hilsa, matkultur och kommunikation av mat- och maltider
(Nyberg et al., 2015). Restauranghogskolan vid Umea universitet (2015)
bedriver grundutbildning inom dmnet Mdltids- och restaurangvetenskap

! Fine dining dr ett uttryck som traditionellt forknippas med stjarnkrogar och gast-
ronomi fran det franska koket. Begreppet stir for en helhetsupplevelse som innefat-
tar ndgot utover det vanliga och kostnaden blir darfor oftast hog. Pa senare tid har
uttrycket forandrats avsevirt pd den globala marknaden och inbegriper flera linders
kok och olika gastronomiska inriktningar (Harrington, Ottenbacher & Kendall,
2011).
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och ir pa vig mot avancerad niva och forskarniva. Aven vid Aalborgs uni-
versitet (2015) i Danmark ar ett av forskningsamnena Mdltidsvidenskab &
Folkesundbedsernering (MENU). Dar beforskas mat och maltider som
konsumeras i det dagliga livet inriktat pd minskligt beteende i mat- och
maltidssammanhang. Internationellt finns omradet Culinary Arts och Culi-
nary studies oftast som applied science*. Dessa institutioner tenderar att allt-
mer anknytas till universitet for att bedriva forskning, ett exempel r Institut
Paul Bocuse (2015) i Frankrike. Internationellt férekommer konferenser
som exempelvis International Conference on Culinary Arts and Sciences,
ICCAS (2015) som samlar en tvirvetenskaplig forskning inom mat- och
maltidsomrddet. Av intresse for amnet maltidskunskap dr dven forskning
inom hospitalityomrddet’ i ett internationellt perspektiv. I Sverige finns tur-
ismvetenskap och servicemanagement som ocksa de har betydelse for mal-
tidskunskapens anknytning till besoksniring.

En for méltidskunskapen nirliggande amnesdisciplin dr den mer an 100-
ariga kostvetenskapen (tidigare hushallsvetenskap) (Fjellstrom, 2014) som
bland annat behandlar maltider ur ett storkoksperspektiv och dar den of-
fentliga maltiden stdr i centrum. Denna tvarvetenskapliga dmnesdisciplin
utbildar flera olika yrkesprofessioner och kompetenser med kostvetenskap
som bas, bland annat dietister, kostvetare och hem- och konsumentkun-
skapsldrare. Forskningen inom disciplinen ir huvudsakligen inriktad mot
olika aspekter av kost och hilsa. Kostvetenskap finns vid Uppsala universi-
tet, Goteborgs universitet och Umed universitet.

En inventering 6ver svensk mat- och maltidsforskning visar pd mangfald
och bredd av de olika discipliner som beforskar maltiden ur andra perspek-
tiv som till exempel etnologi, sociologi, foretagsekonomi och pedagogik
(Fjellstrom, 2003; Fjellstrom & Jonsson, 2014). I den senaste kartligg-
ningen visas att mat som substans fortfarande belyses inom nutritionsforsk-
ningen och folkhilsovetenskaperna, men att dven inom dessa discipliner har
man adderat mat som symbol och gett den en storre plats. Kartliggningen
visar dven pd att det finns fa publikationer om mat och maltid fran discipli-
ner som statsvetenskap, juridik, konst, idé- och lirdomshistoria och littera-
tur dven om dessa kan ses ha stor relevans for maltidsforskningen. Aven
inom historia, ekonomisk historia och kulturhistoria/etnologi finns nigra

2 Utbildningar med praktiska inslag.

3 Ett forskningsomrade inriktat mot besoksniring, service, bemotande och virdskap
innefattande bland annat hotell, charter, spa, flygbolag, kryssningsrederier och re-
stauranger.
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avhandlingar. Under de senaste dren har mat och maltid fatt en 6kad upp-
marksamhet och status i Sverige (Fjellstrom & Jonsson, 2014).

Five Aspects Meal Model, FAMM

Five Aspects Meal Model aven kallad FAMM ir en teoretisk modell inne-
hallande fem aspekter kopplade till upplevelsen av restaurangmaéltiden.
Modellen har utvecklats och diskuterats i forskningsfragor inom forsk-
ningsimnet maltidskunskap pd Restaurang- och hotellhégskolan vid Ore-
bro universitet. Institutionen har sedan borjan av 1990-talet arbetat med de
fem aspekterna; rummet (room), motet (meeting), produkten (product),
styrsystemet(management control system) och stamningen (atmospherelam-
bience) i FAMM som ett sitt att planera, forbereda, tillaga och genomfora
maltider. FAMM anvinds dven i utbildning inom kandidatexamenpro-
grammet for kockar, servitorer, sommelierer, hotell och virdskap och nu-
mera dven maltidsekologer. Syftet med liaroplanen var att 6ka kunskapen
om och hoja statusen for de yrkesverksamma inom hotell- och restaurang-
branschen samt att forbittra och utveckla restaurangniringen genom ckad
kunskap och reflektion.

Utbildningen bygger pa en helhetssyn av maltiden, dar undervisningen ar
inriktad pa de fem aspekterna i FAMM. Maltid definieras hiar som maéltider
producerade i ett kommersiellt syfte, det vill siga dta-ute-maltider i olika
kontexter, alltifrdn fine dining till offentliga sektorns storkoksmat. Betydel-
sefullt i sammanhanget dr att ta hansyn till vilka gasterna ar och deras indi-
viduella identiteter (Gustafsson, 2002; Gustafsson et al., 2006). Modellens
utformning var ursprungligen inspirerad av Guide Michelins (2014) bedom-
ningskriterier. Guide Michelin betygsitter maten med stjarnor. Betyg for
service, miljo och ovriga intryck belonas med korslagda bestick. Syftet med
att skapa modellen var att den initialt anvindes som ett 6vergripande ram-
verk for att bygga upp och utveckla utbildning pd hogre niva for 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 Ekstrom, 2013) kan ses som en forskningmodell eller ett
konceptuellt ramverk likvil som ett praktiskt redskap for att planera och
analysera maéltiden. Utifrin de fem aspekterna i modellen kan man iaktta
de olika delarna av maltiden och dess gorande vilket ger en forstdelse for
hur man bygger upp en maéltidsupplevelse med gistens bidsta i fokus.
FAMM anvinds for att planera eller analysera maltidens subjektiva varden
d.v.s. gistens helhetsupplevelse.
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FAMM ir ursprungligen utformad for maltider i ett restaurangperspektiv
men dr en anvandbar och 6ppen modell som med justeringar kan anvindas
i alla typer av méltidssammanhang eller i andra servicekontexter. Modellen
kan till exempel appliceras pa hotellverksamhet diar produkten istallet for
mat och dryck bestdr av hotellrum och sing. Lundberg (2011) kallar
FAMM for en managementorienterad modell och anviander den for att stu-
dera front line* personalens upplevelser av kritiska tjanstemoten. T en av-
handling om sjukhusmaltider (Justesen, 2014) har det riktats kritik mot
FAMM dir modellen pekas ut som en statisk containermodell som bedémer
erfarenheter som dger rum i en viss tid och pa en viss plats. Den utelaimnar
mojligheter att 6vervaga aspekter utanfor den fysiska miljon och den fysiska
tiden som en del av en upplevelse. Justesen (2014) menar att av dessa skal
ar inte FAMM en anvindbar modell for sjukhusmaltider. Hon menar att
modellen dr passiv och inte tar hiansyn till inkommande element sdsom pa-
tienterna, det fysiska méltidsrummet och atmosfiren. Darfor forsummas
mojligheten att beakta patienterna som aktiva medskapare av méltidens at-
mosfar. Ett liknande perspektiv intar Tellstrom (2006) nar han diskuterar
avsaknaden av kulturella perspektiv i modellen. Han menar att FAMM kan
fordjupas analytiskt genom att kulturteori inarbetas i modellen. For att mo-
dellen ska komma till sin riatt behover innehallet och fragestillningarna i de
fem aspekterna anpassas till sitt ssmmanhang och till den kontext den skall
anvindas i.

Walter (2011) studerar gastens service-upplevelse pa restaurang och ger
i sin avhandling forslag pa utveckling av FAMM genom att addera aktorer
det vill siga bdde anstillda och gaster/kunder som en underkategori till
aspekten rummet. Hon pekar ocksa pa att det som hiander bide innan och
efter restaurangbesoket har betydelse for den totala upplevelsen for gasten.
Ytterligare kommentarer fran Walter (2011) dr att interaktionen mellan de
olika aspekterna inte ges ndgon uppmairksamhet i FAMM. I en studie av
Hansen, Jensen & Gustafsson (2005) visas fem kategorier som ar viktiga ur
restauranggistens perspektiv och dessa beskrivs i en konceptuell modell
som kallas CMEM (Customers Meal Experience Model). Modellen ar gjord
ur ett kundperspektiv till skillnad mot FAMM som mer ar gjord ur ett pro-
ducentperspektiv. De viktiga aspekterna i CMEM iar karnprodukten, re-
staurangens inredning, det personliga sociala motet, foretaget, och restau-
rangens atmosfar.

4 Personal i serviceyrket med kundkontakt.

30 CECILIA MAGNUSSON SPORRE Mdltidsgorarens utmaningar



Foretagsekonomerna Jonsson och Knutsson (2009) har analyserat styr-
systemet i FAMM och foreslar en utokad syn pa den aspekten. De anser att
styrsystemet kan ses som ett sitt att pdverka alla de andra fyra aspekterna.
De pekar pa att ett val utvecklat styrsystem okar attraktionskraften hos
FAMM och ger modellen ett vidare perspektiv med analytisk och operativ
stringens. Styrsystemet dr det som sker bakom kulisserna och stir for det
logistiska om hur verksamheten skots (jamfor Hedberg, 2004).

Utifran ett hospitalityperpektiv diskuterar Stierand och Wood (2012)
modellen och de kallar FAMM for SA. De ifrigasitter modellen utifran per-
spektivet att de ser det som att den dr en modell som ar konstruerad for att
gora exakta matningar av maltider. I det perspektivet menar de att modellen
bygger pa icke underbyggda antaganden om maltiden. Samtidigt pekar de
pa behovet av mer forskning om maéltidsupplevelser, framforallt for hospi-
talitysektorn/besoksniringen.

I Sverige anvinds FAMM som ett analysredskap i den offentliga maltiden
pa flera olika satt. FAMM viljs som definition av vad maltidsbegreppet ar
i dldreomsorgen av Socialstyrelsen (2014) men med ett pdpekande om att
definitionen gors trots att modellen 4r skapad for restaurangmaltider och
de antyder samtidigt att det inte finns ndgon annan modell att tillgd. FAMM
har pd senare ar fatt ett nytt gensvar dd modellen har forekommit som bade
planeringsverktyg och analysredskap i den offentliga maltidssektorn. Detta
diskuteras i artikel T och II.

De fem aspekterna

Hir foljer en beskrivning av vad de fem aspekterna i FAMM kan betyda
och innehalla. Utifrdn de fem aspekterna kan man identifiera de olika de-
larna i maltiden och synliggora hur dessa paverkar maltidens helhetsupple-
velse.

Rummet

Rummet kan vara bdde ett fysiskt rum och ett upplevt rum. Rummet ar
avgorande for maltiden och inkluderar anvindning och utformning av faci-
liteterna. Det ar ocksd viktigt hur rummet ir anslutet till andra nodvandiga
rum foér servicen och hur gister och personal anvinder rum. Aven inred-
ningen i rummet dr central. Maltider intas alltid i ett rum, vare sig det dr
inomhus eller utomhus. Rummet kan vara det stora rummet som till exem-
pel matsalen pa restaurang, sjukhus, i skolan, pa hotell eller det lilla rummet
som exempelvis det dukade bordet eller brickan som serveras i sjukhus-
sangen eller lunchmatsalen (Hansen, 2005; Tellstrom, 2006; Gustafsson et
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al., 2006; Gustafsson et al., 2009). I detta sammanhang innebar att arbeta
med rummet att ha kunskap om arkitektur, textilier, konst och design och
hur detta paverkar oss. Forandringar av mobleringen, belysningen eller far-
gen pa ett rum kan paverka var uppfattning av rummet och dven hur vi
uppfattar och tolkar maltiden (Gustafsson et al., 2009). Studier har visat att
vi uppfattar samma mat pa olika sitt beroende pé i vilken milj6 och i vilka
sammanhang den serveras (Meiselman, Johnson, Reeve & Crouch, 2000;
Edwards et al., 2003). Rummets betydelse for méltidsupplevelsen i en sjuk-
husmiljo har diskuterats av Nyberg och Grindland (2008).

Métet

Motet i FAMM inbegriper alla manskliga moten som dger rum kring mal-
tiden; moten mellan gést och serveringspersonal, moten mellan gést och gast
samt moten mellan personal och personal det vill sdga alla interpersonella
moten i maltidskontexten (Gustafsson, 2004a; Hansen, 2007; Gustafsson
et al., 2006). Bade leverans av maltidsupplevelser och leverans av tjansten,
omfattar manga olika virden som betraktas som bra service ur gistens per-
spektiv. De kan vara forknippade med: hastighet, enkelhet, rekommendat-
ioner, tillit till produkten, valuta for pengarna, socialt deltagande och social
heder (Warde & Martens, 2000). Vikten av service, vardeskapande och
gastfrihet i moten ddr tjdnster och service dr en del belyses av Svingstedt
(2013) och Eksell (2013).

Produkten

Produkten bestdr av mat och dryck eller en kombination av dessa och kan
ses som kdrnan i méltiden. Det kan innebara val av ravaror, naringsbalans,
tillagningsmetoder, smak och estetiskt uttryck av matritten. Perspektiv pa
produkten ar dven etik, ekologi, miljofragor, livsmedelshygien, specialkost
och att visa hansyn till ssmmanhanget och gistens behov. Har blir faktorer
som kockarna eller maltidsgorarnas kompetens och yrkesskicklighet viktiga
och avgorande for hur valsmaklig matratten uppfattas. Men det handlar pa
samma gang inte bara om smak- och luktupplevelsen utan for att produkten
ska uppfattas sd attraktiv som mojligt av gasten ar dven den estetiska pre-
sentationen pa tallriken eller uppliggningsfatet av stor betydelse (Gustafs-
son, 2004a; Gustafsson et al., 2006; Gustafsson et al., 2009; Hansen, 2007).

Styrsystemet

Styrsystemet innefattar lagar och foérordningar, ekonomi, ledarskap, orga-
nisation, logistik, arbetsmiljo, upphandling, livsmedelshygien och sikerhet
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med mera. Dessutom handlar det om hur man forhéller sig till lagar om
rdvaru- och arbetssikerhet. Regelverket i styrsystemet innehdller de grund-
liggande faktorerna som dr nodvindiga for att maltidsgorandet ska kunna
utforas i privat och offentlig sektor. Styrsystemet paverkar Ovriga aspekter
och ett misslyckande i andra led kan harledas till ett misslyckande i det
overgripande styrsystemet (Gustafsson et al., 2006; Gustafsson et al, 2009;
Hansen, 2007). Jonsson och Knutsson (2009) menar bland annat att styr-
systemet ar den viktigaste aspekten.

Stamningen — atmosfaren — ambience

Denna aspekt inbegriper gastens uppfattning av maéltidssituationen, mal-
tidens komfort och totalitet. Det dr kdnslan gasten upplever och kanske bar
med sig efterdt. Resultatet frin de 6vriga aspekterna brukar kallas for stdm-
ningen eller atmosfdren (Gustafsson et al., 2006). Det dr vad som erhdlls
ndar man sammanfattar hur en matgast uppfattar att produkten, motet, rum-
met och styrsystemet samverkar. Alla delar i maltiden bor vara i harmoni
for en positiv uppfattning av méltiden. Vad manniskor uppfattar som en
bra atmosfir ar olika och beror pa forvantningar och tidigare erfarenheter
(Gustafsson et al., 2006; Gustafsson et al., 2009). Stroebele och Castro
(2004) anser att dtandet kan med god effekt ske mot bakgrund av miljo-
stimulans, vilket de definierar som ambience. De anser ocksa att effekten av
atmosfiren dr underskattad i méltidssammanhang och menar att varje mal-
tid har ett budskap och kommunicerar en kinsla till deltagarna i maltidssi-
tuationen. Bohme (2008) diskuterar hur begreppet atmosfir har blivit allt-
mer vanligt forekommande i olika sammanhang, dven i det vardagliga spra-
ket. Atmosfar dr nagot helt subjektivt och kan beskrivas besta av helheter
som forenar mdangfalden av intryck i ett enda kinslotillstind (Bohme,
2008).

Modellens utformning

Modellens utformning finns vetenskapligt publicerad i &tminstone tva olika
versioner, se figur 1 och 2. Bida versionerna r publicerade pa engelska i
internationell tidskrifter. Modellen i figur 1 finns dven publicerad pé
svenska (Gustafsson, 2002).
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The Manag t Control Syst

The Atmosphere

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

Modellen fran 2006 (Gustafsson et al., 2006) dr den vanligast forekom-
mande, se figur 1. Den har styrsystemet lingst ut som en inramning av de
ovriga aspekterna och kan tolkas vara gjord ur ett producentperspektiv, det
vill siga for den som planerar och gor méltiden.

Atmosphere

Atmosphere
asaydsouny

Atmosphere

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 dir stimningen omsluter de 6vriga
fyra aspekterna och dir cirkelformen kan tolkas som en symbol for helheten
och atmosfiren, se figur 2. Den hir versionen av modellen anspelar pa dess-
sinnliga upplevelserna i maltiden. Konstnaren Watz (personlig kommuni-
kation, november 2014) som konstruerat den runda modellen, menar att
den runda formen ar symboliken for bland annat helheten, atmosfaren och
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de immateriella erfarenheterna. Kvadraten 4 andra sidan menar hon dr en
konstruktion som skapats av manniskan, som star for det konstruerade och
ratlinjiga i tillvaron och symboliserar det strama regelverket. De enkla tolk-
ningarna av dessa tva olika former ar att cirkeln och kvadraten visar pa det
medvetna och det omedvetna och att bdda behovs i maltidsupplevelsen. Den
samlade erfarenheten av madltiden kraver balans och samverkan mellan
bdda dessa former samt hur de tolkas och vad de representerar (Watz,
2008). Ytterligare en symbolik i bilden (figur 2) dr enligt Watz (personlig
kommunikation, november 2014) att den runda formen i mitten kan ses
som tallriken, stdende pd en fyrkantig duk som ligger pa ett runt bord; en

bild av det dukade bordet.

Det medvetna koket — Den medvetna kokkonsten — Den medvetna
maltiden

Begreppet Det medvetna koket (Klein & Gustafsson, 1989) beskrevs forsta
gangen i en kokbok som skiljde sig fran andra bocker genom att alla recept
och menyer var naringsberaknade och bilderna pd maten hade ett nytt este-
tiskt uttryck som visade pa det lustfyllda och vackra i méltiden. I boken
samarbetade kokboksforfattarna med konstniren Birgitta Watz (Gustafs-
son, 2004b) for att kreera maltider med olika estetiska gestaltningar. Det
medvetna kokets utmaning kan sammanfattas som ett for tiden helt nytt
sdtt att tinka kring maltider, dar matens niringsaspekter integrerades med
smak och estetisk gestaltning, det vill siga en vdlsmakande och vacker mal-
tid som dven var naringsbalanserad och hilsoframjande (Klein, 2004; Gus-
tafsson, 2004b).

Inga-Britt Gustafsson och Orjan Klein inledde sitt samarbete 1985. I mé-
tet mellan dietisten Gustafsson och kocken Klein uppstod det en forening
mellan niring och gastronomi. Ett mote som kan betecknas som en 1980-
tals revolution sett till den rddande norm for kokkonsten som begreppet
vaxte fram i. I slutet av attiotalet var halsosam mat och god kokkonst tva
skilda ting. Att hilsosam mat aven kunde smaka gott ifragasattes och da
framst av kockvirlden. Nyttig mat forknippades ofta med trakig mat (Klein,
2004; Klein, 2007). Gastronomi var vid den hir tiden ofta associerat med
en klassisk fransk tradition vilket innebar ett kok rikt pa kott och fisk, feta
saser och tillbeh6r samt minimalt med gronsaker. Vid den har tiden gjorde
dven det mer kreativa Det nya franska kdket® intriade i Sverige (Jonsson,
2012). Att vid denna tidpunkt sammanfora de tvd virldarna, niring och

5 P4 franska: la nouvelle cuisine
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gastronomi, var en stor utmaning som ocksd blev ifrdgasatt. Med en tillba-
kablick idag kan vi se att det som var en svar fraga da har en mer sjalvklar
plats i den nutida diskussionen om mat och maltider (Klein, 2004). Idag
diskuteras hilsa och sund vilsmakande mat med en annan uppfattning och
intresset for mat och hilsa ar mycket stort i samhallet (Fischler, 2011).

Gustafsson och Klein turnerade runt i Sverige och holl utbildningar och
kurser som de kallade Det medvetna kéket. Pa kurserna som gavs for fram-
forallt likare men dven for kockar, sa forenades teori och praktik for att
formedla Det medvetna kikets filosofi. Likarna visste oftast teoretiskt hur
en maéltid skulle sittas samman for att uppnd en balanserad naringssam-
mansittning, men de hade ingen kunskap om hur det skulle ske praktiskt.
For kockarna var det tviartom, de hade den praktiska och estetiska kun-
skapen men kande inte till hur en maltid skulle komponeras naringsmassigt.
I detta samarbete var Klein matkreatoren och Gustafsson den som narings-
berdknade, sikrade och justerade recepten. Kleins tidstypiska originalmat-
rdtter var oftast tyngda av en stor mangd fett i form av gradde, ost och smor
samt att det inneholl endast en liten miangd gronsaker. Gustafsson inspire-
rade Klein till att dra ner pa fettet och istillet gd over till ett mer medelhavs-
massigt satt att laga mat, det vill siga med mycket mer gronsaker, frukt och
bar, samt anvdnda olivolja och mjuka matfetter men aven att tillimpa nya
skonsamma tillagningsmetoder. Forfattarna betonande dven vikten av att
anvinda gronsaker, frukt och bar som huvudingredienser istillet for att lata
dem vara garnityr (Gustafsson, 2004b; Klein, 2004).

Begreppet kom ndgra ar senare att dndras till Den medvetna kokkonsten,
vilket dven ar titeln pa forfattarnas andra kokbok som kom ut nigra ar
senare (Klein & Gustafsson, 1997). Den medvetna kokkonsten beskrivs
som en kokkonst som bygger pd bide vetenskap och beprovad erfarenhet,
vilket d4ven speglar upphovsminnens olika kunskaper. Klein och Gustafsson
lyfter fram att de inspirerats av 1800-talslikaren och gastronomen Charles
Emil Hagdahls idéer om matlagning som vetenskap och matens halsofram-
jande aspekter. De menade att Hagdahls idéer dr hogst aktuella dven i en
tid dd fetman okar och valfiardssjukdomarna blir fler (Ibid).

Syftet med boken ar att lyfta fram kokkonstens stora betydelse for en
fullindad maltid for bade kropp och sjal (Klein & Gustafsson, 1997). Att
inkludera tankarna fran Hagdahl till begreppet kan tinkas vara en forkla-
ring till att forfattarna i titeln byter frin ordet kok till det mer abstrakta
begreppet kokkonst. Att de fran borjan anvinde ordet kok kan tolkas som
att fokus lag pa tillagningen av maten i koket och pd hur kocken gor. I bytet
fran kok till kokkonst kan ses en parallell till att det var under den hir tiden
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som amnet maltidskunskap utvecklades och etablerades pa Restauranghog-
skolan i Grythyttan, ddvarande Hogskolan Orebro. Inga-Britt Gustafsson
var engagerad i arbetet med begreppet Den medvetna kokkonsten och for-
fattare till boken med samma namn samtidigt som hon var en viktig aktor
med en central roll i arbetet med att utveckla amnet méltidskunskap. Under
denna tid var dven Orjan Klein en flitigt engagerad forelisare i undervis-
ningen for kockarna pd Restauranghogskolan.

Idag anvinds begreppet Den medvetna mdltiden i undervisningen péa Re-
staurang-och hotellhogskolan i Grythyttan, istallet for Det medvetna koket
eller Den medvetna kokkonsten. Detta har vixt fram under manga r av
undervisning och i takt med att samhillet har fordndras och darmed dven
diskussionerna om mat och maltider. Att dndra fran kokkonst till maltid
har varken varit ett formellt beslut eller vetenskapligt forankrat utan ar
snarast ett tecken pa en forandring av dmnets inriktning i takt med sam-
hallsforandringen. Den medvetna maltidens fundament och grundliggande
filosofi bygger fortfarande pd utmaningen att kombinera en hilsosam och
naringsriktig maltid med valsmaklighet och estetisk presentation, men med
ett vidgat perspektiv dir dven etik och miljofragor inkluderas. Ordet maltid
har blivit vanligt forekommande och anviands i mdnga olika sammanhang
istallet for tidigare ord som mat eller kost. Detta kan relateras till det som
Jonsson (2012) kallar Den gastronomiska revolutionen.
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Vetenskapligt perspektiv och bakgrund

En god tvirvetenskaplig studie kombinerar och integrerar element frin
olika akademiska traditioner sa att en fordjupad forstdelse uppnds pa ett
sdtt som annars inte varit mojligt. En integration kan ske nir olika perspek-
tiv, metoder, teorier, begrepp, modeller eller tankestilar mots (Hogskolever-
ket, 2007). Forskning som dr av stort intresse for det omgivande samhillet
och syftar att skapa resultat som ar direkt anvandbara for avnamarna kallas
ibland for frdgedriven tvdrvetenskap eller problembaserad tvirvetenskap,
det vill siga studier som dr anvindbara utanfor akademin men samtidigt ir
akademiskt trovirdiga (Oberg, 2008). Den hir avhandlingens évergripande
perspektiv kan sigas vara en fragedriven tvirvetenskap, med reflektioner
kring maltidsgorandet och for yrkesprofessionen maltidsgorare i den offent-
liga sektorn samt i gastronomisk utbildning.

I det har kapitlet avhandlas forskningens forutsattningar genom att re-
dovisa de vetenskapliga perspektiven och bakgrunden for avhandlingens
kontext. Bakgrunden i avhandlingen blir omfattande och nyansrik pa grund
av att den stricker sig over flera filt som paverkar yrkesprofessionen mal-
tidgoraren. Darfor ar denna del uppdelad i tre huvudinriktningar som inbe-
griper de perspektiv som ar relevanta for avhandlingen. Inledningsvis be-
handlas ett sambiilleligt perspektiv som ar overgripande. Manniskors mat-
och maltidsvanor relateras till samhallsutveckling och att forsta individens
onskemal och perspektiv ar av stor betydelse (Fjellstrom & Jonsson, 2014).
Darefter behandlas det centrala mdltidsperspektivet som dr kdrnan i alla
studierna och i diskussionerna. Det viktiga hdr ar maltidsbegreppets sociala
dimension (Simmel, 1910/1993), som skiljer sig frén begrepp som mat, livs-
medel eller kost. Slutligen gors en genomgang av olika kunskapsperspektiv
som har betydelse for den gastronomiska utbildningen samt for maltidsgo-
rarna genom att bade vetenskapliga kunskaper och erfarenhetskunskaper
(Josefsson, 1991) tas till vara och bidrar till utveckling av kompetenser i
maltidsgorandet.

Samhilleligt perspektiv

Att dela maltider ar ett betydelsefullt sitt att ingd i en gemenskap och att
lira kdnna andra. Preferenser for mat dr ett sitt att tala om vem man vill
vara och kan spela en avgorande roll for hur personer bedomer varandra.
Hilsosam mat ska vara ”good for you”(Lupton, 1996, s. 27) och ge energi
sa att kroppen kan fungera och ma bra. Mat som anses ohilsosam eller
dalig associeras ibland med moralisk svaghet (Ibid).
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Traditionellt dr det den kulturella synen pad mat som paverkar vilken mat
som anses vara hilsosam respektive ohilsosam. Detta beskrivs bland annat
av Ekstrom (1990), hon menar att minniskors forhallande till mat och dtan-
det kan ses fran tva perspektiv, det ena ar som kost och hélsa och det andra
ar kost och kultur. Hon pekar pa att inriktningen mot kost och halsa blir
en del av den naturvetenskapliga forskningen vilket kan kopplas till mat-
och hilsodebatten. I kontrast blir kost och kultur ett kommunikationsmedel
dar man markerar sin identitet och visar vilken grupp man vill tillhora. Bida
perspektiven kan ses ha konsekvenser for manniskors forhallande till mat
och maltider (Ekstrom, 1990). Nationella och lokala kulturer paverkar inte
matkonsumtionen pa ett enhetligt sitt utan studier visar att monster av ny-
anseringar gidllande kon, alder, etnicitet och klass opererar (Holm, 2013).
Fjellstrom (2014) beskriver pa ett liknande satt att forskningen kan delas
upp i mat som symbol och mat som substans.

Sociala och kulturella forhallanden

Sociala och kulturella forhallanden skapar mat- och maltidsvanor, till ex-
empel genom virderingar, traditioner, vanor och den yttre miljon. Manni-
skor har olika erfarenheter och forstdelse av vad mat ar. Vi paverkas av
minnen, hiandelser och kinslor som ar kopplade till olika maltider och mat-
ratter. Mat dr komplext och har ménga fler uppgifter an att forse oss med
nédring och stilla hungern (Lupton, 1996). Mat har blivit var tids frimsta
kulturella uttryck. Fjellstrom (2007, s. 123) menar att:

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

Den sociala konstruktionen kring mat och aptit betyder att vi alla har
vér favoritmat och individuella smak och att maten star i fokus i manga av
vara hindelser i livet sd som hogtider, fodelsedagar, fester och liknande till-
fillen (Germov och Williams (2008). Existensen av nationella kok antyder
att individuella preferenser inte ir formade i ett socialt vakuum. Sociala
monster av matproduktion, distribution och konsumtion formar dtandet
(Ibid).

Bildtgard (2010) gor en jamforande studie mellan fransmin och svens-
kar, dir de statliga kostraden pekas ut som viktiga i den svenska kulturen.
Han menar att frdgan om att dta bra tillhor tva olika virldar. I Sverige dr
det en industriell virld med en tillhorande effektivitetslogik och i Frankrike
en familjevarld med en tillhorande identitetslogik. I Sverige innebar det att
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matens roll i forsta hand ska se till att kroppens niringsbehov blir tillgodo-
sedda for att bli s effektiv som mojligt. Detta sker med hjilp av olika red-
skap i form av tallriksmodeller, kostrdd och nyckelhal som baseras pa de
officiella kostraden (Ibid).

Sjoberg och Gripeteg (2015) redogor historiskt for hur kostrdden har
vaxt fram i Sverige fran Linné till NNR 2012. Vidare diskuterar de olika
kostrad genom tiderna och vilka forum de har presenterats i. De lyfter bland
annat fram de olika hjdlpmedel for att komponera maltider som har formats
utifrdn rdden, till exempel kostcirkeln och matpyramiden. Hjdlmeskog,
Cullbrand och Petersson (2006) beskriver hur detta har lirts ut i den
svenska grundskolan genom dmnet Hem- och konsumentkunskap. P4 s3 vis
har elever under manga decennier fitt en gemensam grund och forstaelse
for de statliga kostraden.

Bildtgdrd (2010) menar att i Frankrike bygger maltider istallet pa person-
liga relationer och en traditionsbunden hierarki. Gemensamma maltider blir
en del av en kollektiv historia som visar pa tillhorighet. Matens sociala be-
tydelse dr en faktor som stindigt patalas. Att vara kunnig om det gemen-
samma matarvet, att ha odlat en god smak det vill siga att uppskatta speci-
aliteter for deras unika kvalitet och dela det med gruppens smakreferenser

(Bildtgird, 2010).

Offentliga sektorns maltider

En viktig del i det samhilleliga perspektivet i denna avhandling 4r den of-
fentliga maltidssektorn som star for en stor del av de vardagliga maltiderna
som konsumeras varje dag i Sverige. Storkok och institutionella méltider
kritiseras ofta med negativa attityder till livsmedelskvalitet och acceptans.
Klagomal framfors om otillricklig mangd mat och dalig variation, torftiga
estetiska presentationer och trakig maltidsmiljo. Instdllningen till institut-
ionella maltider har ofta ansetts vara att dta av nodviandighet snarare dn for
nojes skull. Maten behover darmed inte vara av samre kvalitet utan kan ofta
ha ett ofortjant daligt rykte (Edwards, 2000; Warde & Martens, 2000;
Lundmark, 2002; Hartwell & Edwards, 2009; Persson Osowski, 2012;
Mattsson Sydner, 2002, 20135).

I Sverige serveras det varje dag cirka 3 miljoner maltider inom véard, skola
och omsorg i en population av drygt 9 miljoner invinare. Det finns en vil
inarbetad tradition av att servera maltider i den svenska offentliga sektorn.
Fria skolmaltider, méltider till barnen inom barnomsorgen i forskolan, sjuk-
husmat, mat till adldre bade i hemmen och pa boenden och verksamheter i
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ovrig social omsorgsvdrd men dven kriminalvirden och forsvaret. De of-
fentliga maltiderna regleras framst nutritionsmassigt genom styrdokument
frén Livsmedelsverket, dir rekommendationerna har sin utgdngspunkt i de
Nordiska ndringsrekommendationerna, NNR 2012 (Livsmedelsverket,
2015g, 2015e).

P4 uppdrag av regeringen inrdttade Livsmedelsverket 2011 ett nationellt
Kompetenscentrum for maltider inom vdrd, skola och omsorg. Kompetens-
centrets syfte dr att bidra till att samordna och utveckla kunskap som finns
i maltidsverksamheten. Mdlet dr att alla matgdster i vard, skola och omsorg
ska kdnna maltidsglddje och ma bra av maten. Livsmedelsverkets kompe-
tenscentrum (2015e) for den offentliga maltiden menar att det finns en stor
utvecklingspotential i de offentliga maltiderna i Sverige och att om den sek-
torn forvaltas val kan maltiden bidra med en positiv samhaillsutveckling och
vara en betydelsefull del av en kommande livsmedelsstrategi. Utvecklings-
arbetet fran nationellt hill borde vara en sjalvklarhet i ett vilfirdsland som
Sverige papekar Livsmedelsverket (2015e).

I Sverige har varm mat serverats till alla grundskolebarn sedan 1946.
Forst i och med skollagen 1997 blev fri skollunch en lagstadgad rattighet
for barn i den svenska skolan. Med den nya skollagen som tradde i kraft
2011 har kravet pa kostnadsfria skolluncher utokats med kvalitetskrav pa
naringsinnehdllet (Lundmark, 2002; Gullberg, 2006; Persson Osowski,
2012; Livsmedelsverket, 2015e; SkolmatSverige, 2015). Livsmedelsverket
(2013) gav ut skriften Skolmadltiden - en viktig del av en bra skola som péa-
tagligt visade pd anviandarbaserad kvalitet som service och bemétande, mat-
salsmiljo, organisation och vikten av vilsmakande mat. I skriften synliggors
problematiken med att om maten inte ar valsmaklig s 4ts den inte upp och
darmed ar de resurser som laggs ned bortkastade och uppdraget misslyckat.
Som stod for forbattringsarbetet med offentliga maltider har Livsmedelver-
ket tagit fram en modell, ett maltidspussel, som ar inspirerat av FAMM och
visar pd maltidens komplexitet (Livsmedelsverket, 2015f). Maltidsmodellen
ar lamplig for alla olika typer av offentliga maltider. Faktorer som upp-
marksammas ar bland annat att maltiden ska vara god och trivsam. Maltid
ska dven vara ndringsriktig och siker att dta och vara miljomdssigt och so-
cialt bdllbar. Att maltiden dven skall vara integrerad innebar att den skall
ses som resurs i miltidsverksamheterna (Ibid).

Lundmark (2002, 2003) menar att skolmaltidsverksamheten i Sverige
frén slutet av fyrtiotalet och framat har via riktlinjer och styrdokument eta-
blerat en bestimd men begrinsad uppfattning om vad maltidskvalitet ar.
Gullberg (2006) pekar i en historisk studie pa kvalitetsdimensionen i att det
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gavs en mojlighet for alla barn fran alla samhallsklasser att dta samma typ
av mat som serveras pa liknande sitt 6ver hela landet. I Lundmarks studie
(2002, 2003) dr fokus pd maten och inte pa omkringliggande faktorer i méil-
tidsmiljon. Hon beskriver en maltidskvalitetspyramid dar hon pekar ut den
hdrda kdrnan eller baskvalitet dar frimst naringen och hygienen ar fram-
tridande men dven till viss del dtkvalitet. I pyramidens mellanskikt finns
added value som avser egenskaper som starker kvaliteten i allminhet och
ddr miljo- och serviceaspekterna ingdr. I pyramidens topp beskriver hon
guldkantskvaliteter som utgor allmant uppfattade goda egenskaper i mal-
tiden. Aktuellt pd senare ar dr att mdltidsmilién som kvalitetsfaktor upp-
marksammas av de statliga myndigheterna, landstingen och kommunerna i
olika typer av rapporter och brukstexter (Livsmedelsverket, 2011, 2015f;
Socialstyrelsen, 2011, 2014; Stockholms ldns landsting, 2012), se artikel I
och II.

Fria skolmaltider bestdende av lagad varm mat dr idag en sjalvklar bild i
det svenska vilfirdssamhaillet. Forutom Sverige har aven Finland fri skoll-
unch, i 6vriga nordiska linderna 4r skolluncherna den privata individens
ansvar (Livsmedelsverket, 2015¢). Den offentliga maltidsproduktionen dr
en del i snart nog alla svenskars vardag och det totala antalet maltider som
ats utanfor hemmet 6kar. Den offentliga maltiden har ocksa en stor bety-
delse for manga dldre genom de maltider som serveras pa dldreboenden eller
kors hem till deras egna bostider (Sidenvall, 1995; Mattsson Sydner, 2002;
Saletti, 2007; Mattsson Sydner & Fjellstrom, 2007; Livsmedelsverket,
2011). Den offentliga maltiden serveras dven i olika former pa gruppbosti-
der och sirskilda boende, ibland genom storkoksproducerad mat men fore-
kommer dven som maltider som tillagas pa plats i de olika boendeformerna
(Adolfsson, 2010; Livsmedelsverket, 2015e; Socialstyrelsen, 2014).

En skillnad mellan méltidsproduktionen for barn i skola och forskola och
maltidsproduktion for dldre och personer pa sirskilt boende ar att den se-
nare gruppen ofta ar totalt beroende av storkokstillagad mat for alla sina
maltider; frukost, lunch, middag, vardag som helg. Dessa maltider paverkar
diarmed en stor del av deras liv och har en viktig betydelse utifrdn de minnen
och traditioner som ett ldngt liv gett (Mattsson Sydner, 2002).

Sjukhusmaltider och dess kvalitet har diskuterats fran olika perspektiv.
Det dr flera faktorer som paverkar upplevelsen av maltiden. Att maten its
upp och bidrar till matglddje beror inte bara pa vad som finns pa tallriken
utan dir 4r manga omkringliggande faktorer som paverkar helhetsupple-
velsen (Wright, Connelly & Capra, 2006; Hartwell & Edwards, 2009; Por-
ter & Cant, 2009; Socialstyrelsen, 2011; Stockholms ldns landsting, 2012;
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Justesen, 2014; Justesen et al., 2014). Livsmedelsverket (2015¢) beskriver
att en bra sjukhusmaltid ska bestd av god och behovsanpassad mat, som
patienten dter upp och diarmed bidrar till bra vard, det vill siga att maltiden
aven har ett medicinskt syfte. Foljaktligen dr det angeldget att maltiderna
haller hog kvalitet s3 att maten dts upp och att niringen tillgodogors av
patienten. Den offentliga maltiden och dess kvalitet diskuteras dven av in-
tresseorganisationer som dietisternas och kostekonomernas forum Kost &
Niring (2012) och Sveriges Konsumenter (2012).

Forutom fran de kommunala verksamheterna, kan den offentliga mal-
tiden dven levereras av sa kallade privata maltidsleverantorer, vilket ger ett
nytt perspektiv pa begreppet den offentliga méltiden (Sveriges Kommuner
och Landsting, 2006; Delfi, 2014). Den offentliga sektorn lyder under EU:s
lagstiftning om offentlig upphandling. Lagen redogor for hur processen ska
praktiseras och hur leverantorer bor viljas. Lagen om den offentliga upp-
handlingen géller bade inkop av livsmedel och maltidstjanster pa entrepre-
nad (Konkurrensverket, 2015). Offentliga sektorn har darfor ett betydelse-
fullt ansvar och det krivs kompetens av inképarna for att hitta bra och nya
losningar for inkop av rdvaror, livsmedel och maltider (Knutsson & Tho-
masson 2013).

Mat och néring

Maltider som serveras i offentliga sektorn forvintas att innehdlla god naring
och nir det giller skolmaltiden ar det lagstiftat att maten mdste vara na-
ringsriktig (SFS 2010:800). I den privata restaurangsektorn ar troligtvis de
naringsmdssiga forvintningarna storre pd de maéltider som serveras pa
lunchrestauranger dir vi dter ofta, dn pa de maltider som serveras pa exem-
pelvis a la carte restauranger och som its mer sillan.

Overvikt och fetma, samt vilfirdssjukdomar som féljer med detta ar ett
vixande folkhilsoproblem (Statens Folkhilsoinstitut, 2013; Livsmedelsver-
ket, 2015d). De nordiska naringsrekommendationerna, NNR 2012 (Livs-
medelsverket, 2015g) har utarbetas av en nordisk expertgrupp, for att ge
underlag for planering av en kost som tillfredsstaller primira naringsbehov.
Det vill sdga att maten tillgodoser individers fysiologiska behov for tillvaxt
och funktion. Rekommendationerna ska ocksa ge forutsittningar for en ge-
nerellt god hilsa och minska risken for kostrelaterade sjukdomar. SNR ses
regelbundet 6ver och revideras nir nya kunskaper sa kraver. De nordiska
naringsrekommendationerna kom senast ut i en uppdaterad version i okto-
ber 2013. En omfattande genomgéng av det aktuella vetenskapliga laget om
mat och hilsa har gjorts dar 6ver hundra forskare har tittat pa publikationer
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fran ar 2000 och framat, vilka ligger till grund for NNR 2012 (Livsmedels-
verket, 2015g).

Slutsatsen av de nya gemensamma nordiska niaringsrekommendationerna
ar att den som vill minska risken for hjart- och karlsjukdom, cancer, 6ver-
vikt och typ 2-diabetes ska dta mer av gronsaker, frukt och bar, fisk, oljor
och fullkorn. Samtidigt bor intaget av lask, godis, vitt mjol, rott kott, chark
och smor minska. I NNR 2012 lyfts helheten i kosten och livsmedlens kva-
litet fram mycket tydligare dn i foregdngaren. Grunden ar ny kunskap dar
man pekar pd att sedan ar 2000 har det framkommit flera nya studier om
hur olika matvanor, eller kostmonster paverkar hilsan (Livsmedelsverket,
2015g). Dessa naringsrekommendationer ligger till grund bade for kostrad
for individer likval som for maltidsverksamheterna inom offentlig sektor.

For maéltider inom vard, skola och omsorg finna det styrdokument som
grundar sig pA NNR 2012 (Livsmedelsverket, 2015e). Exempelvis finns det
styrdokument som visar hur maltider ska komponeras ur ett ndringsper-
spektiv for att folja rekommendationerna. I styrdokumenten ges forslag pé
portionsstorlek och fordelning av maltider 6ver dagen som idr av intresse for
den storskaliga maltidsproduktionen.

For att bedoma livsmedels och méltiders naringsmassiga virde anvands
begreppet ndiringskvalitet. Med niringskvalitet avses rdvarors och produk-
ters kemiska sammansiattning och innehdllet av naringsimnen i forhéllande
till energiinnehall. Ett exempel pd ett redskap for att komponerar en ni-
ringsriktigt balanserad maltid ar tallriksmodellen (Livsmedelsverket,
2015b). Modellen siger inget om smak eller vilka faktiska ravaror som skall
ingd utan pekar pa hur proportionerna av livsmedel (naringsimnen) ska
vara fordelade. Modellen anger inte heller ndgonting hur mycket man ska
ata utan det avgors av hunger och energibehov for varje enskild individ.

I grundidén for det ursprungliga begreppet den medvetna kokkonsten
(Klein & Gustafsson, 1997) ar niringsaspekten en viktig del i konceptet
som handlar om att servera vilsmakande och estetiskt tilltalande maltider
med en god naringsbalans. Niringsaspekten i den medvetna kokkonsten
(maltiden) grundar sig pd rekommendationerna fran NNR och redskapet
tallriksmodellen for att komponera maltider (Ibid). Det ursprungliga syftet
med begreppet var delvis att utbilda och inspirera kockar att laga nirings-
riktig mat med en vilsmaklig och estetisk touch. En nyligen publicerad stu-
die fran USA (Condrasky, Hegler, Sharp, Carter, & Komar, 2015) visar att
problematiken kvarstar 4n idag med att kombinera niring, smak och este-
tik. Studien har manga likheter med intentionerna i den medvetna kokkons-
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ten och visar att bade kockldrare och professionella kockar fortfarande sak-
nar viktiga kunskaper om niringsinnehall. Studien pekar pé att det dr an-
geldget att professionella kockar far en battre utbildning och att kocklarare
inkluderar kunskaper i niringsldra och ravarukunskap i forhéllande till ra-
dande trender i samhillet likvil som det praktiska koksarbetet. Aven ut-
bildning i hur man komponerar hilsosamma menyer foreslds att inga i
kockutbildningen

Det finns flera olika modedieter som diskuteras och syns i samhaillsde-
batten om kost och dieter, populdrt dr olika ldgkolhydratdieter for vikt-
minskning till exempel, GI, Paleo och Stendlderskost (Johnston et al.,
2014). Bland annat Low Carb High Fat (LCHEF), en stark rorelse i Sverige
som tydligt framfor att rdden fran Livsmedelsverket dr forlegade. Denna
grupp gor sig horda genom bloggar, hemsidor, kokbocker och forsiljning
av livsmedelsprodukter. Effekten av rorelsens mediala uttryck gor dven av-
tryck pa den privata och offentliga méltidssektorn dir foresprakarna staller
nya krav pd hur méltiden ska komponeras och vilka rdvaror som ska an-
vandas. Foretrddarna dr en grupp lakare men dven en grupp kostradgivare
och ett antal privatpersoner som sjalva har upplevt fordelar av kosten (Gun-
narsson & Elam, 2012; Dahlqvist, 2008; Kostdoktorn, 2015). LCHF fore-
sprakar en ligkolhydratkost med en hog andel fett och visar dven de pa
vetenskapliga studier som styrker kostens fordelar (Eenfeldt, 2011).

Miljo och hallbarhet
Miljofragor, ekologi och etik ar idag sjalvskrivna bestindsdelar nir ordet
medvetenhet nimns i samband med maltid. Det finns en tydlig koppling
mellan maten pd vara tallrikar, livsmedelsproduktion och ett hillbarhets-
perspektiv, se artikel III. En stor del av vixthusutslippen kan kopplas till
maten, cirka 25 % av minniskans klimatpdverkan kommer frin maten. Att
vilja klimatsmart och miljovianlig mat innebdar att 6ka andelen vegetabilier
i form av gronsaker, rotfrukter och baljvaxter samt att minska pa kottkon-
sumtionen och att vilja ratt slags kott det vill siga kott med sd liten miljo-
paverkan som mojligt. Ytterligare faktorer dr att dta varierat och att vilja
miljomarkta livsmedel. En annan viktig och omdebatterad faktor i hallbar-
hetsperspektivet dr att minska pa matsvinnet (Roos, 2013; WWE, 2015;
Naturvardsverket, 2014).

Redan pa nittiotalet diskuterade Coveney och Santich (1997, s. 274) ett
begrepp som de kallade Sustaining Gastronomy vilket de beskrev som ett
forhallningssatt for att producera mat som dar med hansyn tagen till miljon
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samt att laga och dta mat som ger niring 4 ena sidan till den enskilda indi-
viden och & andra sidan till den kollektiva kulturen som helhet. Enligt deras
mening kan Sustaining Gastronomy vara ett sitt att inge en kansla av for-
trogenhet och dkthet i motsats till kdnslan av att inte ha kontroll 6ver livs-
medelsproduktionen.

Bergstrom (2007) beskriver professionella upphandlares och inkopares
stallning gallande miljovanlig mat och pekar pa att de ekonomiska kriteri-
erna ir de som dr styrande i val av rdvaror och livsmedel. Detta innebir att
den ekologiska aspekten och hallbarhetsperspektivet inte dr prioriterade
faktorer. Den professionella uppfattningen och den privata uppfattningen
om miljovanlighet inte verkar vara dverensstimmande hos inkdparna me-
nar Bergstrom (2007). Post (2011) studerade nordiska intressenter och en
hallbar catering samt héllbarhetsproblem inom mat- och maltidsprodukt-
ionen. Fokus i studien befinner sig pa strukturen av begreppet hallbar ut-
veckling samt den praktiska erfarenheten av héllbarhetsarbetet. En slutsats
i studien dr att sammanhanget ar specifikt och maste beaktas nar man ar-
betar for att framja hallbar utveckling. Post (2011) och Post och Bergstrom
(2015) menar dven att de berérda parterna, sisom professionella livsme-
delsinkopare och upphandlare dr viktiga i processen, men att de inte har
verktygen for att hantera de motstridiga ekonomiska och miljomassiga di-
rektiven.

Ekologiskt och narproducerat

Efterfragan pa ekologisk mat okar stindigt och ar idag en angelagenhet for
mdnga konsumenter, producenter och méltidsgorare som pa nagot sitt ar-
betar med livsmedel (Bjorklund, Holmgren & Johansson, 2008). Ravaror
som produceras naturligt ses som en vixande trend och forsdljningen, till-
gangen och efterfrigan 6kar pa ekologiska ravaror och livsmedel. Manga
restaurangverksamheter foljer den ekologiska trenden och har stillt om hela
eller delar av sitt kok till att arbeta med ekologiska ravaror (Restauranggui-
den, 2014; Ekoweb.nu, 2015). Det finns manga olika markningar att for-
hélla sig till nar det galler val av ekologisk mat. Sddan markning forknippas
ofta med KRAV (2014), som dr Sveriges mest kdnda miljomarkning. Syftet
med KRAV ir att vara en tillforlitlig markning genom kontroll av ekolo-
giskt odlade varor samt att erbjuda tjanster inom kontroll och certifiering.
KRAV-certifierade rdvaror och livsmedel producerade med hansyn till na-
turen, klimatet, djuren och minniskorna (KRAV, 2014). Med ekologiska
livsmedel avses dven livsmedel som ar markta med Demeter som ar en kon-

CECILIA MAGNUSSON SPORRE Mdltidsgérarens utmaningar 47



trollorganisation for Biodynamisk odling i Sverige. En ideell konsumentfor-
ening som kontrollerar och auktoriserar vaxtodling, djurhéllning, slakte-
rier, butiker, forddlare, grossister och importorer. Ytterligare en mirkning
ar EU-ekologiskt dar EU har ett system for regler och kontroll av ekologiskt
producerat som giller i hela europeiska gemenskapen. For att fa kalla en
produkt ekologisk méaste den ha producerats enligt EU:s regler for ekologisk
produktion, dessa regler omfattar odling, djurhdllning, livemedelsforadling,
markning, import, kontroll och marknadsforing av ekologiska produkter.
MSC som star for Marine Stewardship Council (MSC, 2015) dr en miljo-
mirkning av fisk och skaldjur. Mirkningen gynnar ett héllbart fiske och
garanterar att fisken inte kommer fran ett overfiskat bestand. Fisket som
fisken kommer ifrdn maste ha en minimal inverkan pa det marina ekosyste-
met och forvaltas pa ett hallbart satt (MSC, 2015; Ekomatscentrum, 2013;
KRAV, 2014) ).

Ur ett miljoperspektiv finns det manga fordelar med att varje geografisk
region kan skapa sin egen hilsosamma mat. For en héllbar utveckling av
miljon ar det viktigt att minska pa transporter och vilja lokal- och nirpro-
ducerad mat efter sdasong menar bland annat Bere och Brug (2009). De dis-
kuterar dven fordelarna med en nordisk diet i forhallande till bade ett hall-
barhetsperspektiv och till ett hilsofrimjande naringsintag. De menar att ut-
maningen ligger i att f4 manniskor att dta regionalt istillet for den global-
mat vi har blivit vana med genom ett utékat utbud av ravaror och livsmedel.
Enligt dem handlar det om motivation, férmaga och mojligheter for att f&
manniskor att vilja en nordisk mathdllning. Ett projekt som ocksa beskriver
arbetet med att frimja den nordiska maten i gastronomiska sammanhang
ar Ny Nordisk Mad (New Nordic Food). Visionen innefattar vardeord som
rent, friskt, enkelt och etiskt. Projektverksamhet har inkluderat verksam-
heter som offentlig maltidssektor, kreativa naringar, samt universitetsut-
bildning inom mat och méltider (Ny nordisk mad, 20135).

Att vilja ndrproducerat och lokalt framhavs oftast som ett bra val av
hogkvalitativa ravaror fran bade konsumenter och professionella maltids-
gorare. Narproducerat dr ett begrepp som inte ar definierat och som ibland
felaktigt kopplas ihop med ekologiskt (KRAV, 2014). Narproducerade livs-
medel definieras av foreningen LivsmedelsSverige (2008) som:

Mat som produceras, forddlas och konsumeras inom ett visst omrade
dadr avsindaren framgéar tydligt.

Nirproducerat sidger ingenting om hur rdvaran har blivit producerad el-
ler vad som ligger bakom produktionen, inte heller om det ar storskaligt
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eller smaskaligt producerat. Att maten produceras nira kan till exempel
innebidra minskade transporter och att maten inte behover lastas om och
lagras, vilket kan ge bade farskare och frischare ravaror samt att det bidrar
till att minska klimatpaverkan. Narproducerat dr oftast inte ekologiskt men
kan vara det (KRAV, 2014). Viktiga faktorer som diskuteras i maltidsgo-
randet ar att laga mat fran grunden nara dem som ska dta den men dven att
ha en transparens och att synliggora matens ursprung (Landsbygdsnatver-
ket, 2013).

Det offentliga storhushallen har krav pa sig att handla ekologiskt. For att
sikerstilla att de ekonomiska medlen inom offentlig verksamhet anvinds
pa mest kostnadseffektivt satt maste offentliga verksamheter folja Lagen om
offentlig upphandling (LOU) vid inkop av exempelvis varor och tjanster
(Konkurrensverket, 2015). Lagen finns till for att gora bra affiarer med of-
fentliga medel och dra nytta av konkurrensen pad marknaden. 2006 fast-
stallde regeringen ett 25 procent av den offentliga konsumtionen av livsme-
del &r 2010 skulle utgoras av ekologiska livsmedel. Detta mal har inte upp-
natts och efter 2010 har det inte heller satts upp nya mal av regeringen.
Mainga kommuner har lyckats med 25 procentsmdlet och mer dartill men
det ar ocksd manga kommuners maltidsverksamheter som inte har lyckats
(Ekomatscentrum, 2013). Ett flertal faktorer paverkar hur vil en maltids-
verksamhet lyckas med att 6ka den ekologiska andelen livsmedel i storhus-
hall. Faktorer som diskuteras ar bland annat pris, tillgdng och leveranser
men dven engagemang (Mikkelsen & Sylvest, 2012; Ekomatscentrum,
2013).

Etik i maltiden

De etiska problemen kring livsmedelsproduktion dr svarigheter som Briilde
och Sandberg (2012) diskuterar ur ett filosofiskt perspektiv med inriktning
pa konsumentetik i enlighet med rattvisemarkt, vegetarisk och ekologisk
mat, och i forhallande till konsumenternas vardagliga val. Fairtrade (2015)
ar en oberoende produktmirkning som skapar forutsittningar for odlare
och anstillda i utvecklingslander att forbattra sina arbets- och levnadsvill-
kor. Genom Fairtrade far manniskor i varldens utvecklingslinder mojlighet
att konkurrera pa en internationell marknad, pa battre villkor och genom
langsiktiga handelsavtal (Fairtrade, 2015). Briilde och Sandberg (2012) me-
nar att fler och fler individer har blivit etiskt medvetna konsumenter genom
okad social medvetenhet om de etiska problemen i livsmedelsindustrin. von
Essen (2015) pekar pa unga vuxnas existentiella relation till ekologisk mat
och maltiders roll i vardagen for vilbefinnande och psykisk hilsa.
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Inkorporering av etiska reflektioner i restaurang- och gastronomiutbild-
ningar dr en betydelsefull faktor (Shani et al., 2013). Detta kan innebdra att
lata studenterna diskutera och reflektera 6ver etiska problemformuleringar
med anknytning till livsmedelsproduktion, matdistribution och konsumtion
av livsmedel. Forestillning var att livsmedelsetik i gastronomiska utbild-
ningar kan forvintas ha en positiv inverkan pa trovirdigheten for de pro-
fessionella méltidsgorarna i framtiden. Dessa tankar kan kopplas till det
som Aristoteles (1967/2004) beskriver som Fromnesis och star for praktisk
klokbet eller omdomesférmdga. En kunskapsform som beskriver handlan-
det kopplat till hindelser som inte forutsitter instruktioner utan innebar att
sjalv ha kunskapen att gora ratt sak, vid ratt tillfalle och av de ratta anled-
ningarna och med de ritta motiven. Fronesis beskrivs som en praktisk kun-
skap med ett etiskt synsitt (Gustavsson, 2000; Burman, 2009). Diskussion
om att 6ka studenternas medvetenhet om den moraliska komplexiteten av
mat- och maltidsrelaterade fragor och att trinas i etiskt tinkande kommer
troligtvis att bli alltmer viktigt ndr samhaillet gir mot en mer hallbar och
etisk medvetenhet menar Shani, Belhassen & Soskolne (2013). Se artikel III.

Maltidsperspektiv

Mialtiden innefattar manga synsitt bdde pa dem som ater och pd dem som
gor méltiden. Begreppet maltid dr komplext och maltiden upplevs olika fran
individ till individ och olika sammanhang. Det 4r manga aspekter som spe-
lar in forutom sjdlva maten och drycken. Filosofen och sociologen Georg
Simmel (1910/1993) har beskrivit maltidsbegreppet och menade att det
mest gemensamma for alla manniskor ar att dta och dricka och att maltiden
har en socialiserande effekt. Det du sjdlv ater kan ingen annan under nigra
omstandigheter dta, eftersom det dr det mest personliga, omedelbart forbe-
héllet dig som individ. Maltider 4r mer 4n niring och fysiologi, eftersom
den form maten konsumeras i kommer i blickpunkten, som ndgot mer stili-
serat, estetiskt och overdimensionellt (Simmel, 1910/1993). Méltiden ar en
social arena, diar manniskor mots och delar tankar och utbyter erfarenheter
med varandra. En plats for samtal om maten likval som smaken pd maten
kan ses som en socialisering in i den lokala kulturen kring tycke och smak
(Bourdieu, 1984). En av de viktigaste manskliga gemenskaperna ar att dta
tillsammans (commensality) vid samma bord (Fischler, 2011). Sobal och
Nelson (2003) menar att 4tmonster dterspeglar sociala relationer (commen-
sal).
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Maltidsgdrarna och maltidsgérandet

I den hir avhandlingen dr mdltidsgorare samlingsnamnet for en bred grupp
bade med och utan formell utbildning, bestdende av alla de olika yrkesspe-
cialiteter och kompetenser som behovs i gorandet av maltider. Professionen®
maltidsgorare behover inte var det samma som att vara en skicklig maltids-
gorare (Wellton, 2015). Ett liknande begrepp, matgorare, har tidigare an-
vints som tema for ett mote for ett kulturvetenskapligt mat-och maltids-
forskarndtverk (ICAF Sweden, 2013), men ar inget etablerat begrepp. I den
hir avhandlingen definierar jag maltidsgorarna och maltidsgorandet pa fol-
jande sitt:

Yrkesprofessionen madltidsgorare syftar i det hir sammanhanget pd den
grupp av minniskor med olika kompetenser som arbetar med maltidsgoran-
det pa olika nivder. Genom planering, tillagning och servering av maltider
till andra manniskor (géster) i en kommersiell eller offentlig kontext.

Beskrivningen i det hir kapitlet ger en 6vergripande bild av vilka kompe-
tenser och yrkesroller som kan inga i begreppet méaltidsgorare da dessa finns
i manga skepnader och roller i bide den privata och offentliga sfiren. Det
ar svart att rakna upp alla aktorer som dr engagerade i maltidsgorandet.
Minga av dem tillhor en stor osynlig massa som bar upp den professionellt
tillagade maéltiden i bade privat och offentlig maltidsverksamhet. De som
syns utdt i media ar fran restaurangsidan oftast de framgéangsrika beromda
kockarna med stjarnstatus (Jonsson, 2012; Guide Michelin, 2014; White
guide, 2015). I den offentliga maltidssektorn visas girna goda forebilder
upp i form av kostchefer frin olika storkok (Kost & Niring, 2012; White
Guide Junior, 2015). Dessa personer som ar synliga i media och matdebat-
ten utgor endast en liten del av alla de ménniskor som p4 ett eller annat sétt
bidrar i det dagliga maltidsgorandet.

Mat och maltider av olika slag har generellt sett fitt en 6kad uppmark-
samsambhet i Sverige vilket har lett till att arbeta med mat har fatt okad
status, dtminstone gallande matlagningen i restaurangbranschen (Jonsson,
2012; Fjellstrom & Jonsson, 2014). Bilden av matlagaren eller snarare
kocken som den kreativa och fritt skapande konstniren med fria val dr da-
ligt 6verensstimmande med forhallanden i bade restaurang och storkok.

¢ profession (latin profe’ssio *offentligt anmalt yrke’, av profi'teor *6ppet bekanna’,
’offentligt uppge som sitt yrke’), i allmdnt sprakbruk detsamma som yrke. Den
okade arbetsdelning och specialisering som foljde pa industrialismen gav upphov till
en mingd nya professioner och en allmin strivan mot professionalisering (Nat-
ionalencylopedin, 2015).
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Den professionella méltidsgorarens uppgift ar underordnat manga olika sy-
stem som till exempel; lagar och regler, ekonomiska ramverk, hygien och
livsmedelssikerhet samt upphandling och miljokrav (Bergstrom et al.,
2015). Aven tiden dr en pataglig faktor genom skarpa tidsramar och ofta
en stressig miljo (Fine, 1996/2008; Jonsson, 2012).

Skillnader mellan restaurangkiék och storkok uttrycks sallan i text men
kan beskrivas med de olika fortrogenhetskunskaper som finns i de olika
kontexterna. Jonson (2007, 2009) definierar gastronomi’ i en modern bety-
delse som liran om mat, dryck, service och miljo. Gastronomibegreppet en-
ligt Jonson (2007, 2009) giller for arbetet bdde inom restaurang och
storkok. De grundliggande matlagningsmetoderna och teknikerna skiljer
sig inte namnvart at, men i storre skala forandrar sig utrustning, recept, och
metoder. En skillnad mellan restaurang och storkok kan vara miangden mat
som produceras men dven de olika forutsdttningarna, i synnerhet gillande
ekonomiska ramverk. Det dr svart att dra en klar grins mellan de olika
forhallandena i restaurang och storkok eftersom det dr kontextbundet med
olika traditioner och synsitt. Generellt kan man siga att i storkok tillagas
vanligtvis ett fatal ritter i stora mangder till ett forutbestamt antal gaster.
Medan man pd en a la carte-restaurang tillagar enstaka ratter i mindre kvan-
titet efter gdsternas bestillning eller efter ett visst koncept. Arbetsuppgif-
terna varierar beroende pd vilken typ av verksamhet man arbetar i och stor-
leken pa arbetsplatsen, eftersom det paverkar struktur och organisation. En
annan pataglig skillnad ar antalet portioner som tillagas och serveras och
dess paverkan pd utbudet av vilka rdvaror som kan viljas och anvindas
(Jonson, 2007, 2009).

I det offentliga storkoket ar maltiderna subventionerade och prioritet kan
beskrivas vara ekonomi, rationellt och effektivt (Bergstrom et al., 2015).
Det kan till exempel innebira att det behovs rdvaror som redan dr beredda
genom att vara skalade, hackade, tirnade eller att man anviander sig av hel-
och halvfabrikat (Sveriges Kommuner och Landsting, 2006; MittYrke.se,
2015). Forberedda ravaror och livsmedel anvinds dven i de privata restau-
rangverksamheterna men dar blir utbudet av rdvaror storre, pd grund av att
det oftast anvands mindre kvantiteter.

En annan viktig skillnad ar att privata restauranger inte ber6rs av den
offentliga upphandlingen (Konkurrensverket, 2015). Valen av rdvaror ar

7 gastronomi’ (franska gastronomie, av grekiska gastronomi'a eg.: *maglira’, av
gasté'r 'mage’), laran om finare matlagning (Nationalencyklopedin, 20135).

52 CECILIA MAGNUSSON SPORRE Mdltidsgorarens utmaningar



ofta avgorande for restaurangens matlagningskonst och inriktning och dir-
med blir kockens hantverkskunskaper av stor betydelse for rdvaruhante-
ringen och utférandet. En fine dining-restaurang har mojligheten att vilja
ravaror efter helt andra forutsiattningar an lunchrestauranger eller storkok
dar maltiderna ar av vardagskaraktir och de ekonomiska ramverken ar sna-
vare.

I jamforande studier av restauranger i England och Tyskland pekar Lane
(2014) pa att i gastronomiska sammanhang ar rdvarans kvalitet en faktorer
av betydande roll och valen gors ofta utifrdn sidsong, nirproduktion och
lokalt odlat, vilket dven kan sigas gilla for svenska forhéllanden (Johans-
son, 2015; Restaurangguiden, 2014).

Den kommersiella restaurangverksamheten har kravet pa sig att vara
vinstdrivande och darmed blir gastens roll viktig eftersom gasten blir upp-
dragsgivaren. Allt som anvinds pa restaurangen och personalens loner be-
talas av gésten, vilket dr en viktig insikt i restaurangarbetet och nara kopplat
till serviceaspekten (Jonson, 2007). Det innebdr for den privata restau-
rangen en konkurrensutsatthet som tar sig uttryck att stindigt forbattra
olika kvalitetsfaktorer i maltidsgorandet, dar ravaror, vilsmaklighet, ser-
vice och bemotande blir betydelsefulla medel for att fa gaster och att behalla
dem (Jonson, 2007; Wellton, 2015).

Medan det offentliga storkoket finansieras med skattemedel och har kra-
vet pa sig att halla sig inom det ekonomiska ramverket (Bergstrom et al.,
2015). Kraven pa det offentliga storkokens verksamheter blir att tillgodose
méngfalden av gister inom ramen for budget. Det innebar méltider som
serveras pa daglig bas till blandade kulturer dir det i verksamheterna ska
tillgodose olika behov av specialkoster samt mat av religiosa och etiska
livstilsskal (Jonson, 2009).

Olika typer servicemoten sker i olika verksamheter, detta dr en viktig del
av maltidsgorandet. Svingstedt (2013) undersoker detta inom ramen for ser-
vicemanagementforskning. Hon pekar pa att verksamheternas olika tjans-
telogiker kommer till uttryck i servicemotets praktik diar bland annat visas
att hur personalen talar, hilsar, ror sig, klar sig och hur de anvander mate-
riella ting ar viktigt i ett servicemote.

Restaurang

Den privata restaurangsektorn kan delas in i tvd huvudgrupper, matpro-
duktion (kok) och service (matsal). Flexibilitet ar nédvandigt inom restau-
rangarbete och det dr vanligt att arbetet bygger pa en kombination och ett
samarbete mellan kok och matsal. En stor grupp av minniskor arbetar med
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matproduktionen genom att planera, skapa, tillaga och framstilla maten.
Denna grupp bestdr av olika kompetenser i form av till exempel ansvarspo-
sitioner och arbetsledande roller som kéksmdstare och souschefer®. 1 pro-
duktionen jobbar kockar, kallskankor, koksbitriden, restaurangbitriden
och diskare (Fine, 1996/2008; Jonson, 2007; Jonsson, 2012). Arbetet i re-
staurangkok dr ofta ett skapande och kreativt arbete och det innebar att ha
god rdvarukinnedom, kunna olika matlagningstekniker samt att testa och
utprova nya matriatter och smakkombinationer. Koksarbetet innehaller
bade planering och forberedelser, tillagning och estetisk presentation av ma-
ten. Det ir ofta stressigt och under tidspress vilket betyder att arbetet beho-
ver utfors snabbt och effektivt (Jonsson, 2007; MittYrke.se, 2015). Koks-
arbetets struktur grundar sig ofta i den tradition som Escoffier (1979) ut-
vecklade under tidigt nittonhundratal, den si kallade koksbrigaden, (Bri-
gade de Cuisine). 1 de professionella restaurangkoken rader ofta en tydlig
hierarki som hirror fran Escoffiers system. Ansvaret dr fordelat mellan olika
enheter dir alla forvintas veta sin roll och vad de ska gora. Beroende pé
restaurangens storlek och rang sa varierar antalet stationer och antal med-
arbetare (Ibid).

Kockens arbete pa restaurang och det komplexa arbetet som kocken
stills infor varje dag beskrivs av Fine (1996/2008). Till exempel hur kocken
madste vara redo i koket utan att veta exakt hur minga géaster som kommer
for att ata, vilket kraver en stor flexibilitet i bade forberedelserna och under
servicen. Fine (1996/2008) menar ocksd att restauranger kan ses som bade
service- och produktionsenheter. Matritter kan tillagas pd manga sitt men
hantverkarens skicklighet ar att kunna avgora vilken metod eller teknik som
ska anvandas for att uppna ett jamnt och bra resultat, i denna kunskap blir
kockens tidigare erfarenheter och minnen av stor vikt (Ibid). Kock ar ett
kravande yrke som fordrar bade teoretiska och praktiska kunskaper och en
vilja och férmaga att lira sig nytt. Aven ett stort intresse for mat 4r nodvin-
digt for att kunna utvecklas (Jonson, 2007). Idag dr kockens yrkesmojlig-
heter mdnga och kocken dar numera en professionell aktér som i manga fall
har pataglig inverkan i den aktuella matdebatten, se artikel III. Kockens val
och stallningstagande paverkar pa sd siatt manniskors val av mat. Kockens
stillning har gatt fran ett ligstatusyrke till en hogt aktad profession i den

8 Souschef — frin franskans sous-chef de cuisine. Numera oftast titel for kock i en
storre verksamhet vars uppdrag dr att assistera koksmastaren.
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svenska gastronomin. Denna samhillsforandring dar Sverige gar frin en in-
dustrination till ett upplevelsesamhille beskriver Jonsson (2012) som Den
gastronomiska revolutionen.

I restaurangarbetets andra huvudgrupp ar inriktningen mot service och
vardskap i méltidsgorandet och dar finns kompetenser i form av food and
beverage managers, restaurangchefer, hovmdstare, sommelierer, servits-
rer/servitriser, caféarbetare, baristas, bartenders men dven till exempel
eventsamordnare och konferensvirdar (Hedman, Holmstrom, Ingelse &
Lindeberg, 1999; Jonson & Bagner Jensmar, 2008; MittYrke.se, 2015). En
viktig del av restaurangupplevelsen dr servicen och servicepersonalen Wal-
ter, 2011). Det kraver professionalism for att utfora ett skickligt matsalsar-
bete och att 6ka virdet av restaurangupplevelse. For att forstd och kunna
arbeta med maltidens helhetsupplevelse for gasten kraver serviceyrket kun-
skaper inom vin- och dryckeskunskap, provningsmetodik, produktkinne-
dom, mat och dryck i kombination, matsalshantverk med hantering och
servering men dven kompetenser som ledarskap och ekonomi (Jonson &
Bagner Jensmar, 2008). Servicepersonalens roll ar att bade vara siljare och
att ge serviceupplevelse (Abiala, 2000; Mossberg, 2003).

Det overgripande arbetet med planering, ekonomi och personalansvar
ligger hos food and beverage manager eller hos restaurangchefen. Arbets-
uppgifterna for en servitor/servitris varierar beroende pa arbetsplats och om
det finns en hovmaistare anstilld. Centrala uppgifter ar att ge rdd om mat
och dryck, ta bestdllningar och servera gisterna. Under ett arbetspass an-
svarar servitoren/servitrisen for ett visst antal bord vilket kallas en station.
P4 storre och exklusivare restauranger ar det vanligt att det finns en hov-
mastare som tar emot gasterna och som da kan ha uppgiften att ta bestall-
ningar och rdda gasterna vid val av mat och dryck. En hovmaistare kan dven
vara utbildad sommelier (Hedman et al., 1999; MittYrke.se, 2015). Den
gemensamma namnaren for dessa kompetenser i maltidsgorandet dr att de
ir restaurangens ansikte utdt, vilket dven benimns som front line personal.
Bemotande, service och vardskap dr en stor del av méltidstillfallet och upp-
levelsen (Lashley, Morrison & Randall, 2004).

Storkok

Ett storkok kan vara bdde stort och litet, det dr kontexten som avgor om
det ar storkok eller restaurang. De flesta storkok har en koppling till den
offentliga maltidssektorn men driften av storkok kan dven drivas av privata
entreprendrer pd uppdrag av kommun, landsting eller staten (Jonson,
2009). Inom landsting och kommuner finns ofta centrala kostenheter som
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styr méltidsverksamheterna i storkoken. I den offentliga maltidssektorns
storkok dr professioner som kostchef, kokschef, kostekonom, dietist, stor-
koksforestandare och liknande yrkestitlar av stor betydelse for maltidsgo-
randet och maltidsservicen. Denna grupp planerar, leder arbetet och skriver
matsedlar. I arbetet ingdr bland annat att ansvara for ekonomi, skota upp-
handling av tjanster och inkop av livsmedel och utrustning. Ansvarsomradet
innefattar dven att maten som serveras ar vialsmakande och niringsriktig
och att maltidsmiljon ir tillfredsstdllande f6r malgruppen. I produktions-
sektorn arbetar kockar, kokerskor, kéksbitriden och ekonomibitriden med
det praktiska maltidsgorandet genom tillagning av matritter. Arbetsuppgif-
terna varierar beroende av typ av verksamhet och storleken pa arbetsplat-
sen. De centrala uppgifterna bestdr av att hantera, planera och forbereda
maten sd att den ska ga snabbt att tillaga nar den ska serveras. Portionering,
servering och specialkoster samt stidning och disk dr dven det en del av de
dagliga arbetsuppgifterna i en storhushallsverksamhet (Sveriges Kommuner
och Landsting, 2006; Nationellt centrum fér maltiden, 2015). Storkok kan
ha olika produktionsmetoder till exempel tillagning och servering av varm
mat aven kallad Cook Serve, det kan dven innebara varm mat med varm-
hallning for leverans till mottagningskok. En annan produktionsmetod kan
vara kyld mat, vilket innebdr olika metoder for tillagning och kylning, en
vanlig metod ar Cook Chill (Sveriges Kommuner och Landsting, 2006).

Larare och forskare vid Institutionen for kost- och idrottsvetenskap vid
Goteborgs universitet har tagit fram en modell f6r arbetet med storkoksmal-
tidens kvalitet. Modellen HESSE beskriver och star for fem faktorer som de
pekar pa ar viktiga for att kunna problematisera och vardera maltidsarbetet
i storhushall. H for Hilsa, E for Ekologi, S for Sensorik, S for Sakerhet och
E for Ekonomi (Bergstrom et al., 2015). Foodscape ar ett begrepp som kan
anvindas for att beskriva platsen for offentliga maltider, det vill siga fy-
siska, organisatoriska och sociokulturella platser dar kunder (gdster) moter
maltider (Sobal & Wansink, 2007; Mikkelsen, 2011).

Forutom personalen inom sektorn maéltidsservice sd finns det ytterligare
grupper som riknas in i maltidsgorandet, men inte har maltiden som hu-
vudsaklig sysselsattningen. Aktorer som i hogsta grad ar delaktiga och pa-
verkar helhetsupplevelsen av maltiden ir bland annat pedagogerna pa for-
skola och skola som serverar och hjilper barnen vid maltiderna samt deltar
genom den pedagogiska maltiden. Det dr ocksd vdrdpersonalen som ansva-
rar for och serverar maten pa bland annat sjukhus, inom dldreomsorgen och
Ovrig social omsorg till exempel pa gruppbostiader (Adolfsson, 2010; Berg-
strom et al., 2015; Nationellt centrum for maltiden, 2015).
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Kvalitet i maltidsgorandet

Ordet kvalitet dr egentligen helt neutralt och bor darfor kombineras med
ord som uttrycker ndgot positivt eller negativt. Objektiv kvalitet ar den mat-
bara, dir man genom olika metoder kan jamfora kvalitet fran en ging till
en annan. Den subjektiva kvaliteten kan inte redovisas med matvarden, utan
visar pa individens upplevelse och forvantningar (Kungliga Skogs- och Lan-
bruksakademien (KSLA), 2008; Jonsson, Marklinder, Nydahl & Nylander,
2007).

Sddteld (2007) menar att kvalitet dr ett begrepp i tiden som samhaillet
genomsyras av och att kvalitet har blivit som ett mantra inom speciellt den
offentliga sektorn, vard och utbildning. Samtidigt menar han finns det en
osiakerhet vad kvalitet ar eller vad som utmarker en god kvalitet. Briilde
(2007) anser att kvalitet ar ett begrepp dar bade mdtbarbheter och omdtbar-
heter har sin plats. Det sker en fordndring i samhallet dar vi idag mater det
som forut bedomdes oviktigt att mata. Med naturvetenskapen har det ut-
vecklats olika berdkningar och instrument for att bedéma och mita kvalitet.
Trots sofistikerade mitinstrument och metoder finns det vdarden som inte
kan mitas pa det sittet. Aven de mjuka virdenas betydelse sa som kinslor,
subtila preferenser och estetiska overvagande maste finnas med i diskuss-
ionen om kvalitet (Ibid).

Att upplevelsen av kvalitet och upplevelsen av autenticitet hinger sam-
man sager Strannegard (2007), som dven menar att hog kvalitet maste upp-
levas som palitligt d.v.s. att det 4r autentiskt. Akthet, drlighet och trovir-
dighet i rdvaruproduktion och livsmedelshantering ar ett alltmer debatterat
amne. Att mat ska var dkta vara, diskuteras bland manga andra av Nilsson
och Schroder (2008).

Maten, individen och situationen inverkar pa hur maltiden uppskattas
och hur den upplevs. Ar miljén 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 for upplevelsen av kva-
litet. Samma matratt uppfattas olika avhangigt av var den serveras och in-
tas. Detta fastslar Edwards et al. i sin studie (2003) diar samma mat serve-
rades i restaurangmiljo kontra institutionsmatsal. Avsaknad av dukning
och utsmyckning samt att maten inte presenteras pa ett tilltalande och at-
traktivt sitt ir en forklaring. Detta betyder att upplevelsen av maten kan
manipuleras till viss del genom att miljon férdndras och dirmed dven den
totala méltidsupplevelsen (Edwards et al., 2003; Justesen, 2014).

CECILIA MAGNUSSON SPORRE Mdltidsgérarens utmaningar 57



Maltidsforskning

Fjellstrom (2003) menar att maltidsforskning dr ett relativt nytt begrepp
som dessutom ir specifikt for det svenska kulturomrédet. Tidigare studera-
des i stor utstrackning mat som niring och kosthallsforskare eller nirings-
forskare dr de begrepp som da anvandes. Forskning med maltidsperspektiv
dar restaurangupplevelser ingdr har okat under de senaste decenniet. Det
Okade intresset for forskning pd mat och maltider dterfinns i manga forsk-
ningsomraden och discipliner och nya insatser tillkommer stindigt (Fjell-
strom & Jonsson, 2014). Till exempel har jamstélldhet och genus pa krogen
studerats ur ett personalperspektiv och solo dining ur ett gistperspektiv
(Jonsson, Ekstrom och Nygren, 2006, 2007; Jonsson & Ekstrom, 2009).

Att beforska maltiden 4r ett nutida intresse som inkluderar ménga olika
amnesdiscipliner. I en granskning av forskning kring nutrition, mat och mal-
tider som publicerats i Sverige fanns 24 imnesomraden representerade
(Fjellstrom & Jonsson, 2014). Detta visar vilket omfattande omrade mal-
tidsforskningen befinner sig i. Fjellstrom (2003) menar att det finns tva
grundlidggande fragestillningar som har regerat inom forskning om mat,
livsmedel, maltider och nutrition. Det forsta dr mat som ett halsoproblem
och det andra dr insikten om att maten har en mer existentiell innebord.
Den hilsofokuserade matforskningen sker nastan uteslutande pa gruppniva
och malet med studierna dr oftast att dokumentera sambandet mellan kos-
ten och halsan. Forskning som inriktar sig pd mat som en existentiell fraga
aterfinns i den samhallsvetenskapliga och humanistiska forskningen och har
som syfte att pd djupet forsoka forstd hur manniskor tianker, talar uttrycker
sig relaterat till mat i en tidsanda, samhallsstruktur, kultur eller historiska
processer (Fjellstrom, 2003; Fjellstrom & Jonsson, 2014).

Den brittiska antropologen Mary Douglas (1972/1997) definition inne-
bar att en maltid innehaller ett fast (livsmedel) och ett flytande (drycker)
element. Hon definierar en maltid som en blandning av fast foda tillsam-
mans med vitska. Mikeld (2000) anser att hinsyn maste tas till tre dimens-
ioner i en maltid; innehall, atmonster och den sociala aspekten. Denna tre-
dimensionella modell kan anviandas for att definiera en méltid och beskriver
det som kan kallas for dtandets sfar (Mikela, Kjernes, Ekstrom, First,
Gronow & Holm, 1999; Mikeli, 2000).

Enligt Meiselman (2000) betyder ordet méltid olika saker for olika man-
niskor, till exempel for en nutritionist ar det niringsdmnena i maten som ar
den viktigaste delen. For en sociolog kan det vara de vardagliga mojlighet-
erna till social interaktion och en familjs interaktion. For yrkesverksamma
inom maltidssektorn betyder maltid allt fran en enkel frukost till en fine
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dining middag. Meiselman (2000) lyfter ocksa fram sambandet mellan mal-
tiden och att olika forstdelse utgor grunden for vad maltider ar i olika kul-
turer, linder och regioner. Fjellstrom (2003) beskriver att en maltid ar en
kombination av livsmedel eller olika kombinationer av livsmedel, som pro-
duceras, tillagas, presenteras och konsumeras vid olika tidpunkter och i
olika sociala miljoer och kontexter.

Bryant, Bush & Wilk (2013, s.35) gor foljande distinktioner av ordet mat
vilket dr av intresse for omradet maltidsforskning.

- Mat som Livsmedel (Foodstuffs) som kan vara ravaror eller pro-
cessade ingredienser, varav vissa kan dtas utan tillagning.

- Mat som Matritter (Dishes) som bestir av livsmedel omvand-
lade genom speciella processer och ofta namngivna och formali-
serade som recept.

- Mat som Madltider (Meals) ar den specifika tid som avsatts for
atandet och dr ofta kombinerad med sarskilda matratter med ut-
arbetade social regler och grammatik.

- Mat som Kokkonst (Cuisine) ar en kombination av livsmedel,
matratter och maltider som karakteriseras av en sarskild grupp
av manniskor. En kokkonst kan bade vara namngiven och er-
kand eller vara inbaddad i dagliga rutiner och praktiker utan att
vara erkand.

- Mat som Kost (Diet) ar en abstraktion av vad en individ eller en
grupp av manniskor dter dver en specificerad tid.

Ata-ute-stillen

Restauranger ar en stor varierad grupp i sig, vilken omfattar olika typer av
kommersiella maltidsetablissemang, dta-ute-stillen (eating out places) som
till exempel etniska restauranger, forstklassiga restauranger, temarestau-
ranger, bistros och pizzerior. Det finns inte bara kommersiella restauranger
utan iven offentliga dir maten som tillhandahdlls 4r subventionerad
(Warde & Martens, 2000).

I ett nordiskt perspektiv har Bugge och Lavik (2010) diskuterat den
okade betydelsen av maltider i det offentliga rummet och att olika méltider
och platser for maltider har olika kulturella varden. Restaurangmaltider har
en storre bredd idag nar flexibiliteten har 6kat och nya idéer tar form Jons-
son, 2013). Dessa nya typer av restauranger overbryggar skillnaden mellan
att dta hemma och att dta ute (Jonsson, 2013). Idag kan en restaurang vara
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en hemmarestaurang i ndgons vardagsrum eller en tillfillig pop up-restau-
rang pa en ovintad plats som bara existerar under en kort period, ofta med
exklusiv mat frdn en kindiskock eller stjarnkrog (Coffer, 2012; Jonsson,
2013; Vagabond, 2015). Nutidens dta-ute-stillen kan dven vara en mobil
food truck, street food eller olika typer av fast food (van der Horst, Brunner
& Siegrist, 2011).

Utbudet av firdigmaltider (ready meals), bdde i fryst och i fiarsk form
okar standigt (Prim, 2007; van der Horst et al., 2011). Den stora efterfrdgan
av firdigmat handlar om tid och bekvimlighet. Firdigmaltiderna kan defi-
nieras som kompletta matritter som kriver viss form av tillagning eller upp-
varmning, detta till skillnad mot take away-ritter som dr helt fardiglagade
och inte kraver nagon tillagning eller uppvarmning (van der Horst et al.,
2011). Varm mat eller lagade ratter for take away erbjuds idag av de flesta
restauranger och i synnerhet av snabbmatskedjornas matstillen. Det kon-
sumeras dven maltider i hemmen som kommer fran grillkok, pizzerior, thai-
matsvagnar, salladsbarer och sushistillen (Roos, 2013). I dagens méngkul-
turella samhille ar utbudet av matritter stort och vi intar vara maltider med
nya smaker och i nya kontexter. Synen pd hur en maltid ska se ut har bred-
dats i takt med samhallets forandring (Ekstrom & Norén, 2011; Jonsson,
2012, 2013).

Kunskapsperspektiv

Skildrandet av kunskap kopplas oftast till den kunskap som av tradition
erhills inom skola och utbildningsviasende. Men kunskap kan aven vara
formdagan att ta till sig ny information som direfter kan adderas och relate-
ras till tidigare kunskaper och erfarenheter. Darmed utvecklas och skapas
ny kunskap som bygger pa forforstdelse. Kunskap kan dirfor sdgas vara en
form av processad information (Blom, 2009). I den visterlindska kun-
skapssynen har det linge varit den teoretiska kunskapen som dominerat.
Den synen dr grundad i Platons idé om en sann och berittigad tro dar ve-
tandet 4r det viktiga. Kunnande som sitter i hinder och kropp har av trad-
ition inte tillskrivits samma virde och den synen pa kunskap kan anses vara
radande dn idag (Gustavsson, 2000). Aristoteles (1967/2004) menade dock
att bade vetande, kunnande och klokhet behévs. Han sdg den teoretiska
kunskapen som forbunden med det reflekterande och undersokande livet.
Episteme beskrivs som en teoretisk-vetenskaplig teori och dr utgdngspunk-
ten for den allminna kunskapsdefinitionen inom kunskapsteorin. Episteme
ar beteckningen for vetandet, den sikra kunskap som skiljer sig fran att ha
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en dsikt eller att tro ndgot. Den ar till for att beskriva och forklara hur virl-
den, naturen, samhillet och manniskan ar uppbyggda och fungerar. Techne
star for en praktisk-produktiv kunskap med begrepp som innefattar prak-
tisk, teknisk kunskap och som dr férknippad med hantverkskunnande och
alla verksamheter som sysslar med tillverkning, framstallning och skapande.
Kunskapen ar ett reflekterande praktiskt handlande som leder till en ny
form av handlande. Fromesis ar kunskap som praktisk klokhet, en kun-
skapsform med ett politiskt och etiskt synsatt. Att veta, att kunna och att
vara klok, stdr inte i motsattning till varandra (Aristotelse 1967/2004; Gus-
tavsson, 2000; Burman, 2009).

Kunskapsformer

Den moderna tiden har kinnetecknats av den vetenskapliga kunskapens
stora betydelse. Det har medfort att den praktiska kunskapen haft en tillba-
kadragen stillning. Den vetenskapliga och teoretiska kunskapen har starkt
faste sedan lang tid tillbaka och har utvecklats pa olika sitt, bade i natur-
vetenskap och i samhillsvetenskap (Molander, 1996/2004; Gustavsson,
2000, 2004). I Sverige, liksom i flera andra lander, kom de praktiska for-
merna av kunskap att etableras i forskning och diskussion om kunskap i
borjan av 1980-talet (Schon, 1983; Goranzon, 1996). De olika perspektiv
och teorier som vuxit fram om den vetenskapliga kunskapens innebord har
gjort den till foremal for en omfattande diskussion. Josefsson (1991) har till
exempel intresserat sig for det reflekterade yrkeskunnandet inom sjukvar-
den.

En &sikt var att den praktiska kunskapen som finns i olika yrken, framfor
allt hantverksyrken, skulle komma att forandras eller forsvinna. Av det ska-
let startades forskning om den praktiska kunskapens innebord, benimnd
tyst kunskap eller fortrogenhetskunskap, som kom att stillas i relation till
den vetenskapliga kunskap som kallades pdstdendekunskap. Att veta vad
och att veta hur kopplades samman och kunskap sdgs som forbunden med
de handlingar vi utfor. Den praktiska kunskapen i denna mening forbands
fraimst med kunskaps- och kompetensutveckling i arbetslivet (Goranzon,
1996; Molander, 1996/2004; Gustavsson, 2004). Rolf (1995) pekar pa att
samspelet mellan tyst kunskap och spraklig reflektion ar viktigt for profess-
ionell kunskap i ett modernt samhalle. Med olika filosofiska utgdngspunk-
ter har diskussionen sokt efter svar pd frdgan om vilken typ av kunskap vi
talar om nar det giller manniskans praktiska goromal och hennes hand-
lingar. Det har skapats mdnga nya begrepp om kunskap vilka gar under
namn som tyst kunskap, reflekterad praktik, situerad kunskap och outtalad
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kunskap. Att kunskap ar tyst betyder att det finns saker som vi kan, utan
att vi behover kunna uttrycka det verbalt. Att kunskapen dr bunden till den
praktik, situation eller det sammanhang som den utdvas i dr en dterkom-
mande tanke (Molander, 1996/2004; Gustavsson, 2000).

P4 2000-talet lyfter Sennett (2009) fragan och diskuterar craftmanship
och fokuserar pa hantverkarens kunskaper och utmaningar. Han menar att
alla fiardigheter, daven de mest abstrakta borjar som kroppsliga praktiker,
kunskap som erfars genom handens kinslighet for beroring och rorelse.
Hantverkarens sfar d4r mycket bredare dn att bara vara ett kompetent ma-
nuellt arbete och manga behover lara sig viardet av en god hantverksskick-
lighet. Hantverket engagerar manga dimensioner av fardigheter, allt fran de
tekniska kraven till den fokuserade energi som kriavs for att gora ett bra
arbete (Sennett, 2009) eller som Molander (1996/2004) utrycker det, att
vara uppmarksam.

Medvetenhet och meningsskapande i maltiden

Medvetenhet i maltidsgorandet och i begreppet Den medvetna midltiden
(Magnusson Sporre & Jonsson, 2012) kan i det narmaste anses som syno-
nymt med ett reflekterande forhallningssitt, insikt och kunskap i maltids-
gorandet. Begreppet grundar sig i reflektioner och eftertinksamhet i mal-
tidsgorandet vilket dr av betydelse for helheten, detta grundar sig Klein och
Gustafssons (1989, 1997) filosofi. Detta synsitt kan anses vara en del av
den didaktiska grunden for undervisningen i méltidskunskap (Gustafsson
& Jonsson, 2004).

I avhandlingen relateras maltidsgorarens uppgift till ordet medvetenbet
bade i begreppen men dven i avhandlingens titel. Att vara medveten beskrivs
som att inneha kunskap, insikt eller uppfattning om vem man ar. Att ta
medvetna beslut betyder att man forstir vad man gor men dven att man
forstar konsekvenserna av sitt beslut. Ar man medveten si har man uppnatt
en viss insikt. Medvetna handlingar gors saledes med full vetskap om inne-
borden (Nationalencyklopedin, 2015).

Ett medvetet handlande innebir att man maéste kunna fora ett resone-
mang om vad det 4r man gor eller har utfort. Detta har den engelske filoso-
fen Ryle (1949/1984) diskuterat genom att peka pa att knowing how, veta
hur, ar ett centralt begrepp som han stiller mot den traditionella formen av
kunskap knowing that, veta ait eller veta om. 1 ett teoretiskt resonemang
handlar det om logiska slutledningar medan i ett praktiskt sammanhang sa
riktas uppmarksamheten mot sjdlva utforandet.
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Den meningsskapande diskursen beskrivs att handla om varje individs
egen forstdelse for vad som ar viktigt och hur manniskor tillsammans med
andra gor virlden meningsfull. Begreppet meningsskapande ar komplext
och kan vara forvirvat, kulturellt-, individuellt-, sprakligt betingat eller
kroppsligt perceptuellt (Dahlberg, Moss & Pence 1999; Lundin, 2003). 1
didaktisk och pedagogisk forskning har man funnit ett allt storre behov av
att visa hur meningsskapande som kommer till uttryck i form av handlingar
och tal, dr beroende av den sociala, historiska och sprikliga omgivningen.
Ndgra vanliga begrepp som anvands for att beskriva detta ar kultur, diskurs
och praktik (Gunnarsson, 2008). I en 6ppenhet for férandring limnas plats
for att skapa nya idéer som darmed bidrar till ett forandrat meningsskap-
ande om virlden. I den hir studien dr det viktigt att lyfta fram aktorerna
det vill saga maltidsgorarna som aktivt handlande i ett pdgdende menings-
skapande.

Gastronomisk utbildning

For att hoja nivan pa den gastronomiska utbildningen for professionella
maltidsgorare behovs det diskussioner om hur det gors likval som det kravs
kritiskt reflekterande larare och utbildare som kan uppmuntra och stodja
studenterna att bli reflekterande praktiker, fria att veta hur man gér och
varfor (Hegarty, 2004, 2011; Gustafsson & Jonsson, 2004; Gustafsson at
al., 2009; Nyberg et al., 2015).

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

Studenterna bar med sig mangarig yrkeserfarenhet in i utbildningen men for
den skull behover den inte vara beprovad. Det kan den bli med hogskolans
hjalp. Vetenskapliga och konstnirliga kunskaper bidrar till den kritiska
provningen.

I den praktiska verksamheten ir det ofta en fordel om kunskapen dr sd
vil sammansmalt i handlingarna att den verkar implicit och i det tysta.
Praktiska kunskaper beskrivs som att ha formagor, fardigheter och kompe-
tens att utfora handlingar som ar kopplade till specifika sammanhang. Syf-
tet ar att hitta ett samspel mellan teorins praktik och praktikens teori (Al-
mevik, 2012). Det ar flera olika typer av kunskap som kan relateras till
handling och gorande. Kockens hantverksmaissiga skicklighet ar en typ av
kunskap som av tradition ir formedlad genom midstare-lirlingsystemet.
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Overforing av kunskap mellan generationerna skedde forr muntligt och di-
rekt, i hemmet, pd garden eller i hantverket. Mastare-larlingsystemet upp-
kom pd medeltiden och innebar en institutionalisering och reglering av l4-
randet genom att kunskapsférmedling och fardighetstraning pa ett alltmer
tydligt sdtt separerades fran familje- och vardagslivet (Molander,
1996/2004; Silj, 2000).

Idag ses en utveckling av utbildning i det gastronomiska filtet pa univer-
sitetsniva bade i Sverige och internationellt. Gastronomiutbildningarna pa
hogskolenivd i Sverige har en viktig roll i gastronomiutvecklingen i landet
(Jonsson & Tellstrom, 2009) bland annat genom att utbilda ifrdgasittare
och nyskapare for en konservativ bransch menar Jonsson (2012). De aka-
demiska utbildningarna har utbildat innovativa aktorer och entreprenorer
som bidragit till att skapa ett bredare gastronomibegrepp och darmed ut-
vecklat kundunderlaget och marknaden (Ibid).

P4 olika hall i virlden diskuteras gastronomiutbildning, Culinary Art
Education eller Culinary Studies. Hegarty (2004, 2011) fran Irland poing-
terar vikten av kritisk reflektion bade hos lirare och studenter. Han menar
att reflektionen galler bade det personliga, kulturella, strukturella, politiska
och de artistiska nivderna till skillnad mot de enformiga repetitiva yrkesut-
bildningarna. I samma anda beskriver Shani et al., (2013) fran Israel att
etisk reflektion gillande mat- och héllbarhetsfragor maste inkorporeras i de
gastronomiska utbildningarna. Hu (2010) frdn Taiwan menar att akade-
miska larare fortfarande dr naturvetenskapligt orienterade och kultur, este-
tik, service och utrustningsbaserad teknologi ar forbisedda som innovativa
verktyg. Fran Nya Zealand foreslas att designmetoder inkluderas i gastro-
nomiutbildningens mer traditionella kurser for att vidga vyerna for studen-
terna (Mitchell, Woodhouse, Heptinstall & Camp, 2013).

Praktisk-estetisk kunskap

Estetik® kan ses som ett ord i det svenska spraket med olika betydelse bero-
ende pd vem och i vilket ssmmanhang det anvinds. Estetik och larande har
olika inneborder inom konstnarliga, samhallsvetenskapliga, humanistiska
och naturvetenskapliga praktiker (Alerby & Elidéttir, 2006; Lindstrand &
Selander, 2009). Diskussionen om estetik forknippas oftast med konst och

? estetik (bildning till grekiska aisthétiko's, i sin tur bildat till ta aisthéta’ *det sinn-
liga’, ’det férnimbara’), en term som anvinds i manga, delvis besliktade, betydelser
inom filosofi, konst, litteratur etc (Nationalencylopedin, 2015).
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sinnlig upplevelse, det som betraktas som det skona i vara 6gon. Estetik kan
dven ses som en aspekt av lirande (Lindstrand & Selander, 2009).

Fine (1996/2008, 2008) skriver om restaurangkultur och koksarbete och
menar att ett estetiskt objekt eller en estetisk handling ar att ta fram en sen-
sorisk respons hos en publik. Matlagning innebar en estetisk angeldgenhet
som tar sin form fran beslut om de sensoriska komponenterna i rdvarorna.
Han menar att teori bara finns i utkanterna hos de som utfor arbetet, vilket
innebdr att de flesta av dem (kockarna) inte dr explicita i sina estetiska be-
slut. Hegarty och O'Mahony (2001) menar att de kulinariska och gastro-
nomiska aspekterna av ravaror, den skapade matritten kan ses som en
konstverksamhet i frdga om kulturella uttryck. En del konst ar tankt att
vara vacker och leva upp till vissa normer. I kokkonsten ar det en friga om
balans och harmoni i komponerandet av menyn inkluderat alla de olika va-
riablerna av maten som firg, temperatur, smak och konsistens. I vissa fall
dikteras detta av de estetiska forutsattningarna fran de ravaror som anviands
for att skapa ett gastronomiskt konstverk och njutning. Klosse, Riga,
Cramwinckel och Saris (2004) pekar pa sex kulinariska framgéngsfaktorer,
som behoOver vara narvarande i en matritt for att den ska upplevas som
vilsmakande. De centrala elementen som behovs for en helhetsupplevelse
av matratten kan sammanfattas med: att namn och presentation Gverens-
stammer, en aptitretande doft, balans av smaker, forekomst av umami,
kombination av harda och mjuka texturer samt hog intensitet av smaker
(Ibid).

I en modern gastronomisk utbildning menar Ho (2010) att det finns en
vilja att kreera kulinariska konstnarer som kan anvinda sin fantasi, intuit-
ion, intellekt, kanslor och fysiskt sensoriskt tekniska fardigheter for att om-
vandla ravaror till en attraktiv skapelse.

Gustafsson (2004a) menar att ett estetiskt synsatt i maltidskunskapandet
kdnnetecknas av det smakfulla och dr nagot som priglas av konstnirlig
skonhet. Gustafsson et al. (2006) har betonat vikten av den estetiska upp-
levelsen av en maltid. Estetik innefattar i detta fall sdvil rummet, som duk-
ning och porslin och hur maten serveras. Att 4ta i en avslappnad milj6 bi-
drar till upplevelsen av en god maltid (Gustafsson et al., 2006).
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Metoder och material

I de hir kapitlet beskrivs och diskuteras de olika metoder som anvinds i
artiklarna. Valet av metoder dr gjort utifrdn en kvalitativ det vill siga en
empirisk-holistisk kunskapsansats, dar man forsoker forstd manniskors tan-
kar och beteende och pa si sitt ge upplevelserna mening och innebord.
Denna typ av studier baserar sig ofta pd manniskors erfarenheter och deras
tolkning av dessa erfarenheter. Informanterna eller materialet valjs ofta ut
medvetet for att de har kinnedom om det fenomen som ska studeras. Det
finns inga val definierade variabler utan data beskriver essenser, teman,
monster eller uppfattningar. Det finns inte heller ndgra klara slutsatser att
forvinta sig, inget kontrollviarde dir det gr att beddma om resultatet var
det korrekta. Det limnar pad det sdttet mer utrymme for kinsla och tolk-
ningar utifrdn egen forforstdelse. En ytterligare aspekt ar att helheten kan
betraktas pa ett helt annat sitt delarna (Asberg, 2001, Gunnarsson, 2007).
Tabell 2 ger en 6versikt over avhandlingens fyra artiklar och val av metoder.

Tabell 2. Oversikt av metoder i avhandlingens artiklar I-1V.

Artikel Val av metoder

| Kartlaggning, dokumentstudie, deskriptiv

I Kartlaggning, dokumentstudie, kvalitativ texthallsanalys

11 Forskningscirklar, kvalitativ innehallsanalys

IV Intervjuer, kvalitativ innehallsanalys

I de tva forsta studierna (artikel I och II) utférdes kartlaggningar och do-
kumentstudier med syfte att undersoka anvindandet av FAMM. I artikel IIT
och IV samlades det empiriska materialet in genom forskningscirklar och
intervjuer pa temat Den medvetna mdltiden. Materialet i studierna har ana-
lyserats genom kvalitativa innehallsanalyser.

Kartlaggning och dokumentstudier

I artikel I och IT anvindes dokument som datakilla. I dokumentstudier lig-
ger tonvikten pd dokument som inte har producerats av forskaren sjilv eller
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for att forskaren har bett om det. Dessa typer av dokument finns redan till-
gingliga och processen for sokandet och insamlandet av det empiriska
materialet blir jimforbart med processen dar forskaren sjilv producerar och
samlar in sitt primardata (Bryman, 2012). Scott (1990) foreslar fyra di-
stinktioner som ar av vikt for urvalet av dokumentens kvalitet, dessa krite-
rier dr: autenticitet, trovdrdighet, representativitet och meningsfullbet.
Dessa kriterier har beaktats i urvalet av dokumenten i studien.

I artikel I som dr en deskriptiv studie utfordes en databassokning for att
se var och hur begreppet FAMM anvinds. Sokorden som anvindes var
FAMM och Five Aspects Meal Model. Databassokningen skedde initialt pa
en bred front bade fran vetenskapliga och populidrvetenskapliga killor. To-
talt hittades 108 dokument, vilka kategoriserades efter typ av publicering
eller typ av dokument, samt utgivningsar. Materialet inneholl 26 vetenskap-
liga artiklar och 7 doktorsavhandlingar samt material fran 13 bokkapitel
och 21 studentuppsatser. Forutom det akademiska sammanhanget sa hitta-
des ett flertal dokument dir FAMM benamns i fackpress, hemsidor, bloggar
och tidningsartiklar vilka inte redovisas har (se tabell 1 i artikel I). Det fynd
som senare har analyserats i artikel II ar den nya kategorin av anvindning
av FAMM 2010-2012 i 12 officiella dokument fran kommuner, landsting
och statliga myndigheter som beror den offentliga maltidssektorn.

I nista steg av undersokningen som presenteras i artikel II, utfordes yt-
terligare en sokning med samma sokord dir fokus var att hitta fler doku-
ment frin den offentliga méltidssektorn. 21 dokument valdes ut for vidare
studier baserat pa autenticitet, trovirdighet, representativitet och menings-
fullhet enligt Scotts (1990) kriterier.

Dokumenten analyserades med en kvalitativ innehdllsanalys (Graneheim
& Lundman, 2004; Fejes & Thornberg, 2009). Dessa 21 dokument kinne-
tecknas av att de ar producerade for andra sammanhang dn forskning s
kallade brukstexter. Brukstexter dr alltid producerade och avsedda for ett
sarskilt sammanhang och texternas tillganglighet gor dem till en viktig kun-
skapskalla (Hellspong & Ledin, 1997/2013). Texterna ar oftast mycket in-
formativa och syftar till att ge kunskap om ett visst amne (Hellspong, 2001).
Dessa funktionella brukstexter finns ofta i vardagliga sammanhang och de
finns i olika former (Hellspong & Ledin, 1997/2013; Boréus & Bergstrom,
2012). Forfattare och upphovsmin av brukstexter kan antingen vara en-
skilda personer eller olika gruppkonstellationer, som omfattar en blandning
av manniskor med olika eller liknande yrken och positioner (Widén, 2009).
Brukstexterna fran artikel II kom huvudsakligen fran statliga verk, lands-
ting, institut och intresseorganisationer samt kommuner.
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Forskningscirklar

Begreppet forskningscirklar myntades av Karl-Axel Nilsson pd 1970-talet
vid utvirdering av utbildningar for fackligt fortroendevalda. Forskningscir-
kel kan beskrivas som en studiecirkel dar en eller flera forskare ingar. Detta
begrepp har sina rotter inom folkbildningsverksamhet (Holmstrand &
Hairnsten, 2003; Lundberg & Starrin, 2001, Rydbeck, 2010).

I artikel IIT var metoden forskningscirklar. Det kan kopplas till Participa-
tory (action) Research, P(A)R (deltagarorienterad forskning och deltagar-
baserad forskning). Detta dr forskningsansatser som kannetecknas av stark
betoning pa deltagande och delaktighet och dir hela forskningsprocessen
ses som en gemensam angeldgenhet for forskare och praktiker, vilket skapar
empirindra material (Holmstrand & Haraldsson, 1999; Holmstrand &
Harnsten, 2003; Lundberg & Starrin, 2001; Andersson, 2007; Wiig, 2009;
Rydbeck, 2010). Forskningscirkeln beskrivs oftast som en motesplats — ett
forum — dar det sker ett organiserat kunskapssokande och en kunskapsut-
veckling i dialog mellan alla deltagare (Andersson, 2007). Cirkeln utgar fran
ett gemensamt problem, i det hir fallet handlar det om vad begreppet Den
medvetna maltiden betyder och star for, dels i amnet maltidskunskap men
aven generellt i dagens mat- och maltidsdiskussion. Det ar det gemensamma
problemet och den gemensamma kunskapstillvixten som ar i fokus i en
forskningscirkel. Arbetet med alla inblandades bidrag i form av olika erfa-
renheter och kunskaper innebar att ndgot nytt skapas, en kunskapsmassa
som inte kan bildas varken i enbart praktiken eller inom forskningen
(Holmstrand & Haraldsson, 1999; Holmstrand & Hirnsten, 2003; Lund-
berg & Starrin, 2001). Forskningscirkeln innebir nya utmaningar for fors-
karna och utmanar traditionella forestallningar om vad forskning innebar.
Nar forskaren ingar i en forskningscirkel tillsammans med deltagare for att
de gemensamt ska soka kunskap kring ett problem, s& innebar det att det
blir en gemensam kunskapsproduktion, dar man synliggor tyst och erfaren-
hetsbaserad kunskap. For forskaren innebar det att man forskar med, inte
pa sina deltagare (Heron & Reason, 2001; Andersson, 2007; Wiig, 2009;
Rydbeck, 2010).

Studiedesign - forskningscirklar med maltider

Initiativet till studien uppstod ur en diskussion om att det i undervisningen
pa Restaurang- och hotellhégskolan p4 Campus Grythyttan vid Orebro uni-
versitet hade skett en dndring fran det ursprungliga begreppet Det medvetna
koket/Den medvetna kokkonsten till Den medvetna maltiden. Denna for-
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andring har skett utan formella beslut, dokumentation eller teoretisk ut-
veckling. Utifran den diskussionen utformades studien och intentionen for-
mulerades i att syftet med studien ar att bade teoretiskt och praktiskt vidga
begreppet Den medvetna maltiden. Dessutom var syftet att utveckla det till
ett uppdaterat koncept for att professionella maltidsgorare ska kunna mota
behov, krav och 6nskemal inom den offentliga och den privata maltidssek-
torn samt for utbildningen.

I forskningscirklarna bjods personal in vid Restaurang- och hotellhogs-
kolan pa Campus Grythyttan, Orebro universitet. I studier med en empirisk-
holistisk kunskapsansats dr det manniskors erfarenheter som ar centrala
och darfor viljs informanter medvetet ut for att de har kinnedom om det
fenomen som ska studeras. Kollegiet som deltog bestod av bade praktiker
och teoretiker med representanter frin omrdden som kokshantverket, mat-
salshantverket, sommelier och estetisk gestaltning. Det var bade adjunkter,
lektorer och disputerade forskare. Av dessa bildades en forskningscirkel
med 12 deltagare. Alla deltagare deltog inte varje gdng. Forskningscirkeln
mottes vid 5 tillfallen a ca 2-3 timmar, se tabell 3. En inledande forsknings-
cirkel genomfordes dir deltagarna gemensamt diskuterade fram tema for de
kommande fyra forskningscirklarna. Utifrdn diskussionerna fran det forsta
forskningscirkelmotet strukturerade jag en plan for de kommande métena
dadr innehall och de gemensamma maltiderna var tinkta att inspirera till
samtal, se tabell 3. Jag anviande min kompetens som forskare med forméga
att strukturera och kritiskt granska i kombination med min kockerfarenhet
och kunskap for att arrangera méltider. Varje forskningscirkel spelades in
och transkriberades ordagrant. Anteckningar gjordes lopande vid motestill-
fillena. Ovrigt diskussionsmaterial som ingick i cirklarna var menyer, re-
cept, ravaror, artiklar, videoklipp m.m. Tabell 3 ger en 6versikt 6ver struk-
turen, uppldagg och innehdll i forskningscirkelmotena och den visar dven an-
talet deltagare.
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Tabell 3. Oversikt 6ver forskningscirkelmétena 1-5, métenas tema, antal deltagare

och typ av mdltid som serverades.

Forsknings- Tema Antal Maltider
Cirklar deltagare
Méte 1 Den meadvetna mal- 12 Het morotssoppa med ko-
tiden - bakgrund och riander och rakor, servera-
ursprung des med sallader och bréd
Méte 2 Mediespaning — vad 11 Trerattersmiddag (740
hander pa mat- och kcal). Recept och menyer
maltidsfronten fran Akademins kokbok,
35 st kloka festmenyer
(Klein & Gustafsson,
1989).
Méte 3 Miljo, ekologi och 10 Ekologiska och rattvise-
etik markta ravaror och pro-
dukter, tillagade och ser-
verade som buffé
Méte 4 Estetisk presentation | 7 Traditionell svensk pask-
och medvetenhet mat tillagad i enlighet
som begrepp med den medvetna kok-
konstens kriterier smak,
naring och estetik
Mate 5 Mat, naring och 5 Vegetarisk ost-och broc-
halsa colipaj, serverad med sal-
lader och gronsakstillbe-
hér

Vid varje forskningscirkelmote triffades deltagarna runt en gemensam
maltid i Den medvetna maltidens anda. Detta var ett sitt att iscensitta be-
greppet och fa deltagarna att reflektera och diskutera utifrdn sina egna sin-
nesupplevelser. Det innebar ocksa ett samtal om vad begreppet betyder och
hur det kan anvandas. Tanken att samla manniskor for att dela en maltid
ar ett satt att skapa fortroende och bygga broar och gora det littare att
samtala. I den hir studien ar maltiden, Den medvetna maltiden, huvudgist
och darfor valde jag att anvanda méltiden som ett redskap i studien och lita
deltagarna samtala bide om den upplevda maltiden som bjods men ocksa
om begreppet Den medvetna maltiden.
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Genomforandet av maltider i forskningscirklar inspirerades av Bildtgard
(2010), som genomforde interaktiva fokusgruppintervjuer dir det ingick att
ata mat tillsammans for att f4 ut maximalt med information om maltidsva-
nor i Frankrike och Sverige. Lashley et al. (2004) diskuterar maltidens erfa-
renheter i olika miljoer med dkthet som utgdngspunkt i en vialkomnande,
vanlig och trygg atmosfir. Detta var dven min avsikt da jag implementerade
maltider i metoden for forskningscirklar. I cirkeln synliggors och medvetan-
degors den kunskap som redan finns hos deltagarna, eventuellt som tyst
kunskap och samtidigt kan kunskapen utmanas genom att forskaren tillfor
kritiska perspektiv pa verksamheten.

Intervjuer

I artikel IV anvindes intervjuer som metod for insamling av det empiriska
materialet. I den kvalitativa forskningsintervjun handlar det om ett samspel,
ett utbyte av synpunkter mellan tva personer som samtalar om ett amne av
gemensamt intresse. Intervjuformen dr av karaktaren den riktat 6ppna, dar
en vid fraga belyses med i forviag bestimda frigeomraden. I denna intervju-
form soker man oppna svar dar det inte finns ndgon sann kunskap. Uppgif-
ten ar att forsoka finga hur respondenten gestaltar fenomenet och tillskriver
det sammanhangsbestimd mening. Det ar individens person och erfarenhet
som utgor kontext mot vilket fenomenet fir mening och kan forstas (Lantz,
1993, 2007; Kvale 1997).

I studien genomfordes tre intervjuer med tre vilkinda kvinnliga kockar.
Intervjuerna utfordes av en student med uppdrag att samla in material till
den har studien i avhandlingen, samt for att anvinda materialet som un-
derlag i studentens examensarbete vilket handleddes av doktoranden. Inter-
vjuguiden i studien utformades utifrdn sex teman som relateras till begrep-
pet Den medvetna mdltidens kriterier och filosofi. Frigorna var huvudsak-
ligen formulerade som sex teman, men dven med ndgra underkategorier som
stod om fragestallningarna behovde fortydligas. Detta upplagg gjordes for
att ge informanterna frihet att utforma egna svar (Bryman, 2012). De semi-
strukturerade intervjuerna genomfordes av studenten i personliga moten
med kockarna. Intervjuerna tog ungefir 60 till 90 minuter vardera. De tre
intervjuerna spelades in digitalt och darefter transkriberades ljudfilerna or-
dagrant. Materialet anvindes forst i studentens examensarbete, dir fokus
lag pa kvinnliga kockar och medveten matlagning (Bergman, 2012). I den
hir studien med fokus pd den professionella kockens forstielse av vad en
medveten maltid ar, har materialet dter genomlasts av forskarna och daref-
ter har en kvalitativ innehallsanalys utforts.
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Kvalitativ innehallsanalys

Data fran bdde dokumentstudierna (artikel II), forskningscirklarna (artikel
M) och intervjuerna (artikel IV) analyserades med stod av kvalitativ inne-
héllsanalys (Graneheim & Lundman, 2004). Den kvalitativa metoden for
innehéllsanalys anvinds nir fokus ligger pa tolkningen av olika typer av
texter. Denna metod kraver forskarens totala uppmarksamhet sd att man
kan skapa mening i och ur texterna. Den kvalitativa innehdllsanalys, som
beskrivits av Graneheim och Lundman (2004), ir en empirisk vetenskaplig
metod som anvinds for att dra slutsatser om innehdllet i olika typer av
kommunikation. Kvalitativ innehdllsanalys ar en process for att identifiera,
koda och kategorisera grundliggande monster eller teman i det empiriska
materialet (Krippendorff, 2013; Bryman, 2012). Karakteristiskt fokuserar
kvalitativ innehdllsanalys pd textmaterialets motiv och sammanhang, den
visar upp skillnader och likheter inom koder och kategorier och arbetar med
bdde det synliga (manifesta) och det underliggande (latenta) innehallet (Gra-
neheim & Lundman, 2004; Krippendorff, 2013 ).

Artikel IT inleddes med att de 21 dokumenten sorterades och indelades i
tre huvudkategorier utifrdn var texterna var himtade: 1) statliga myndig-
heter och landsting, 2) institut och intresseorganisationer samt 3) kommu-
ner. Brukstexterna fran de tva forsta kategorierna analyserades gillande av-
sandare, forfattare, malgrupp och dokumenttyp. For att fd en inblick i hur
direktiven fran hogre niva uppfattas och forstds i maltidsgorandet sa analy-
serades syften och mal frin kommunernas brukstexter genom en kvalitativ
innehaéllsanalys. Metoden fokuserar pa att skapa en bild av en viss foreteelse
som alltid 4r inbaddad i ett visst ssmmanhang snarare dn att beskriva verk-
ligheten pa ett objektivt sitt (Guba & Lincoln, 1981; Krippendorff, 2013).
Metoden anvindes for att hitta monster i tolkningarna av brukstexterna.
Tva av forfattarna laste brukstextsdokumenten oberoende av varandra for
att bekanta sig med data. Efter den induktiva ldsningen valdes meningsen-
heter ut fran varje syfte och mal. I nista steg kondenserade forfattarna 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 tva over-
gripande teman i enlighet med den metod som beskrivs av Graneheim och
Lundman (2004).

I artikel I spelades alla forskningscirkelméten in digitalt och transkribe-
rades ordagrant till textfiler. Totalt genererade det ungefdr 150 sidor text
med enkelt radavstind frén fem sessioner sammanlagt. Data undersoktes
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genom kvalitativ innehallsanalys (Graneheim & Lundman, 2004). Inled-
ningsvis laste alla tre forfattarna textmaterialet pd egen hand for att bekanta
sig med data. Fokus under lasningen var att soka efter intressanta fynd for
vidare analys. Darefter diskuterades fynden mellan forfattarna och upp-
komsten av huvudteman identifierades. Tva teman av betydelse framkom
tydligt, det forsta var ett overgripande tema om utmaningen av komplexi-
teten i att gora en medveten maltid. Det andra temat som framkom i dis-
kussionerna frén alla moten var forekomsten av etiska fragestillningar i
maltidssammanhang. Darefter plockades meningsenheter ut ur texten och
inneborden i enheterna diskuterades mellan forfattarna. I nista 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 maltidens process dar mal-
tidsgorandet stdr i centrum och interagerar med bade produktionen av ra-
varor likvdl som gistens onskemal och behov. I figuren beskrivs dven de
omkringliggande faktorerna som paverkar maltidens komplexitet, se figur
3.

I artikel IV gjordes initialt en induktiv analys genom att soka i materialet
efter meningsenheter som forbinds till de professionella kockarnas syn pa
begreppet Den medvetna maltiden. Det fanns flera gemensamma aspekter
som framkom i textmaterialet. Meningsenheter plockades ut och fiargkoda-
des, darefter sorterades fiargkoderna in i fyra huvudkategorier: rdvaror,
matlagning och presentation, hilsa och ndring samt helbetsperspektiv. I ar-
tikel IV anvindes och analyserades bara resultatet frin kategorin ravaror.
Detta urval gjordes utifrdn att alla informanterna i studien aterkom till fra-
gan om hur man viljer rdvaror och dess betydelse for deras matlagning.
Kockarna berorde ravaruperspektivet i flera olika sammanhang i sina dis-
kussioner. Eftersom ravaror framtriadde som den tydligaste kategorin, be-
slutades det att materialet var tillrackligt for en artikel.
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Resultat och diskussion

Avhandlingens 6vergripande syfte dr att synliggéra maltidsgorandet och
den komplexitet som utmirker maltidsgorarens profession och uppgift.
Detta perspektiv kan vara av betydelse for utvecklingen av den stora mangd
ata-ute-maltider som dagligen serveras i Sverige. Att 4ta utanfor hemmet dr
en viaxande sektor, vilket innebar att det 4r mdnga manniskor som berors
av maltidens manga dimensioner i bide den privata och offentliga maltids-
sektorn. Dels ar det alla de mianniskor som dter maten och dels ir det den
stora gruppen av maltidsgorare som arbetar med det dagliga maltidsgoran-
det. Utmaningen att laga mat till andra far en storre komplexitet i takt med
att krav och forviantningar 6kar (Fischler, 2011; Jonsson; 2012, 2013).

Maltidsgorandet involverar olika yrkesprofessioner och kompetenser pa
flera nivder. Genom att synliggora meningsskapandet i maltidsgorandet bi-
drar det till nya diskussioner om utveckling och forbattring av de offentliga
maltidsverksamheterna. Maltidsgorarna som grupp och maltidsgorandet
som praktik har inte tidigare beforskats i ndgon storre utstrackning. Den
hir avhandlingen synliggor ddrmed en viktig grupp i samhaillet och bidrar
till att maltidsgorandets utmaningar kan belysas och diskuteras i nya sam-
manhang och perspektiv.

Avhandlingens bakgrund blir omfattande och nyansrik pa grund av mal-
tidsgorandets stora spannvidd och komplexitet. Det 4r manga faktorer som
ingdr i och paverkar bide den privata och offentliga maltidssektorn. Det dr
bland annat de grundldggande faktorerna som relateras till lagar och regel-
verk, dessa ar nodvindiga for utforandet av méltidsgorandet. De grundlig-
gande faktorerna kan likstdllas med innehéllet i FAMM-aspekten styrsyste-
met (Gustafsson et al., 2006). Dessa faktorer ar inte i fokus i diskussionerna
men det dr av stor betydelse att uppmirksamma deras relevans i alla mal-
tidsverksamheter i dta-ute-sfaren. Att styrsystemet ar en viktig aspekt som
paverkar hela maltidsprocessen, podangteras av Hansen, (2007) saval som
Jonsson och Knutsson (2008).

De mjuka virden som alltmer diskuteras inom den offentliga maltidssfa-
ren dr viktiga faktorer i den hir diskussionen. Dessa mjuka varden inklude-
rar i den har studien den gemensamma virdegrunden samt de manskliga
motena ddr vardskap, service och upplevelse dr centrala delar. Detta kan
relateras till Mikelds (2000) beskrivning av dtandets sfar dir hon pekar pa
vikten av att beakta innehall, ztmonster och inte minst den sociala aspekten
i en maltid. Den offentliga maltiden betyder mycket for minga manniskor
och blir en birare av ett symbolvirde da vi moter dessa maltider i manga
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olika skeenden genom livet (Sidenvall, 1995; Mattsson Sydner, 2002; Fjell-
strom, 2003; Persson Osowski, 2012). Detta gor att kraven och forvint-
ningar pd bade den offentliga och den privata maltidssektorn okar. Vilket
betyder att méltiderna ocksd forandras i takt med att debatten och det all-
manna intresset kring mat och maltider 6kar menar bland andra Fischler
(2011), Jonsson (2012, 2013) och Fjellstrom och Jonsson (2014).

Med maltiden i fokus diskuteras har tva perspektiv. Det forsta ar eft
sambilleligt maltidsperspektiv inriktat mot méltidsgorandet i den offentliga
maltiden. Det andra ar mdltidsgorandet i ett kunskapsperspektiv dir mal-
tidsgorandet diskuteras i en utbildningskontext med fokus pa reflektion och
komplexitet.

Ett samhalleligt maltidsperspektiv

I delstudie 1 (artikel T och II) analyseras hur FAMM anvinds och forstés i
nya kontexter utanfor akademin. Delstudien pekar pa anviandandet av mo-
dellen och dess betydelse i en offentlig maltidskontext. Brukstextdokumen-
ten gillande den offentliga maltidssektorn som studeras i artikel II visar att
det finns ett intresse att inkludera fler aspekter i maltidsgorandet for vard,
skola och omsorg. I den borgerliga regeringens (2006-2014) vision om Sve-
rige - det nya matlandet (Landsbygdsdepartementet, 2010), var den offent-
liga maltiden ett omrade i fokus. Detta kan anses vara en startpunkt for
diskussioner i offentlig maltidsverksamhet betraffande hur upplevelse och
maltidsglddje kan skapas (artikel I och II). Visionens mil for den offentliga
maltidssektorn innefattade direktiv om att verksamheterna skulle tillhanda-
hélla goda maltider och méltidsupplevelse. Nir offentlig maltidssektor for-
sokte forverkliga och implementera visionen i sina verksamheter, ar det
mojligt att urskilja en brytpunkt dir en forandrad syn och ett nytt forhall-
ningssatt borjade diskuteras. Denna brytpunkt kan kopplas till dokumenten
frén Socialstyrelsen (2011) och Livsmedelsverket (2011) dir FAMM ingick
i diskussionen om en forbattrad maltidsmiljo for hilso- och sjukvarden samt
inom dldreomsorgen.

For att uppfylla de nya statliga direktiven sa efterfrigades ocksa nya mo-
deller och hjilpmedel. Dokumentstudien (artikel I och II) visade att anvan-
dandet av FAMM okade i den offentliga maltidskontexten, bland annat i
brukstexter som i kommunernas projektplaner och maldokument. Detta
skedde efter att de statliga verken Socialstyrelsen (2011) och Livsmedelsver-
ket (2011) pekade pA FAMM som en anvindbar utvecklingsmodell for mal-
tidsmiljo och upplevelse. Genom myndigheternas anvindande av FAMM
blev dirmed modellen sanktionerad och intresseorganisationer, institut och
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kommuner fick tillgang till ett redskap att anvinda i forbattringsarbetet
med den offentliga méltidsmiljon. Intressant att reflektera over ar att
FAMM har vandrat fran den akademiska gastronomikontexten till statliga
myndigheter och vidare till maltidsgorarnas olika yrkesprofessioner i de of-
fentliga storkoken i kommuner och landsting. Texter forstds utifrdn den
kontext de lases i. Foreteelsen med texter som flyttas fran sitt ssmmanhang
kan beskrivas som en rekontextualisering. Nar en text vdl har limnat skri-
benten kommer det an pa ldsaren att tolka textens innehdll, att skapa bety-
delse. Lasaren som liser texten i en annan kontext ger den da nya innebor-
der. Textens betydelse, i det hir fallet texter om FAMM skapas dé i social
interaktion och nir texterna vandrar mellan olika kontexter i samhillet far
de nya inneborder (Hellspong och Ledin, 1997/2013; Ledin & Moberg,
2012).

I brukstextdokumenten framtridde olika grader av tolkningar av
aspekterna i FAMM. Modellens lamplighet for den offentliga méaltidskon-
texten ifrdgasitts bland annat av Socialstyrelsen (2014) eftersom modellens
aspekter ar skapade for en restaurangkontext. Samtidigt dr modellens
styrka att den 4r kvalitativ och uppfattas i brukstexterna som att den ar fri
att anpassas till olika behov och verksamheter. De olika tolkningar av
FAMM, bdde i text och bild, som framtradde i dokumentstudien i artikel
II, visar att modellen betraktas av méiltidsgorarna som fri att tolka utifrdn
varje enskild verksamhets forutsattningar och behov. Verksamheterna skil-
jer sig stort inom den offentliga maltidssektorn, dar méaltidsgorandet riktas
mot olika mélgrupper inom skola, vird och omsorg. For att FAMM skall
kunna utgora ett ramverk i den offentliga maltiden visar studien att det ar
viktigt att varje verksamhet fyller ramverkets aspekter med den egna verk-
samhetens behov. Dessa asikter kan stillas mot Justesens (2014) kritik av
FAMM, som beskriver FAMM som en statisk containermodell. FAMM blir
ocksd svar att forhdlla sig till om modellen behandlas och tolkas som en
kvantitativ modell med syfte att mita upplevelse i maltiden pd ett sddant
satt som Stierand och Wood (2012) beskriver. Detta i motsats till konstna-
ren Watz (2008) tankar om FAMM for att beskriva sinnliga upplevelser.
Walter (2011) pekar pa brister i FAMM som till exempel avsaknaden av
aktorerna, det vill siga att hon menar att bade gaster och personal borde
vara en underkategori av rummet. Detta ar mojligt att addera om man viljer
att forhalla sig till FAMM som ett oppet ramverk istallet for en last modell.
Tellstrom (2006) papekade avsaknaden av ett kulturellt perspektiv vilket
aven det skulle kunna implementeras. FAMM kan istillet betraktas som ett
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konceptuellt ramverk som ir kontextbundet och dir kontexten avgor vad
ramverket skall fyllas med

For den av tradition effektiva och rationella offentliga maltidssektorn ar
icke matbara kvaliteter som maltidsupplevelse och matgladje ndgot nytt att
hantera. Mattson Sydner (20135) efterfragar en definition pa vad en god madl-
tid star for inom den offentliga sektorns maltidsverksamheter. Den offent-
liga méltidens planerare och gorare har en vana att anvanda tydliga kvanti-
tativa styrdokument med mitbara instrument. Det normativa arbetet i of-
fentlig maltidssektor ar styrt av lagar och regelverk. Se till exempel
Bildtgards (2010) resonemang dar han menar att i Sverige har vi en indust-
riell syn pa maltider som kan kopplas samman med de statliga direktiv som
omgirdar bade hemmamaltider likval som den privata och offentliga sek-
torns maltider. Han jamfor den svenska matkulturens ramverk innehallande
kostpyramider och tallriksmodeller med den franska maltidskulturen dar
istallet identitet, gemenskap och matglidje ar i fokus. I den nya eran som
kan skonjas i den offentliga méltidssektorn framtrader att det dven i Sverige
finns 6onskemal om ett liknande synsitt, dar nu ord som offentlig gastro-
nomi (Bergkvist, 2015), maltidsupplevelse och maltidsglddje (Livsmedels-
verket, 2011; Socialstyrelsen, 2011, 2014; Mattsson Sydner, 2015) namns
allt oftare.

Offentlig gastronomi

I analys av brukstexterna (artikel II) frin kommunernas maltidsverksam-
heter dar kostchefer, dietister och maltidsplanerare var avsindare framkom
fem kategorier, vasentliga i ett forbattringssyfte. Dessa kategorier kan besk-
rivas som mjuka virden och har betydelse for att skapa den goda maltiden.
Kategorierna som framtradde i resultatet ar: mdltidsupplevelse, bemdotan-
det/servicen i maltiden, maltidsmiljo, livsmedelskvalitet i mdltiden och mal-
tidens virdegrund. Forslagsvis skulle dessa kategorier kunna utvecklas och
implementeras i FAMM for att ta fram ett ramverk som kan anviandas for
planering och analys av den offentliga maltiden i dess utmaning att bli det
som Bergkvist (2015) popularvetenskapligt beskriver som en offentlig gast-
ronomii.

Det mest framtradande resultatet i artikel IT dr att det normativa offent-
liga méltidsgorandet behover integreras med mjuka varden for att nd upp
till malet att servera goda maltider med matgladje. I maltidsgorandet i den
privata restaurangkontexten ar hantverkskunskaperna i bade kok och mat-
sal en viktig del av praktiken. Diar dr kvalitetsdimensioner och estetisk ge-
staltning av méltiden viktiga faktorer i den konkurrensutsatthet som den
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privata restaurangnaringen drivs av. I storkoket ar inte drivkraften eller
traditionen att vara vinstdrivande utan ddr handlar det om att utfora ett
uppdrag och leverera méltider inom budgetramen med skattefinansierade
medel (Jonson, 2007, 2009; Bergstrom et al., 2015). Lundmark (2002,
2003) beskrev dock behovet av det som hon kallar added value och guld-
kantskvalitet i storkoksmaltiden. Detta genom att peka pa bland annat ser-
vice och vardet av det lilla extra. Dessa tva olika grundlaggande synsitt i
restaurang och storkok har en stor betydelse for hur man arbetar med ser-
vice och bemotande i de olika kontexterna.

Att utfora sina uppgifter utifran ett hantverksperspektiv dr enligt Sennett
(2009) att kunna gora ndgot utéver att bara utfora uppgiften. Det handlar
om kunskap som erfars genom handens kanslighet for beroring och rorelse.
Detta kan kopplas till bide medvetenhet och meningsskapande (Ryle,
1949/1984; Dahlberg et al., 1999) i maltidsgorandet. Denna typ av kunskap
dr av tradition en del av restaurangkulturen men behover ocksa uppmark-
sammas i den offentliga méltidssektorn for att den skall kunna bli en offent-
lig gastronomi som ger méltidsupplevelse for sina gister.

Bade kvalitativa och kvantitativa viarden behovs for att gora den goda
maltiden. Maltidsgorandet ar en fraga om balans mellan de olika kvalitets-
faktorerna. Detta stammer overens med Briildes (2007) diskussion om att
bdde matbarheter och omatbarheter behovs i ett kvalitetsperspektiv, detta i
jamforelse med att den offentliga sektorn dr genomsyrad av kvantitativa
kvalitetsdiskussioner (Sdatela, 2007).

Brukstexterna visar att det finns ett stort behov av att hitta nya metoder
for att kunna analysera kvalitetsfaktorer och utveckla den offentliga mal-
tiden. Intressant ar att problematiken som diskuteras och belyses i doku-
menten till stor del dr kopplad till mjuka varden med sarskilt fokus pa be-
motandet och motet med den dtande gisten (patienten, eleven, vardtagaren
osv). Aven diskussionen om en gemensam virdegrund nir det giller mat
och maltid 4r dterkommande. Darmed kan man siga att behovet av att ta
fram redskap och ramverk for att kunna arbeta med bemétande och vird-
skap, ar ett omrdde som behover mer uppmirksamhet i den offentliga mal-
tidssektorn. Inom den privata restaurangsektorn ar service en av de viktig-
aste faktorerna for restaurangupplevelsen. Att vara service minded'® och ha
gasten i fokus dr en del av restaurangverksamhetens tradition och praktik.
I enlighet med Jonsons (2007) beskrivning ar den privata restaurangen stan-

10 Serviceinriktat gastbemotande.

CECILIA MAGNUSSON SPORRE Mdltidsgérarens utmaningar 79



digt utsatt for konkurrens och det ar avgorande for restaurangens overlev-
nad om det kommer gister eller inte, vilket dven diskuteras av Wellton
(2015).

Ett satt for den offentliga maltidssektorns behov av att arbeta med vird-
skap och bemotande skulle kunna vara genom att integrera forskning om
servicemoten i olika kontexter. Svingstedt (2013) lyfter upp servicemotets
praktik till diskussion och bland annat visar vikten av hur personalen agerar
i ett servicemote. Delstudie 1 (artikel I och II) visar att det dr av stor bety-
delse for samhillsrelevansen att maltidsgorare fran storkokssektorn tar del
av kunskaper fran gastronomisk utbildningskontext.

Maltidsgorandet i ett kunskapsperspektiv

Begreppet Den medvetna mdltiden diskuteras i ett inomvetenskapligt utbild-
ningsperspektiv rorande universitetens gastronomiska utbildningar men
ocksd med relevans for andra utbildningar inom kost, mat, hailsa och livs-
medel (artikel III). Studien visar att det dr betydelsefullt att vara utbildad
men visar ocksd pa vikten av att synliggora hantverkskunnandet i maltids-
gorandet. Hantverkarens kunskap beskrivs av Sennett (2009) som en kun-
skap med ndgot utover att bara producera till exempel mat. Dessa kun-
skaper har dven beskrivits i termer av att vara en reflekterande praktiker
och ar diskuterat av Hegarty (2004, 2011) i ett gastronomiskt utbildnings-
perspektiv. Han menar att kritisk reflektion skiljer de gastronomiska hant-
verksutbildningarna frdn vad han kallar de enformiga repetitiva yrkesut-
bildningarna. Gustafsson (2004b) och Gustafsson och Jonsson (2004) me-
nar dven de att reflektion ar en forutsattning for att utfora en medveten
handling i hantverket.

I resultaten fran delstudie 2 dskadliggors komplexiteten i det medvetna
maltidsgorandet. Studien visar att yrkesprofessionen maltidsgorare behover
kunna folja med i samhillsdebatten och vara medveten om bade om hur
produktionen av ravaror sker likvil som hantverket i maltidsgorandet samt
att vara uppmarksam pa gasters onskemal och behov. Att maltidsgorandet
blir en alltmer komplex uppgift kan kopplas till det 6kade intresset for mat
och maltider i samhillet, detta intresse beskrivs bland annat av Jonsson,
(2012, 2013), Fischler, (2013) och Tellstrom (2015). Det 6kade gastrono-
miska intresset kan dven anses vara bidragande till att maltidsgorarens kom-
petens behéver bade nya kunskaper och att integrera reflektion.
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Den nya medvetna maltiden

Syftet i artikel III ar att bade teoretiskt och praktiskt vidga begreppet Den
medvetna mdltiden och utveckla det till ett uppdaterat koncept for profess-
ionella maltidsgorare inom den offentliga och den privata maltidssektorn
samt i utbildningssammanhang. Syftet med artikel IV ar att studera hur pro-
fessionella kockar skapar maltider i enlighet med begreppet Den medvetna
maltiden. Resultatet visar bland annat att maltidsgoraren behover forhélla
sig till etiska reflektioner i méltidsgorandet, vilket i den hir studien dven
inkluderar miljo, ekologi, hilsa och hallbarhetsfradgor. Shani et al. (2012)
diskuterar pd samma sitt etik i mdltiden och menar att det behovs mer dn
knife skills for att vara en professionell kock. De pekar pd vikten av etisk
reflektion i gastronomisk utbildning for att utbilda framtidens maltidsgo-
rare och deras nya krav. Att vara kunnig och veta hur ir betydelsefullt for
att kunna gora kloka och medvetna val i hela processen i méltidsgorandet.

For yrkesprofessionen maltidsgorare innebdr det att en kombination av
kunskapsformerna techne och fronesis (Aristoteles, 1967/2004) ir viktiga
for att belysa meningsskapandet i maltidsgorandet. Lagar och regelverk gil-
lande till exempel niring, livsmedelshygien och ekonomi i maltidsgorandet
ar grundliaggande faktorer (techne) for att tillaga och servera méltider, dessa
beskriva av Lundmark (2002, 2003) som baskvalitet. Dessa baskvaliteter
behover integreras med den praktiska klokheten och de etiska reflektion-
erna (fronesis) for att synliggora komplexiteten och meningsskapandet i
maltidsgérarnas utmaningar i Den nya medvetna maltiden som ir av virde
bade for privat och offentlig restaurangkontext. Vikten av att veta hur har
lyfts fram i flera diskussioner angdende det praktiska gorandet bland annat
av Molander, (1996/2004) och Gustavsson (2000, 2004). Aven diskussion-
erna om tyst kunskap, fortrogenhetskunskap eller situerad kunskap (Josefs-
son, 1991; Rolf, 1995; Géranzon, 1996) kan kopplas till detta resonemang
i studien, ddr hantverkskunskaperna dter lyfts fram och den praktiska kun-
skapens innebord far ny betydelse. Rolf (1995) podngterar vikten av sam-
spelet mellan den tysta kunskapen och spraket for utveckling av den pro-
fessionella kunskapen.

Till exempel ar kockens kansla for balans i maltidsgorandet ett sitt att
beskriva yrkesprofessionens hantverkskunskap (Fine, 2008). I den har stu-
dien pekar det pd att ha formagan att kunna vilja rdvaror utifran etiska och
miljovanliga forhallanden, ta hinsyn till siasong och lokalt producerat (Ny
nordisk mad, 2015), likasa att beakta och ta hiansyn till en mangd faktorer
som till exempel de sensoriska kvaliteterna som temperatur, smak, textur,
doft och synupplevelse i matlagningen. Dessa beskrivs av bade Klosse et al.
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(2004) och Fine, (2008) som viktiga kunskaper. Komplexiteten av kun-
skaper som behévs kan uppnds enbart genom att 6vning och uppmarksam-
het menar Molander (1996/2004).

Trots att ndring dr en grundliggande aspekt i Den medvetna kokkons-
ten/mdltiden (Klein & Gustafsson, 1989, 1997) sd har det inte belysts eller
diskuteras i ndgon storre utstrackning av informanterna i varken artikel III
eller TV. Fokus i diskussionerna har istillet varit riktat mot ravaror ur ett
etiskt-, ekologiskt-, nirproducerat- och sidsongsperspektiv. Informanterna
menar att sensoriska kvaliteter som smak, doft och textur dr det viktiga i
valet av rAvaror som behovs for att utfora sin kokkonst. Dessa ravaror anses
av kockarna vara hialsosamma och friascha och implicit kan det tolkas som
att kockarna anser att om dessa ravaror anvinds i matlagningen sa blir mal-
tidskomposition halsosam och naringsriktig. Informanterna i artikel III och
IV visar inget intresse for att veta exakt vad maten innehéller ur ett nirings-
perspektiv. Detta kan stillas i relation till den centrala tanken i Klein och
Gustafssons (1989, 1997) filosofi nar de skapade begreppen Det medvetna
koket och Den medvetna kokkonsten var att lira kockar en praktisk tillam-
pad nidringsliara. De menade att det var en brist hos kockarna att inte kunna
naringslidra och darmed inte heller kunna komponera naringsriktiga mal-
tider. Klein och Gustafssons (1989, 1997) begrepp sammanfattades med
smak, ndring och estetisk gestaltning. Deras filosofi kan jamforas med
Condrasky et al. (2015) i USA som menar att det fortfarande finns ett stort
behov av att kockar lir sig niringsldra for att kunna komponera narings-
riktiga och hilsosamma menyer. Deras diskussion grundar sig i arbetet med
att forbattra folkhilsan pd samma sitt som Klein och Gustafsson (1989,
1997) ville upplysa om att god mat kunde vara hilsosam och vilgorande
for kropp och sjal. Detta ointresse for naringsinformation som dven visades
hos méltidsgorarna i artikel III och IV kan vara ett samband med de manga
motsigelsefulla budskap om mat som finns i samhillet. Det stimmer 6ver-
ens med Fischlers (2011) beskrivning av en radande nutritional cacophony.

I det nya medvetna maltidsgorande ar det viktigt att visa omsorg i hela
maltidskedjan det vill siga att bry sig om matproduktionen och matprodu-
centerna, djurhdllning, miljo och hallbarhetsfragor likvil som de manniskor
som arbetar i maltidsgorandet och gisterna som dter maten. Att vara en
professionell maltidsgorare idag innebdr att folja samhallsdebatten och att
vara medveten samt kunna reflektera 6ver sina arbetsuppgifter bade teore-
tiskt och praktiskt ddr den praktiska klokheten (etik) dr inkluderade. Det
ursprungliga begreppet Den medvetna kokkonsten (Klein & Gustafsson,
1997) sammanfattades i tre kriterier: smak, ndring och estetisk gestaltning.
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Dessa kriterier har i Den nya medvetna mdltiden, som i den hir avhand-
lingen trader fram, adderats med etiska reflektioner och miljiémdssiga
aspekter.

Medvetenhet i maltidsgorandet innebir i den hir studien framforallt att
forhalla sig till de etiska reflektioner som genomsyrar hela processen och
alla val som maltidsgoraren stills infor. Att vara kunnig inom det omradet
ar betydelsefullt for att kunna gora medvetna val och kritiska reflektioner.
Medveten och uppmirksamhet i etiska frigor berorande hela maltidspro-
cessen, fran jord till bord, dr en del av meningsskapandet i maltidsgorandet
som visar pd komplexiteten i Den nya medvetna maltiden (figur 3).

Den nya medvetna maltiden
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Figur 3. Komplexiteten i maltidsgorandet i Den nya medvetna maltiden
(Artikel I11)

I bade artikel IIT och IV visar diskussionen att vid val av rdvaror anvinder
informanterna girna sddana som dr lokalt producerade och i sdsong. I stu-
dien visas ocksd att det finns ett dilemma i att vilja ravaror. Kockarna me-
nar att ekonomin ir det ramverk som bestimmer vad som kan viljas. Att
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vilja ekologiskt anses vara det ratta och det finns en uttalad medvetenhet
och kunskap kring de miljo- och héllbarhetsfragor som finns i férhallande
till matproduktion, djuruppfédning och odling av livsmedel. Detta diskute-
ras av bland andra Bere och Brug (2009) som framhaéller att ur ett hallbar-
hetsperspektiv, ar en kost bestdende av narodlat i sisong bra val. Trots att
ekologiskt anses vara det ritta sd viljer kockarna i studien dnda hellre nar-
producerat, dels for att de anser att det finns ett symbolvirde i lokalt- och
narproducerat men aven for att det anser att dessa ravaror héller en hogre
sensorisk kvalitet. Ekologiskt anses vara for dyrt och att det inte alltid star
for samma “gastronomiska” kvalitet, det vill siga 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
hallbar gastronomi. De menade att en hallbar produktion av ravaror ger en
kansla av fortrogenhet och dkthet i motsats till kidnslan av att inte ha kon-
troll 6ver livsmedelsproduktionen.
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Metoddiskussion

En svdrighet var att mdnga av de brukstextdokument som ar publicerade i
digitalt format kan ha en kort livslingd och vara foranderliga. I den hir
studien har det vid flera tillfallen uppstatt svarigheter dd 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 upphort och dirmed har hemsidan och dokument ro-
rande projektet tagits bort frain webben. Aven Livsmedelsverket har bytt sin
hemsida under den hir perioden och vissa texter, dokument, begrepp och
referenser har forsvunnit eller bytts ut till nya. Detta fenomen nir texter
vandrar mellan olika kontexter i samhillet och fir nya inneborder beskrivs
av Ledin et al., (2002) som en rekontextualisering. Svagheten kan dock vara
att om ursprungsdokumentation forsvinner kan det pa sikt leda till att viktig
information forsvinner och att historien inte langre blir tillganglig och
greppbar. I den hir studien har det inneburit att nya sokningar har fatt go-
ras under tiden studien har pagdtt och att nya kallor har kopplats till doku-
menten. Denna forflyttning av dokument mellan olika kontexter har i prak-
tiken inneburit mer arbete med att soka och kartlagga 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
undersoka det politiska matklimatet. Resultaten 6ppnar dock for intres-
santa fortsatta studier i detta dmne.

Styrkan i avhandlingens studier dr mitt angreppssatt med den fragedrivna
tvarvetenskapen dd det visats sig att FAMM anvinds utanfor akademin av
dietister, kostchefer etc. Det dr ocksd av vikt att tillfoga en empirisk-holist-
isk kunskapsansats till ett omrade dir oftast sa kallade harda kvantitativa
virden diskuterats. Detta perspektiv har varit till nytta for att gora fynden
i studien och for att kunna beskriva dem i avhandlingen. Mitt inifranper-
spektiv gor att min syn pa det som har studerats dr begransad samtidigt som
inifrdnperspektivet ger mig mojligheter till en djupare forstielse av mal-
tidens komplexitet, i synnerhet infor det praktiska méltidsgorandet. Hur
min forforstaelse har paverkat studien ar svart att siga men det ar en viktig
aspekt att belysa och ta med i beaktandet av avhandlingens resultat.

Forskarens forforstaelse
I metoddiskussionen ar det viktigt att uppmirksamma min bakgrund som
kock. Detta bildar den grund mot vilken jag pa ett reflexivt sitt kan forsta
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det jag studerar och uppfattar i diskussionerna i forskningscirklarna och i
intervjuerna men dven i dokumentstudierna. En medvetenhet om hur min
studie formas av min samtid och de debatter som f6rs inom mat- och mal-
tidsomradet 4r vitalt, likasd att uppmarksamma de dsiktstrender och debat-
ter som dr aktuella i media. En sa kallad reflexiv etnografi pekar pa och
betonar vikten av transparens i presentation av studien och dess delar, inte
minst forskarens egna forhdllningssitt och val samt tolkningar av resultat
(Davies, 2007; Godall, 2000).

Som forskare behover jag vara medveten om min egen biografi och hur
den paverkar och ingar i forskningsprocessen (Davies, 2007). Det innebir
att jag i hog grad dr en del av studiematerialet i forskningscirklarna satill-
vida att jag dr en del av kollegiet och att jag har min grundutbildning i mal-
tidskunskap. Svarigheterna i att distansera sig fran sin egen verksamhet nir
man ar en del av sammanhanget blir ett patagligt faktum och kan ifragasitta
trovirdigheten. I forskningscirkeln har forskaren en sirskild agenda, i mitt
fall att studera hur mina kollegor uppfattar och forhaller sig till begreppet
Den medvetna maltiden. Bade for- och nackdel kan vara forforstaelsen hos
mig som utfor studien, en fordel kan vara att min forforstdelse bygger pa
erfarenhet och kunskap om det empiriska materialet likval som att jag kian-
ner miljon. Detta gor att tiden det tar for att bli en del av det studerande
samhallet minskas.

En aspekt som dr central i amnet maltidskunskap ar att amnet har en
bakgrund som ir starkt forankrad i det praktiska hantverket och i (kok)
konsten. Det finns av tradition en motsittning mellan praktik och teori, vil-
ket ar en realitet som vi med en praktisk hantverksbakgrund alltid maste ta
i beaktande. Studierna i avhandlingen ar starkt forbundna med hur jag upp-
fattar och ser pd amnet méltidskunskap. I mitt fall innebar det, de erfaren-
heter jag fatt genom dren jag arbetat med mat och méltider i olika kontexter
och hur det har format min uppfattning och forstielse for det sammanhang
jag verkar i idag. Forforstdelsen utgér med andra ord mina bakgrundsfore-
stallningar som har gjort mig intresserad av att soka den djupare kunskap
som belyser de olika teoretiska perspektiven, vilka i sin tur lett till att min
forstaelsehorisont forflyttats. For min personliga del, med en kockbakgrund
och min bas i hantverket dr motsédttningen mellan teori och praktik en mo-
tiverande kraft. Utmaningen for mig ar att det i min avhandling skall vara
tydligt att det 4r méltidsgorarens ingdng i amnet som speglas i mitt arbete.
Malet ar att genom skrivandet forena de praktiska och estetiska kunskap-
erna med vetenskapen.

86 CECILIA MAGNUSSON SPORRE Mdltidsgorarens utmaningar



I avhandlingens studier ar det jag som har planerat och genomfort all
datainsamling. Vart att uppmarksamma 4r att risken med att utgd fran sig
sjalv som instrument ar att studierna inte har belysts i tillricklig omfattning
déa den enskildes normer, synsitt och forkunskaper styr forforstaelsen for
amnet. I mitt fall 4r omrddet mat och maltider min profession och har alltid
varit. Forutom en bakgrund som kock, ar jag utbildad inom maltidskunskap
och yrkespedagogik for restaurangutbildning samt att mat och maéltider
dven 4r ett stort personligt intresse.

Hermeneutikerna menar att varje forstaelse bygger pa en bestimd forfor-
stdelse som kan bestd av olika former av kunskap. Dessa kan vara erfaren-
heter, insikter och teorier man bar med sig. Hermeneutiken har en human-
vetenskaplig grund och handlar om att tolka och forsta upplevelser genom
en djupare och vidare synvinkel av fenomen eller en upplevelse/erfarenhet.
Svar ger upphov till nya fragor eller svaren ar nya fragor som kan belysa
fenomenet ur en vidare och djupare synvinkel samt ifrdgasitta tidigare kun-
skap som sann (Odman, 2007). Ett av de centrala begreppen inom herme-
neutiska traditionen ar den hermeneutiska cirkeln eller spiralen. Den her-
meneutiska cirkeln bestar av tva tolkningsprocesser: en mellan del och hel-
het, en mellan forforstdelse och forstaelse. Forforstaelsen utgors av den sam-
lade kunskap som forskaren har och kommer enligt Gadamer (Grondin,
2003) fran den tradition som vi finns och lever i. Ny kunskap utvecklas
genom att forforstdelsen och foreteelsen skapar en ny forstdelse som bildar
basen for en ny forforstdelse och den aktuella fortsatta kunskapsutveckl-
ingen.
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Slutsats och avslutande reflektion

En grupp av yrkeskompetenser som inte finns nimnda i vetenskapliga texter
ar den stora osynliga gruppen av maltidsgorare i olika kontexter och pé
olika nivder. Den profession som ir beskriven ar kocken pd restaurang som
belyses av bland andra Fine (1996/2008) och Jonsson (2012) medan mal-
tidsgorarna i storkoket inte ar beskrivna. I utbildningslitteratur finns restau-
rangarbete och storkoksarbete beskrivet av bland annat Jonson (2007,
2009). Eftersom dessa yrkesprofessioner inte finns studerade blir det ange-
laget att i den hir avhandlingen askadliggora den stora gruppen av kompe-
tenser och deras arbete med det komplexa maltidsgorandet som utfors i
daglig praktik. I den hiar avhandlingen definieras maltidsgorarna och deras
utmaningar i maltidsgorandet.

Avhandlingens karna handlar om subjektiva kvalitetsdimensioner i mal-
tidsgorandet. Att forhdlla sig till mat som kost 4r en abstraktion medan att
forhélla sig till mat som maltid ar ett synsdtt med symbolvarde (Bryant et
al., 2013; Fjellstrom, 2014). Att visa pa komplexiteten i méaltidsgorandet
bekriftar det arbete som den stora gruppen av maltidsgorare utfor i bade
offentlig och privat méltidsverksamhet. De offentliga maltiderna betyder
mycket for manga manniskor och blir dirmed barare av symbolvirden i
manga olika skeenden genom livet.

Behovet av att ta fram redskap for att kunna arbeta med bemotande och
vardskap dr ett omrade som behover mer uppmairksamhet i den offentliga
maltidssektorn. I arbetet med forbittring av den offentliga maltiden ar det
de mjuka viardena som alltmer diskuteras, dessa inkluderar i den hir studien
bland annat de manskliga motena dar gemensam viardegrund, vardskap och
bemotande samt maltidsupplevelse dr centrala delar. Numera diskuteras
och benimns den offentliga maltidssektorn ibland som offentlig gastro-
nomi, vilket innebar att nya kompetenser bor tillforas. Service och bemd-
tande ar av tradition inte i fokus i det normativa arbetet med den offentliga
maltiden och ses har som ett gap som behover fyllas. Ett forslag ar att den
offentliga maltiden anpassar det konceptuella ramverket FAMM till sin
egen kontext, ddr verksamhetens gemensamma vardegrund for maltidsupp-
draget samt service och bemotande stills i fokus.
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Avhandlingens bidrag ar att belysa hur:

- FAMM har vandrat fran den akademiska gastronomikontexten till
statliga myndigheter och vidare till maltidsgorarnas olika yrkespro-
fessioner i de offentliga storkoken i kommuner och landsting.

- maltidsgorandet i samhallet involverar olika yrkesprofessioner och
kompetenser pa flera nivder i ett dagligt arbete med alla typer av
dta-ute-maltider. Dessutom visas maltidsgorarnas komplexa och
meningsskapande professioner och utmaningar i arbetet med mal-
tidsgorandet.

- att vara kunnig och veta hur i kombination med den praktiska
klokheten (etik) ar betydelsefullt for att kunna reflektera och gora
medvetna val i hela processen i maltidsgorandet. Detta illustreras
av Den nya medvetna maltidens komplexitet med ett maltidsgo-
rande dar alla stadier genomsyras av etisk reflektion, fran jord till
bord (figur 3).

- utveckling av den gastronomiska universitetsutbildningen, bade i
ett inomvetenskapligt perspektiv men dven for andra typer av uni-
versitetsutbildningar dar kost, hilsa och mat ar centralt men ocksa
for kompetensutveckling for offentlig sektors maltidsgorare ar av
vikt.

Det som forenar avhandlingens tva delstudier 4r att gastronomisk utbild-
ning behovs for alla maltidsgorare i samhallet, oavsett vilken yrkesprofess-
ion eller kontext som de skall vara verksamma inom. En viktig drivkraft
och kultur i hantverket inom restaurangarbete ar viljan att skapa estetiskt
tilltalande maltider. Detta skiljer sig fran offentlig sektors storkoksmaltider
dadr hantverket traditionellt 4r tydligare kopplat till produktion. Av intresse
ar fortsatta studier om maltidsgorarnas praktiska utmaningar och maltids-
gorandets komplexitet i olika kontexter och maltidskulturer. Det dr ocksé
viktigt att gd vidare med fortsatta studier om servicemotet i offentliga mal-
tider. Bdde den offentliga och den privata restaurangsfiren moter nya ut-
maningar och krav i maltidsgorandet i ett foranderligt samhalle.

Den gastronomiska diskursen som framtriader i den offentliga maltids-
sektorn pekar 4t samma hall som den sa kallade gastronomiska revolut-
ionen inom restaurangnaringen. Resultaten 6ppnar for intressanta fortsatta
studier av det politiska matklimatets betydelse for maltidsgorarna och mdl-
tidsgorandet.
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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, Orebro 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 comprebensive 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 Orebro 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, IIT 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 IIl 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 Orebro 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 IIT 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? Varfor det? Vad gor man da egentligen? Nar jag paborjade min
doktorandresa hosten 2008 pd Restaurang- och hotellhogskolan, Campus
Grythyttan vid Orebro universitet visste jag knappt vad det var och in
mindre vad den langa resan skulle komma att innehdlla eller for den delen
innebara. Det blev en lang resa fylld av nya insikter och forstdelser, mellan
varven ganska s modosam. Men, nu 4r jag dntligen framme vid malet! Att
jag antog utmaningen och hoppade pa detta projekt har jag tvivlat 6ver och
angrat flera ginger under resans lopp. Att vara en praktiker i den teoretiska
vetenskapens varld har varit svdrare dn vad jag kunnat forestilla mig. Lik-
val har nagot hallit mig kvar och gjort att jag inte har kunnat slippa grep-
pet. Min drivkraft (sporre!) att slutfora har hjalpt mig framat. Det dr i mitt
fall en kombination av mitt engagemang for méltiden, min karlek till kok-
konsten och sannolikt en stor portion envishet. Nar jag nu antligen kan
blicka bakat och se pa resan som varit kdnner jag en stor tillfredsstillelse
over att jag orkade hela vigen fram.

Jag har haft med mig och métt manga manniskor lings vagen. Kollegor,
kursare, ldrare, studenter, vinner och familj, ni har alla bidragit och pa
olika vis stottat mig sd att jag har kunnat slutféra mitt avhandlingsprojekt.
Varmt tack till min institution pd Orebro universitet, Restaurang- och ho-
tellhogskolan, Campus Grythyttan som gav mig mojligheten att doktorera.
En spannande arbetsplats dir méltidens estetik och méltidsgorandets utma-
ningar alltid str i fokus! Till alla mina kollegor som jag har métt under
mina médnga &r pd RHS, ni har alla betytt mycket for mig. Jag vill visa min
tacksambhet till er for att ni har delat med er genom kloka samtal, utbyte av
erfarenheter, spainnande tankar, glada tillrop och forstds virt gemensamma
intresse for harliga maltidsupplevelser. Ingen namnd och ingen glomd -
STORT TACK! Ett sdrskilt erkdnnande till mina hjdlpsamma och snilla
kollegor som stillde upp i forskningscirklarna och pé ett mycket generost
sitt delade med er av era klokheter och insikter om det medvetna maltids-
gorandet.

Ett innerligt och varmt tack till mina handledare for att ni har delat med
er av er tid och alla era kunskaper! Ett sdrskilt tack till min huvudhandle-
dare Inger M Jonsson som har supportat och bistitt med tankar och idéer
under hela resan dnda fram till malgang. I slutskedet har du varit en ovar-
derlig ldsare av mina texter diar du hjalpt till med savil struktur som att
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lyfta fram underliggande inneborder samt gora texten mer lasvanlig. Utan
Ingers orubbliga 6vertygelse och handledning hade denna avhandling inte
blivit av. Till min bihandledare Marianne Pipping Ekstrom som med sitt
skarpa sinne och magiska blick har bidragit till att lyfta bide mina tankar
och mina texter till nya nivaer. Ett jattetack for allt ditt noggranna arbete
med mina texter, inspirerande idéer och inte minst din idoga granskning av
kommatecken och punkter!

Ett sarskilt tack till doktoranderna! Nar jag borjade var vi en liten grupp
som efter ett tag blev en 4annu mindre grupp, men som nu glidjande nog har
borjat vixa till sig igen med nya doktorander. Ndgra av er dr redan fardiga
doktorer i maltidskunskap, andra fortfarande doktorander med lite olika
langt kvar pa era resor! (Nista gang ar det din tur Asgeir!) Tack Ute for din
vianskap och dina kloka kommentarer om livet och avhandlingsarbete! Tack
till radarparet i sensorik, Johan och Asgeir, for roliga inslag i doktorandli-
vet. Tack till Bente och Henrik for givande samtal och for att ni haller dok-
torandrummet levande! Stort tack till Lotte for alla inspirerande samtal och
ovarderlig support i stort och smatt! Till er nya doktorander Lars, Joakim
och Magnus som jag tyvarr inte har fitt mojligheten att arbeta med, sd 6ns-
kar jag er lycka till pa er doktorandresa inom maéltidskunskapen!

Stort tack till min vin Tina Bjorkenvall Starrost for att vi tillsammans
har haft vér lilla privata ”doktorandgrupp” dir vi har avhandlat alltifrin
familjeliv till akademiskt liv och skrivandets svdrigheter. Uppskattning i
massor och varmt tack till mina tjejkompisar for sallskap pa langa prome-
nader och supportande telefonsamtal, ni vet vilka ni ar!

Varmt tack till alla er som har stallt upp och liast mina manus i olika faser
och skick, ni har bidragit med viktiga synpunkter och infallsvinklar. Ett sir-
skilt tack till diskutanterna pa mitt slutseminarium, PhD Anna Post, Cent-
rum for konsumentforskning, Handelshogskolan och Fil. Lic. Kerstin Berg-
strom, Institutionen for Idrott och kostvetenskap, Goteborgs universitet,
vilka gav mig manga kloka kommenterar som hjalpte mig framat pa ett
ytterst vardefullt satt.
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Jag vill ocksa rikta ett sarskilt tack till Professor emerita Inga-Britt Gus-
tafsson & krogaren och kocken Orjan Klein for att ni initierade och skapade
begreppen Det medvetna kbket - Den medvetna kokkonsten, vilket har in-
spirerat och viglett mig bade som professionell maltidsgorare och i mitt av-
handlingsarbete.

Av hela hjartat, ett innerligt tack till mitt livs karlek Joakim. For allt stod,
ditt tdlmodiga lyssnande och all din underbara tekniska support! Helpdesk
ndr den ir som bast! Avslutningsvis, all kirlek i virlden till mina fantastiska
déttrar Petronella och Filippa, det dr ni som far jorden att gi runt! Antligen
dr mamma "Kockdoktor!"

Cecilia Magnusson Sporre, Jarfilla oktober 2015
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