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Sammanfattning

Under de senaste aren har tillsatser i skolmaltiden debatterats valdigt mycket, da manga har
synpunkter angaende livsmedelsval, maltidsmiljo, naringsinnehall och tillagningsmetoder.
Det ar kostcheferna som ofta far sta till svars nar foraldrar och media har asikter om maten
som serveras i skolan. Livsmedelsverkets Bra mat i skolan &r riktlinjer och normer for hur den
svenska skolmaltiden kan se ut. De tillsatser som ar bedémda av Efsa och godkanda av EU, ar
markta pa livsmedelsprodukten med ett E- nummer.

Syftet med denna studie var att undersoka vad tio kostchefer i skolmaltider runt om i Sveriges
kommuner har for uppfattningar och tankar om livsmedelstillsatser, samt om det férekommer
ett aktivt arbete kring livsmedelstillsatser i dessa kommuner.

Studien utfordes genom en kvalitativ intervjumetod for att fa fram personliga erfarenheter och
tankar hos kostcheferna. Intervjuerna gjordes per telefon och fragorna stalldes efter ett
forskrivet frageformular och det fanns mojlighet att aven stélla foljdfragor.

| resultatet presenteras det att flera kostchefer ar Gverens om att manga tillsatser ar onédiga,
men vissa maste finnas. De hjalpmedel som kostchefer har for att styra en kostorganisation ar
bland annat rekommendationer fran Livsmedelsverket. Det finns inte kostpolitiska program i
alla kommuner som stod for kostcheferna och de k&nner att politikerna inte &r intresserade av
skolmaltiden. Det framkom ocksa manga intressanta synpunkter pa hur man i
kostorganisationerna arbetar aktivt med tillsatser.

Nyckelord: Tillsatser, kostchef, skolmaltiden, Livsmedelsverket



Forord

Denna kandidatuppsats har skrivits under varen 2010. Trots stora geografiska avstand mellan
forfattarna har alla delar skrivits och bearbetats tillsammans under ett gott samarbete. Vi vill
tacka var handledare Ann Gleerup for hjélp och uppbackning. Utan medverkan av de tio
kostcheferna hade inte denna studie blivit av, sa tack for att ni tog av er dyrbara tid och
svarade pa vara intervjufragor. Sist men inte minst vill vi tacka alla de personer som star oss
ndra, som utan direkt inblandning anda funnits dar som ett stod under den har varen.

Jessica Ahrnberg och Linda Risberg

Goteborg, Maj 2010
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1 Inledning

Vi som framtida kostchefer tycker det ar viktigt att se till att barnen inte far for mycket av
onddiga tillsatser i skolmaltiden, da vi tror att det paverkar deras framtida halsa och matval.
Det ar en aktuell debatt i media om bade skolmaltiden och tillsatser. Darfor vill vi underséka
hur vi i var kommande yrkesroll kan téankas agera kring tillsatser.

Kombinationen tillsatser, kostchefer och skolmaltiden blev intressant nar vi borjade diskutera
vara praktikperioder, en av oss hade namligen studerat innehallet i olika livsmedelsprodukter,
efter att studerar en mangd olika produkter fick man upp 6gonen for livsmedelstillsatser. Det
var i denna diskussion som examensarbetet bérjade och till slut bestdmde vi oss for att
undersoka hur kostchefer ute i skolmaltiden ser pa tillsatser.

2 Bakgrund

I bakgrunden kommer det bland annat att beskrivas kostchefers arbetsuppgifter och de lagar
och rekommendationer som de har att tillga i sitt dagliga arbete i skolmaltiden.
Livsmedelstillsatser i skolmaltiden forknippas med kvalitet och forekommer i debatten om
skolmaltiden, detta aterges ocksa i bakgrunden.

2.1 Kostchef

Kostekonomprogrammet vid Goteborgs universitet kan vara en del av den utbildning som
man studerat for att bli kostchef (Goteborgs Universitet, 2010). En kostchef for skolmaltiden i
en kommun har ofta personalansvar, skoter ekonomin, upphandlingar, kravspecifikationer
samt utbildningar av personal och utveckling av kdken (Arbetsférmedlingen, 2008). De har
aven ansvar for matsedlarna som bor ha ratt naringssammansattning och uppfylla
naringsrekommendationerna, livsmedelsinkdpen och egenkontrollen (Livsmedelsverket,
2009a). Det kravs att kostcheferna ar insatta i alla debatter kring skolmaltiden, for att kunna
informera om bland annat tillsatser till foraldrar och personal.

2.2 Skolmadltiden i Sverige

Skolmaltidens utformning

| Sveriges skolor serveras ett mal mat om dagen och det ar lunch, en del har dven frukost och
mellanmal (Delfi, 2008). Skolmaltiden ska under en dag tacka ungefar en tredjedel av
naringsintaget for eleverna. Det tillagas och serveras ungefar 1 300 000 skolmaltider varje
dag. I slutet av 2005 fick Livsmedelsverket i uppgift av regeringen att arbeta fram
rekommendationer och hjalpmedel for maltider i forskola, grundskola, gymnasieskola och
fritidshem (Livsmedelsverket, 2007b). Bra mat i skolan &r ett hjalpmedel med olika rad om
skolmaltidens utformning och den &r anpassad for olika grupper for att vara ett verktyg som
exempelvis rektorer, maltidspersonal, kostchefer, skolpersonal och foraldrar kan anvanda sig
av.

Enligt Livsmedelsverket (2007b) ar maten betydande for halsan bade for barn och vuxna.
Halsosam mat och fysisk aktivitet bidrar till att barnen lattare tar till sig kunskap och de far
energi och orkar med dagen. | skolan finns det lysande forutsattningar for att pa ett naturligt
satt gynna barnen till att f3 bra matvanor. Det ar viktigt att inte gldmma bort att det ar



foraldrarna som har huvudansvaret for barnens matvanor. Genom att skolans personal ater
tillsammans med eleverna i en hemtrevlig matsal, finns det tid att paverka eleverna till en
positiv syn pa maten. Darfor stalls det krav pa matens smaklighet och néringsinnehall, ju
langre tid det gar mellan tillagning och servering, desto samre blir smaken och
naringsinnehallet. Det &r viktigt att maltidmiljon ar bra och att barnen trivs. Nagra
rekommendationer for skolmaltider &r att det ska finnas mat till alla elever, lagom med tid for
att &ta upp sin mat i lugn och ro, en trevlig maltidsmiljo, att det ska vara kort tid mellan
tillagning och servering, hygienisk ofarlig mat och att skolan ska vara fri fran glass, sotsaker
som godis samt bullar och snacks.

Livsmedel

Enligt Livsmedelsverket, (2007b) finns det inga bevis pa att ekologiska livsmedel &r
annorlunda i naringsinnehall an vanligt producerade livsmedel. Potatis, pasta och ris &r
baslivsmedel och ifran dem far vi fiber, mineraler och vitaminer. Nar det géller frukt och
gronsaker rekommenderas barn 6ver tio ar och vuxna att ata 500gram per dag. Ett varierande
salladsbord kan ¢ka intaget av grénsaker. Kan man valja kétt och kéttfars med 1ag fetthalt sa
ar det bra, eftersom stor del av fettet pa kottet &r mattat fett. Det ar fran kott som vi far i oss
det mesta av jarnet, darfor ar det ett viktigt livsmedel for var halsa. Charkuteriprodukter
innehaller till stor del mattat fett darfor ar det bra om man kan vélja produkter med lag
fetthalt. Eftersom fisk ar rikt pa vitaminer och mineraler bor det serveras en till tva ganger i
veckan och da garna fet fisk som stromming, sill eller lax. Rekommendationerna sager att
man ska ha lattmjolk i skolan for att eleverna ska fa en sa bra fettkvalitet som mojligt till
maltiden. Lattmjolken &r aven berikad med D-vitamin, vilket ar bra da det kan vara svart att fa
i sig tillrackligt med D-vitamin via maten. Salta bér man gora med forsiktighet da det inte ar
bra att eleverna vénjer sig vid en for hog salthalt, man kan anvanda 6rtkryddor som
komplement och darmed minska pa saltet.

Enligt Skolmatens Vanner, (u.d.) har vi i Sverige haft halvfabrikat sedan 1945, men i USA
borjade man redan 1930. Det kravs bara uppvarmning av helfabrikat da livsmedlen redan &r
beredda, medan vid halvfabrikat & man oftast tvungen att tillsitta vatten eller annan vétska
och sedan bereda livsmedlet. Fardigstekta pannbiffar och pannkakor &r tva exempel pa
helfabrikat, medan pulversas, konserver och charkuteriprodukter ar halvfabrikat.

Matsedelsplanering

Matsedeln i skolmaltiden forvéntas vara naringsberéaknad och da dver en langre tid. Barn och
vuxna behéver samma naringsriktiga mat, men det &r angelagnare att barn verkligen far i sig
matens naringsinnehall da de fortfarande utvecklas och véxer (Livsmedelsverket, 2007b).
Specialkosterna far inte gldmmas bort, alla elever ska ha samma forutsattningar, darfor ar det
betydelsefullt att &ven de med nagon form av allergi eller liknande far mat som ar
naringsriktig. Vid matsedelsplaneringen maste man ta hansyn till elever med allergier och
overkanslighet, samt de med funktionshinder och om man har en speciell religion dar det
finns regler om kosten. Det ar inte relevant att andra matsedel efter olika "modedieter” utan
det man ska ga efter ar att maten som serveras uppfyller naringsrekommendationerna.

Maltidsordning

| de svenska naringsrekommendationerna ingar fysisk aktivitet (Livsmedelsverket, 2007b).
RGOr man sig mycket kan man &ta mer mat och det kan bidra till att man far i sig alla de
naringsamnen som kroppen behdver. Det ultimata ar att 4ta pa regelbundna tider och att det
inte gar for 1ang tid mellan maltiderna, det géaller alla inte bara barn och ungdomar. En dag ska
helst innehalla tre huvudmal - frukost, lunch och middag samt 1-3st mellanmal. Frukosten ska
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vara 20-25 procent av dagens energiintag, lunchen 25-35 procent och middagen 25-35
procent.

Livsmedelsverkets utvardering av Bra mat i skolan (2007)

2009 fick Livsmedelsverket i uppgift av regeringen att géra en utvardering av Bra mat i
skolan (Livsmedelsverket, 2009a). Resultatet av utvérderingen visar att det skett en 6kning av
kvalitén pa skolluncherna samt mellanmalen, det beror pa att man har borjat anvanda
Livsmedelsverkets folder. Pa grund av den hogre kostnad som uppkommer da man serverar
flera alternativratter, har en del valt att inte anvanda Bra mat i skolans tips fullt ut.
Livsmedelverkets rad foljs inte fullt ut, for att det endast ar rad som ges och inga krav pa
nagot satt. De flesta foljer raden om att ha ett varierat salladsbord. Enligt utvarderingen ar
skolledarna daligt insatta i foldern Bra mat i skolan. Det ar skolledarna som béar ansvaret for
att eleverna ska ha tillgang till bra mat och matsalsmiljo.

Slutsatsen av denna utvardering ar att beslutsfattande politiker maste ha storre insikt i
skolmaltiden, for att kunna bidra till att eleverna far en bra maltidmiljo och naringsrik skolmat
(Livsmedelsverket, 2009a). Men for att barn och ungdomar ska fa naringsriktigt mat i skolan
kravs det aven en kostchef med utbildning inom omradet sa att hon/han finns med och
planerar menyer och inkop. Darfor ar det viktigt att alla som arbetar med skolmaltiden pa
nagot satt maste samarbeta med planering och upphandling for att na basta resultat. Ett forslag
pa ny skollag om naringsriktiga skolmaltider namns i utvarderingen och den anses vara
betydelsefull for skolmatskvalitén.

Den nya skollagen

| den nya skollagen finns det ett "krav pa att skolmaten ska vara naringsriktig” skriver Regeringen
(2009). Lagen kommer att galla for alla organisationer som ryms under skollagen. Det &r
”kunskap, valfrihet och trygghet” som den nya lagen handlar om, och det innefattar aven
skolmaten. Meningen med den nya lagen ar att samla alla lagar pa en och samma plats. Om
inget annat hander kommer lagen att borja galla fran och med sommaren 2011.

2.3 Kvalitet

Kvalitetsaspekter

Ordet kvalitet kan ha olika inneb6rd och sta for olika saker men vanligast ar att det innebar
egenskap och vérde, " kvalitet ar en produkts formaga att tillfredstélla en persons
forvantningar” (Kungl. Skogs- och Lantbruksakademien, 2002). Livsmedelskvalitet innebar
bland annat miljokvalitet och produktionskvalitet. Oftast tolkas ordet kvalitet som positivt
men det kan vara bade negativ och positivt. Man kan mata kvalitet i olika skalor, men det
kravs riktlinjer for att kunna jamfora, ett exempel ar att man jamfor hog respektive lag kvalitet
pa produkten. Det finns objektiv kvalitet och subjektiv kvalitet, den objektiva kvalitén kan
métas med hjalp av olika matmetoder, medan subjektiv kvalitet forklaras som kundens
forvantningar pa produkten eller tjansten. For att kunna bestamma livsmedlets kvalitet kravs
det att man raknar ihop olika sorts métvarden, det ger ett mer rattvist resultat. Det &r viktigt att
tanka pa vad livsmedlet eller produkten ska anvandas till for att man ska kunna avgéra
kvalitén.

Maltidskvalitet
Lundmark (2002) beskriver att maltidskvalitet kan delas in i fyra faktorer. Den forsta faktorn
ar objektiv kvalitet som innefattar bland annat hygienisk kvalitet, naringskvalitet och



atkvalitet. Hygienisk kvalitet handlar om hallbarhet och sakerhet, den méats med kvantitativa
matmetoder som ger resultat pa olika kvalitetsnivaer. De foretag som hanterar livsmedel ska
folja ett egenkontrollprogram. VVad det géller naringskvalitet &r det tdnkt att man ska folja de
svenska naringsrekommendationerna nér man planerar kost till olika individer, man bor rakna
kostintag Over en langre en tid, minimum &r en vecka. Naringskvalitet innefattar aven de
svenska naringsrekommendationerna som har riktlinjer for hur energiintaget ska vara fordelat
pa kolhydrater, fett, protein, salthalt, vitaminer och mineraler. Atkvalitet innebar hur man
uppfattar lukt, smak, utseende och konsistens. Det som avgor atkvalitén ar hur livsmedlet
hanteras vid tillagning och servering. De sensoriska egenskaperna kan méatas bade objektivt
och subjektivt. Den andra faktorn ar miljokvalitet och dar ingar exempelvis matsalsmiljon i
skolorna, denna miljo paverkar elevernas uppfattning om maten. Det ar viktigt att eleverna har
god tid pa sig att ata sin maltid samt att de far mojlighet att ata med sina vanner. Immateriell
kvalitet &r den tredje faktorn och den berdr etiska aspekter som bland annat religion,
djurskydd, hallbar miljo och genteknik. Servicekvalitet &r den fjarde faktorn och den innebér
bemdtande av kunder/gaster, antal ratter som serveras, oppettider av matsalen samt utbudet pa
specialkosten. Ett trevligt bemotande betyder mycket dven i skolrestauranger da det kan bidra
till att eleverna trivs battre och darmed ater ordentligt. Maltidkvalitet ar brett, men de
viktigaste bitarna ar naringsinnehallet i maten, miljon ur olika synvinklar och att gasternas
maltid motsvarar deras forvantningar, féljer man detta i den man man kan, sa ger det nojda
kunder.

Ny kvalitetsmétning i skolmaltiden

Skolmatsfragor blev aktuellt for Sveriges Kommuner och Landsting nér forslaget om
naringsriktig mat till den nya skollagen kom upp®. De ska arbeta for béttre skolmatskvalité
och deras samarbetspartner ar Skolverket, Livsmedelsverket och forskare fran Karolinska
Institutet. Arbetet har resulterat i ett verktyg till att kvalitetsmata skolmaltiden. Meningen med
verktyget ar att eleverna pa skolorna genom Internet ska ha mojlighet att besvara enkatfragor
angaende skolmatskvalitén. Fragorna i enkaten kommer bland annat att omfatta matsalsmiljén
och om det erbjuds alternativratter till skollunchen, samt naringsinnehall. I slutet av 2010 ar
det tankt att detta verktyg ska finnas ute pa de flesta skolor runt om i Sveriges.

2.4 Myndigheter och lagar

Livsmedelsverket

Livsmedelsverket ar en forvaltningsmyndighet som arbetar under Jordbruksdepartementet
(Livsmedelsverket, 2009c). Det ar generalsekreterare som leder arbetet i detta verk och denna
ar tillsatt av regeringen (Livsmedelsverket, 2010d). De bevakar konsumenternas intresse i
livsmedelsfragor, samt forfattar regler och forordningar inom livsmedelsomradet som
kommer fran EU. Man arbetar ocksa med EU genom att ta fram regler som ska gora livsmedel
och dess hantering sakrare pa alla omrade. Har i Sverige ser man till att livsmedelslagen
efterfoljs i livsmedelsbranschen. Rekommendationer och kostrad utifran aktuell forskning ar
ocksa ett av Livsmedelsverket arbetsomrade.

Lagen om offentlig upphandling

Lagen om offentlig upphandling tradde i kraft den 2 januari 2008 och kallas ocksa den
klassiska lagen eller LOU (Konkurrensverket, u.d.a). Denna lag bygger pa Europeiska
gemenskapens (EG) direktiv om upphandling for offentlig verksamhet. Offentlig upphandling
ar nar en myndighet ska uppratta ett kontrakt eller inga ett avtal vad det géller varor eller

! Laina Kampe, Sveriges Kommuner och Landsting, telefonsamtal den 27 april 2010.



tjanster, och for att detta ska kunna genomféras maste man utfora vissa handlingar. Syftet
med offentlig upphandling &r att man for offentliga medel ska fa basta pris pa en vara eller
tjanst genom att uppsoka konkurrenter pa marknaden (Konkurrensverket, u.a.b). Men Lagen
om offentlig upphandling sager ocksa att alla leverantorer ska ha mojlighet att tavla pa samma
villkor om att fa ett anbud. Government Procurement Agreement (GPA) ar det avtal som
Sverige ar ansluten till vad det galler offentlig upphandling, och detta faller inom ramen for
ett samarbete med varldshandelsorganisationen (WTQ). Foljer man de svenska
upphandlingars bestammelser sa foljer man de direktiv som kommer fran EG och GPA.

Nar det ska goras en offentlig upphandling lamnas det frdn myndigheten ett
forfragningsunderlag till leverantdrerna (Konkurrensverket, u.a.c). Varan som ska upphandlas
ska vara noggrant beskriven efter de 6nskemal man har frdn myndigheten, och dessa
onskemal ska leverantoren uppfylla. Andrar man sina krav under en upphandling maste
upphandlingen goras om. I ett forfragningsunderlag finns de krav som stélls pa leverantorer,
vilket innebdr att man stéller krav pa en leverantors kapacitet for att kunna tillnandahalla den
vara som myndigheten vill ha (Konkurrensverket, u.d.d). Leverantorens ekonomiska stallning
ska dven uppges har. Man har ocksa med krav pa tekniska specifikationer (Konkurrensverket,
u.a.c). En annan viktig del i forfragningsunderlaget ar att man anger vilka utvéarderingsgrunder
som ska anvandas (Konkurrensverket, u.a.e). Detta kan vara lagsta pris eller det ekonomiskt
mest l16nande anbudet efter vissa kriterier. Kommersiella villkor ska anges for att
leverantorerna ska se vad for villkor som ska gélla under avtalstiden, vad det galler
betalnings- och leveransvillkor (Konkurrensverket, u.a.f). | forfragningsunderlaget finns
ocksa med de administrativa bestaimmelser som géller vid upphandlingen enligt lagen
(Konkurrensverket, u.a.c). Sista kravet som stalls pa den aktuella varan ar vilken social- och
miljoh&nsyn som ska uppfyllas av leverantéren.

Stod vid upphandling

Kammarkollegiet (2010) har uppréttat en sajt som heter Nationellt upphandlingsstdd som ska
understodja vid offentligupphandling. Har ar det meningen att myndigheter ska fa hjalp med
bland annat att forenkla forloppet vid en upphandling, att fa metoder for att géra
genomarbetade forfragningsunderlag och att starka den offentliga verksamhetens
tillvagagangssatt. Detta ska bidra till effektivitet, kvalitet och rattssakerhet vid upphandling.

2.5 Tillsatser

Bestdmmelser

De livsmedelstillsatser som man i Sverige far anvanda sig av ar olika EG-direktiv som
Livsmedelsverket har givit ut som norm (Livsmedelsverket, 2008e). Dessa foreskrifter ar
regler som nastan galler i hela EU, och innehaller hur mycket man far anvéanda, i vilken
livsmedelsprodukt de far anvandas och vilka sorters tillsatser man far anvanda sig av. Den
Svenska Livsmedelslagstiftningen ar bestamd av EG-forordningar och dess direktiv. Dessa
forordningar géller direkt till Svenska kontrollmyndigheter och livsmedelsféretag och behdver
inte finnas med i den Svenska livsmedelslagstiftningen for att anvéndas, Livsmedelsverket ger
ut dessa EU- anvisningar som komplement till lagen for livsmedel hér i Sverige. Europeiska
myndigheten for livsmedelssakerhet — Efsa bedomer livsmedelstillsatser, men det &r
Europaparlamentet och Europeiska unionens rad som ska ge sjalva godkannandet. | detta
godkannande vags det in hur mycket av tillsatsen som det far finnas i livsmedlet och i vilken
produkt det kommer att anvandas i. Alltsa ges inte ett allmant godkannande for en speciell
tillsats.



For att man ska kunna identifiera en tillsats s har EU markt dessa med ett E-nummer, och
dessa garanteras vara godkénda av EU (Livsmedelsverket, 2008e). Numret &r speciellt for en
viss sorts tillsats. Livsmedelsverket har E-nummer nycklar (se bilaga 1) for de tillsatser som
ar godkanda i Sverige, dér tillsatserna sammanstélls gruppvis med E-nummer och namn. |
denna folder framgar det dock inte i vilka livsmedel de far inga i. Tillsatser ar en valdigt liten
ingrediens i ett livsmedel och deklareras da per automatik langt ner i ingrediensforteckningen.
De maste dock kunna utlasas av koparen, och maste da folja vissa bestammelser hur en
markning av en tillsats ska se ut pa ett livsmedel. Det ska framga bade funktionsnamn och
tillsatsens E-nummer eller etablerade namn.

Fargamne

Ett livsmedel ska se tilltalande ut och darfor tillsatts ofta ett fargamne (Livsmedelsverket,
2008e). Det kan vara for att det har mist sin naturliga farg under bearbetning eller lagring. Det
kan &ven bero pa att produkten i sig har en trakig farg i grunden. Det finns tre olika
mojligheter att framstélla fargdmne, det forsta ar att man anvander sig av naturliga fargamnen
som utvinns ur animaliska eller vegetabiliska produkter. Naturligt fargdmne kan framstallas
pa syntetisk vag och da kallas dessa naturidentiska fargamnen. Framstallning av syntetiska
fargamnen gors pa kemisk vag. Azofargamnen ér nagra av de farger som framstélls pa
syntetisk vag. Innan Sverige gick med i EU fick man bara anvanda dessa &mnen i mycket
begrénsad form for att de framkallade 6verkénslighet med hudbesvér bland annat.

Konserveringsmedel

Hallbarheten i ett livsmedel 6kar genom att man tillsatter kemiska amnen for att konservera
(Livsmedelsverket, 2008e). Man gor detta for att hamma tillvaxt av mikroorganismer som
mogel, jastsvamp och dven bakterier. Naring och smak bevaras ocksa langre med dessa
tillsatta &mnen, men framforallt sa forhindras risken for bildandet av giftiga amnen. Ofta
kombineras flera konserveringsmedel, detta for att livsmedlet ska skyddas fran flera olika
sorters mikroorganismer. Konserveringsmedel ska hindra den mikrobiella, enzymatiska,
kemiska och fysikaliska forstorelseprocess som ett livsmedel utsatts for (Jonsson, Marklinder,
Nydah & Nylander, 2007). Av praktiska skal anvands ofta organiska syror i form av salter
som konserveringsmedel, da dessa ar lattlosta i vatten (Livsmedelsverket, 2008e). Benzoen &r
ett konserverande amne som finns naturligt i olika bérsorter, men oftast &r den syntetiskt
framstalld i vara industritillverkade livsmedel. Denna tillsats far anvandas i sylter,
majonnaser, soppor och dressingar, for att hdAmma jast och mogelbildning i dessa livsmedel.

Antioxidationsmedel och modifierad starkelse

Antioxidationsmedel gor att inte livsmedlet harsknar eller missfargas (Livsmedelsverket,
2008e). Metaller gor att harskning och missfargning skyndas pa, darfor tillsatts &mnen som
binder metallerna och pa satt skyddar livsmedlet. Starkelse &r en ravara som utvinns ur
livsmedel, men om den gors pa kemisk vag raknas den som tillsats och da far man modifierad
starkelse. Denna kemiska process kan goras pa olika satt och da far starkelsen olika
egenskaper och kan anvéndas i olika produktioner av livsmedel, anvands bland annat for
konsistensen. Pa en innehallsdeklaration ska det framga fran vilken vaxtart man framstallt den
modifierade stérkelsen.

Sott och surt

Sockerarter som bland annat sackaros och fruktsocker anvénds for att sota ett livsmedel for
smakens skull eller for att i htga koncentrationer anvandas som konserveringsmedel
(Livsmedelsverket, 2008e). Sockerarter tillhdr dock inte gruppen tillsatser utan raknas som en
ravara. Sockeralkoholer ar en tillsats, fast att dessa finns i naturen, de framstalls ur naturliga
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sockerarter genom reduktion med vétgas under hogt tryck med nickel som katalysator.
Alkoholerna &r lite mindre sota dn vanligt socker men innehaller energi.

Ska man surhetsreglera ett livsmedel anvander man sig av véldigt sma mangder syra
(Livsmedelsverket, 2008e). Ska man da gora motsatsen och hdja ett ph vérde i en produkt
anvander man sig av baser. Blandas syror och baser sa neutraliseras dessa och ett salt bildas,
det mest anvanda saltet som anvénds i livsmedelsproduktion &r natriumklorid (koksalt). Det
utvinns fran havsbotten eller fran saltgruvor och &r ett nddvandigt naringsamne. Man har i
lang tid tillbaka anvant detta som smakamne och som konserveringsmedel. Vanligt koksalt
klassas som ravara och inte som tillsats men det finns manga andra salter som gar under
denna bendmning.

Smakforstarkare

Smakforstarkare &r E- &mne mellan E 620- 640 och &r tillsattser som starker den egna smaken
och lukten i proteinprodukter (Livsmedelsverket, 2008e). | dessa tillsatser ingar glutaminsyra
och dess salter, denna &r en aminosyra som finns naturligt i gronsaker, vete, kott, parmesan,
svamp och sojasas. Intaget av naturligt glutamat har berdknats till i genomsnitt cirka 1g/dag i
Europa, men ytterligare 0,3-1g/dag fran tillsatsen glutamat (Williams, & Woessner, 2009).
Man framstaller denna tillsats pa mikrobiologisk vag genom jasning. Glutamat ar en del av
bildandet av glutation som &r en véldigt viktig del i den process for kroppens arbete med att
oskadliggora fria radikaler (Abrahamsson, Andersson, Becker & Nilsson, 2006). Vissa
personer reagerar om de far i sig gramméangder av glutamaterna med huvudvark, illamaende,
hjartklappning, matthet, smarta i nacke och brostkorg alltsa en slags intolerans framkallas som
kallas Kinarestaurang syndromet (Williams, & Woessner, 2009).

Ovriga

Klumpforebyggande medel anvands i torra livsmedel for att de inte ska klumpa sig om de
utsatts for fukt (Livsmedelsverket, 2008e). Ytbehandlingsmedel anvands oftast pa farsk frukt
for att skydda och ge en blank yta. Drivgaser och férpackningsgaser anvands for att packa ett
livsmedel i en skyddande miljo och gar ocksa under benamningen tillsatser.

2.6 Debatten kring tillsatser

Medias installning till tillsatser

Det har under en tid forekommit en debatt om tillsatser som ocksa kommit att galla
skolmaltidens anvandning av hel- och halvfabrikat. Debatten startade bland annat med att
Mats — Erik Nilsson (2007) kom ut med boken Den hemlige kocken, i den boken kritiseras
manga livsmedel pa grund av innehallet av tillsatser. Forfattaren forekommer mycket i media
och debatter om just &mnet tillsatser och han har &ven en hemsida med en blogg déar han
utrycker sitt missnoje for industrins tillsatser i maten. Senare kom Tv4 att sanda tv-
programmet Matakuten (2008), som handlade om hur maten sag ut pa vara skolor runt om i
landet. Har ifragasatte Bert Karlsson, Melker Andersson, Paul Svensson och Carola
Magnusson hur den svenska skolmaten tillagas, vad den innehaller, kostar, hur den serveras
och i vilken miljo skolmaltiden intogs. Detta program handlar om tillsatser da man kritiserade
skolmaltiden for att anvanda sig av fér mycket hel- och halvfabrikat, och man ville att de
skulle borja tillaga mat ifran grunden istallet. Sedan har debatten varit igang i media, men en
som stallt sig for tillsatser och som da gett sig in i debatten &r professorn i livsmedelshygien
Marie-Louise Danielsson-Tham (Dagens Nyheter, 2008). Hon tycker att debatten mot
tillsatser gatt for langt och havdar att vissa behdvs. Hon séger att vissa tillsatser ar livsviktiga
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ur ett mikrobiologiskt perspektiv, och att det blivit en hetsjakt pa tillsatser som gjort
konsumenten radd for dessa istéllet for att inse att vissa ar nddvandiga.

Livsmedelsverket stoder kostchefer i debatten

For att ge kostchefer runt om i landet stdd i den standigt aktuella debatten om skolmaltiden sa
har Livsmedelsverket skickat ut chefen for nutritionsavdelningen Annica Sohlstrom pa
rundresa i Sverige (Livsmedelsverket, 2009a). Hon ska hjélpa kostcheferna med argument i
den pagaende kostdebatten och informera om den vetenskapliga bakgrund som
Livsmedelsverkets rekommendationer bygger pa. Idag &r den stora debatten i skolmaltiden
mer riktad mot vilket bordsmargarin som ska serveras i skolrestaurangerna, som till viss del
handlar om tillsatser.

Manga livsmedelsindustrier har idag policyprogram som séager att man inom en framtid ska ta
bort de tillsatser som ar 6verflodiga i deras produkter (Procordia, 2009, Findus, u.d.). Detta ar
framforallt natriumglutamat.

2.7 Sammanfattning av bakgrund

Skolmaltiden i Sverige &r unik och det ar kostchefernas roll att fora arbetet framat i de olika
organisationerna. For att uppna kvalitet i kostverksamheternas utformning, har de vissa
verktyg att tillga och ratta sig efter det kan exempelvis vara Livsmedelsverkets normer och
riktlinjer eller som vid en upphandling av livsmedel, Lagen om offentlig upphandling.
Debatten om tillsatser i skolmaltiden gor att kostchefer maste halla sig véalinformerade och
uppdaterade med relevant information i detta &mne. Det ar da av intresse att ta reda pa hur
tankarna hos kostcheferna gar, kring bésta satt att fora arbetet framat och samtidigt tanka pa
tillsatser.
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3 Syfte

Vart syfte ar att undersoka vad kostchefer for skolmaltiden i olika delar av landet har for
uppfattningar och tankar om livsmedelstillsatser. Samt om det forekommer ett aktivt arbete
kring livsmedelstillsatser i de understkta kommunerna.

3.1 Frdgestillningar

e Vilka uppfattningar och installningar har kostchefer om livsmedelstillsatser i
skolmaltiden?

e Vilken stallning tar kostchefer till livsmedelstillsatser vid upphandling?
e Finns det tillsatsimnen som man som kostchef vill utesluta? Vilka i s& fall?

e GOr man nagot aktivt arbete med att ta bort livsmedelstillsatser i skolmaltiden? Vad
gor man i sa fall?

3.2 Avgrdnsning

Kostchefer har valdigt olika arbetsuppgifter och arbetar pa olika stallen bade
inom privat- och offentligsektor, men i detta arbete kommer det endast att
skrivas om kostchefer i offentligsektor inom skolmaltiden. Livsmedelstillsatser
ar ett valdigt brett &mne och darfor belyser detta arbete endast de
livsmedelstillsatser som kommer fram genom resultatet.
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4 Metod

4.1 Val av metod

Det valdes en kvalitativ intervjumetod for att ta reda pa kostchefers asikter och for att fa
innehallsrika svar (Trost, 2005). Kvalitativa intervjuer anvandes for att fa fram personliga
erfarenheter och tankar. Patel och Davidson (2003) menar att en kvalitativ intervju ger en
djupare forstaelse for syftet ifraga. Medan en kvantitativ metod gar ut pa att hitta samband
och faststélla kvantiteten av den insamlade informationen i studien (Granskér & Hoglund-
Nielsen, 2008). Det skulle inte studeras variabler eller hypotetisk statistik utan uppfattningar
och asikter pa ett djupare plan, darfor valdes en kvalitativ metod och inte en kvantitativ metod
for undersokningen. Fenomenografi kan ocksa vara till hjalp att uppna denna studies syfte, da
den tar fram och speglar personers olika installningar av en foreteelse- ett fenomen. Man
forsoker beskriva personers olika uppfattningar och erfarenheter. | den fenomenografiska
metoden &r det ocksa vanligt att man anvander sig av intervjuer for insamling av material till
undersokningen.

Det behover inte ske ett personligt mote utan det gar bra att gora en intervju per telefon, vilket
gjordes i denna studie (Widerberg, 2009). En intervju &r ett samtal mellan den som gor en
undersokning och den person som ska beratta om asikter och uppgifter.

4.2 Validitet och reliabilitet

Palitligheten i en kvalitativ studie grundar sig pa hur noga man forberett, genomfort studien,
analyserat och tolkat insamlat material (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2008). Med att uppna
validitet i en kvantitativ studie menas att det maste studeras ratt foreteelse och detta innefattar
aven hela forskningsprocessen (Patel & Davidson, 2003). Reliabiliteten i en kvalitativ studie
vavs in i validiteten, for om en intervjuperson &ndrar sin uppfattning om en foreteelse flera
ganger under en intervju mister svaren anda inte sin reliabilitet. FOr det &r personens
uppfattning och den bedéms som valid anda. Validiteten ska efterstravas i alla delar av
forskningen. Varje forskning &r unik och stora variationer férekommer det gar inte att sétta
regler for hur validiteten ska garanteras for att uppna kvalité. Man kan latt paverka ett resultat
da man missar vissa tolkningar nar intervjumaterialet transkriberas och analyseras, da mister
materialet validitet, men man ska rapportera alla steg noggrant.

4.3 Etik

Enligt Trost (2005) ar konfidentiellt att inga obehoriga far ta del av intervjumaterialet sa att
man kan ké&nna igen intervjupersonen. Studiens respondenter informerades om att det var helt
konfidentiellt att delta i undersékningen och att all information skulle forstoras efter
fardigstallandet av studien, bade namn, telefonnummer, e-mail, kommun och intervjusvar.

Man far absolute inte tvinga nagon att bli inspelad pa band, utan acceptera om de sager nej
(Trost, 2005). Med de kostcheferna som tackade ja, bokades det i en tid och ett missivbrev
skickades ut med information om intervjun och att det var frivilligt att delta samt ett urval av
huvudfragorna for intervjun (se bilaga 2).
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4.4 Val av respondenter

Statistiska centralbyran kontaktades via telefon for att fa fram statistik dver invanarantalet i
Sveriges kommuner, man hanvisades till deras hemsida dar det kunde utlasas antalet invanare
i alla kommuner runt om i Sverige (Statistiska centralbyran, 2010). Det valdes ut en kommun
i tio olika lan med ett invanarantal pa 30 000 - 60 000 invanare, det gjordes helt utan nagon
speciell ordning. P4 kommunernas hemsida hittades telefonnummer till kommunernas véxel,
dit en kontakt togs for att pa tag pa namn och telefonnummer till kostchefen for skolmaltiden.

Man kan genomfra en intervju pa forsok, en sa kallad pilotstudie for att se om upplagget och
tekniken i intervjuerna fungerar (Patel & Davidson, 2003). | denna studie utfordes en
pilotstudie for att se sa att man fick svar som relaterade till syftet och om fragorna var tydliga
nog for respondenten. Pilotstudien gick till sa att respondenten kontaktades via telefon och det
bokades in ett mote for telefoninterviju, i samtalet forklarades dven syftet till denna studie
samt information om hur intervjun skulle ga till. Respondenten blev aven tillfragad om det var
okej att ha pa hogtalartelefon sa att en av oss kunde stélla fragorna och den andre anteckna
under tiden som respondenten svarade, enligt respondenten var det inga problem. Nar
pilotstudien hade genomforts kom vi fram till att den fungerade bra och fragorna ger svar pa
studiens syfte. Pilotstudien kom sedan att anvéndas till ett resultat tillsammans med de 6vriga
resultaten eftersom vi ansdg att det var relevant da en av de inbokade telefonintervjuerna blev
installda och genom fordes darmed aldrig, sa for att inte fa ett bortfall sa anvandes
pilotstudien.

4.5 Intervjumetod

Kostcheferna ringdes upp och informerades muntligen om syftet med examensarbetet och de
blev tillfragade om att delta i en telefonintervju. De som ville delta fick ett missivbrev via
mail, och de bekraftade sedan att de fatt mailet. Fragan stéalldes om de ville bli inspelade
under intervjun, men ingen var direkt intresserad av detta och nagra var valdigt angelagna om
att det inte fick ske, men det gick bra att ha en hogtalartelefon for att en skulle kunna stélla
fragorna och den andre anteckna svaren. Pa avtalade tider ringdes respondenterna upp och
intervjuerna utfordes med hjalp av en hogtalartelefon. Ett eget framstallt frageformular
anvandes under intervjun, dar fanns aven foljdfragor utefter hur kostcheferna svarade, for att
utveckla intervjun (se bilaga 3). Widerberg (2009) menar att man inte behdver ha en
detaljerad intervjuguide. En person stallde fragorna och den andre skrev ner svaren fran
intervjupersonen. Direkt efter intervjuerna togs det handskrivna materialet och transkriberades
mycket noggrant ner till ett dataskrivet dokument. For att kostcheferna och kommunerna inte
skulle kunna identifieras med de transkriberade dokumenten tilldelades varje intervju ett
nummer och de handskrivna anteckningarna fran intervjuerna forstérdes tillsammans med
noteringarna om vilka datum och kommuner som anvants i studien. Men telefonnummer och
mailadresser forstordes inte forrén sjalva arbetet var fardigt, for om det skulle behdva stéllas
kompletterande fragor till kostcheferna.

4.6 Analys

I en kvalitativ intervju ska man kunna urskilja skillnader och likheter i de olika
intervjutexterna (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2008). Alla dokument med intervjusvar lastes
upp hogt flera ganger mellan forfattarna for att fa fram upprepande kategorier, som sedan
antecknades. De kategorier som var gemensamma och som férekom i de flesta svar var
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Livsmedelsverket, smakforstarkare, matlagning fran grunden, leverantorer, debatten, for- och
nackdelar med tillsatser och politiker. Dessa valdes ut for att vara en slags grund for vidare
sortering av kostchefernas svar och citat. Varje kategori tilldelades en egen farg och sedan
markerades meningar och citat med de olika fargerna i de utskrivna intervjuerna. Pa sa satt
blev det lattare att halla isar texterna som skulle sta i de olika indelningsgrupperna.
Upprepningar av text undveks ocksa genom detta arbetssétt, for var de markerade med en farg
men kunde passa in under en annan rubrik ocksa, sa togs den bara med vid ett tillfalle. Detta
gjordes for att undvika upprepningar i resultatsammanstallningen. Nasta moment som gjordes
var att ta kategori for kategori och skriva av de meningar och citat som markerats med deras
egna farger. Nu fanns det ett dokument for varje kategori med tillhérande svar med citat fran
intervjuarna med kostcheferna. Dessa sa kallade stolpar av text sattes ihop till en 16pande
skrift som blev resultatet. Vissa av kategorinamnen byttes ut mot andra rubriknamn for att
uppna ett storre intresse for lasaren.
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5 Resultat

| detta avsnitt kommer det att presenteras ett resultat av de tio intervjuer som genomférts med
kostchefer inom skolmaltiden runt om i olika kommuner i Sverige. Resultatet har
sammanstallts och delats upp i kategorier som var aterkommande i svaren fran intervjuerna.
Forutsattningarna sag inte likadana ut vad det géller kapacitet i kok, vissa har fler centralkok
och andra har fler sma tillagningskak, fast att kommunerna ar ungefar lika stora i antal
invanare. En del kommuner samarbetade med andra kommuner vid upphandling och
matsedelsplanering, vilket gjorde att respondenternas svar fran intervjuerna inte gick att
jamfoéra med varandra.

Bortfall

Alla tillfragade kostchefer stallde upp pa intervjuerna men en inbokad respondent drog sig ur
och for att fa tio intervjupersoner anvandes pilotstudien eftersom den ansags anvandbar.
Darfor forekom det inget bortfall. Ingen av respondenterna ville spelas in pa band, sa dven om
det fordes noga skriftliga anteckningar under intervjun sa kan detta ha bidragit till ett internt
bortfall da viss information kan ha gatt forlorad.

5.1 Vilken betydelse har Livsmedelsverket

Under intervjuerna namnde manga av studiens respondenter Livsmedelsverket. Nar de
planerar matsedlar och inkép anvénde de sig av Livsmedelsverkets rekommendationer. Detta
gjordes aven i margarin- och mejeridebatten for att ha ett argument vid diskussion med
foraldrar. Vid upphandling sdg man pa vilka tillsatser det fanns i livsmedlet och da anvande
man sig av den information som Livsmedelsverket har att tillgd. Har uttalade aven ndgon av
respondenterna att ett krav under upphandlingen var att tillsatserna ska vara godkénda av
Livsmedelsverket. Nagon uttryckte att ”Jag forlitar mig pa SLV, for de har forskning
nationellt och nordiskt.” Manga namnde att tillsatser var &mnen som ar godkanda av
Livsmedelsverket och man litade pa att dessa tillsatser ar ofarliga, ”Litar pa att det inte finns
produkter som ar farliga for oss.” Flera kostchefer uttryckte att de inte hinner eller har den
specialistkunskap som kravs om tillsatser, darfor forlitar de sig pa Livsmedelsverkets
kunskaper, for att ha ndgot att stodja sig mot.

En kostchef beréattade att hon aktivt deltar i forelasningar som halls av Livsmedelsverket "for
att fa mer kott pa benen” om tillsatser, for att sedan kunna informera pa foraldramoten och att
utbilda personal.

De flesta kostchefer svarade att man inte har ett kostpolitiskt beslut om tillsatser i kommunen,
men de namnde att man foljer Livsmedelsverket naringsrekommendationer vad det galler
skolmaltiden och deras information om tillsatser.

5.2 Vad tinker kostcheferna om smakfoérstdrkare

Samtliga respondenter uttryckte nagot om smakforstarkaren natriumglutamat och de flesta
hade en negativ installning till denna tillsats. Men en av respondenterna tyckte att debatten om
smakforstarkare var uppforstorad och uttalade sig, "Man kan inte fa i sig sa stora mangder
med glutamat sa att de blir skadligt for oss.” | den har kommunen, fanns det inte nagot krav
pa att glutamat inte fick forekomma. Men i motsats berattade en annan kostchef att ronen &r
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att smakforstarkare inte ar halsosamma. Manga har tagit bort glutamat, aromat och grillkrydda
i bade matsal och matlagningen. "Vill inte ha nagra livsmedel med glutamat, man ska lara sig
vad ravaran smakar.” | vissa kommuner var det kostchefens beslut och i andra var det ett krav
i kommunen. Patryckningar fran foraldrar kunde vara ett annat beslutsunderlag for att fa bort
glutamaten i skolrestaurangerna. For att fa bort smakforstarkarna i matlagningen svarade
kostcheferna att det ar forst och framst i fardiga pulversaser och buljonger som man valjer
bort smakforstarkare och i vissa kommuner gors det egna buljonger. Det forekom att man
lagade mat fran grunden for att undvika glutamatsmaken. Man ansag sig ha kontroll 6ver sin
organisation vad det gallde glutamat svarade nagon. Det anvandes inte fardiga
kryddblandningar och kryddpasta utan rena értbladningar for att smaksatta istallet. ”’Man lar
sig krydda sjalv”.

Andra asikter som kom fram under intervjuerna var att glutamat inte har nagon betydelse for
livsmedlet, utan endast for att ge en kéttsmak. Glutamat far allt att smaka lika samt att det inte
kénns naturligt. En av respondenterna yttrade "tyvarr har vara barn vant sig vid denna smak.”
en annan “’nagot som vi vant vara smaklokar med.” En person namnde att det ar svart att
ersatta glutamatsmaken eftersom “vi har ett glutamatslakte som levt pa aromat” det kommer
att ta manga generationer for att vanda pa detta trodde nagon av respondenterna.

Glutamat uppmarksammas i kravspecifikationen vid en upphandling, vissa gjorde det redan
andra kommer att ta med det vid nasta upphandling. Debatten som varit &r bra for att det har
fatt industrin att agera. Det kommer inte att finnas tillsatser som glutamat i produkter i
framtiden. En av respondenterna trodde att vi vet inte vad som hander med de yngre senare.
Man vet inte vilka konsekvenser det kommer att fa.” Det papekades ocksa att det &r ett stort
ansvar for oss som koper in livsmedel till kommunerna”.

5.3 Vikten av matlagning frdan grunden

Nagot som ofta togs upp av intervjupersonerna som motivering till att inte anvanda sig av
onddiga tillsatser, var viljan av att laga mat fran grunden. Ord som forekom upprepade ganger
var naturliga, rena, battre ravaror och livsmedel. "Man ska ha sa rena livsmedel som majligt.”
Det namndes att tillsatser ar det som ersétter bra ravaror.

Det fanns kostpolitiska beslut och visioner i nagra kommuner om att man ska anvanda rena
livsmedel och att laga mat fran grunden. En av respondenterna yttrade “att man vill ha ren mat
ar en diskussion i kommunen.” Enligt kostcheferna vill foraldrar ha manga tillagningskok
istallet for stora enheter som centralkok.

En respondent forklarade att man forsoker valja hogre kvalitet men da blir priset dyrare.
Istallet kompenserar man detta med en gron ratt i veckan. Enligt en kostchef ar tillsatser nér
man drygar ut en produkt. "Maler ner en djurkropp for att 6ka volymen och minska
kostnaden.” ”Du far det du betalar for, den billiga maten innehéller tillsatser.” Overlag ansag
de att kdper man en produkt med mycket tillsatser, forlorar den i kvalitet. Det &r béattre
kvalitet med livsmedel utan eller med mindre tillsatser. Nagon talade om att de gor en
kraftsamling kring svinnet. Det som de sparar in pa detta, laggs pa battre ravaror och kan
bidra till att anvéndningen av tillsatser kan minskas.

Kostcheferna gav forslag pa atgarder som gors i dagslaget for att minska pa tillsatserna. ”E-nr
finns i hel- och halvfabrikat.” Det som gors ar att man inte koper in fardiga pannbiffar, fardiga
saser, pulvermos, fardigpanerad fisk anvands i mindre utstrackning och soppor tillagas fran
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grunden och nagon bakade till och med sitt egna bréd. Nagon pastod att man ville "sanera
bort hel- och halvfabrikat och man vill bara ha naturliga tillsatser i livsmedlen.” Dessa
atgarder medforde att man gor kottfarslimpor, riktigt potatismos, fiskgratanger, soppor, saser
och grytor fran grunden. Alla gjorde inte allting men de flesta genomforde nagot av
ovanstaende atgarder. En av respondenterna arbetade med att géra menyer och recept
grundligt for att undvika tillsatser. Vid matsedelsplanering och inkop tanker man pa rena
ravaror, man vill ha sa lite tillsatser som majligt.

Diskussionen och fokus pa tillsatser var att man inte vill ha dem, men nar man producerar mat
i ett storkdk maste man ha beredda varor. Det &r viktigt att man valjer produkter som ar
anpassade efter kokens kapacitet. Om man hade uteslutit alla tillsatser hade man stéllt
orimliga krav pa produktionen och man hade inte kunnat hantera det rent praktiskt, det gar
alltsa inte att laga all mat fran grunden i storkok, detta var kostcheferna 6verens om.
Produkterna ska fungera att servera i ett storhushall. ”Vi har inte méjlighet att gora egna
farsréatter men vi véljer produkter med hog kotthalt.”

Vid upphandlingen gjordes kravspecifikationer och dar stallde man krav pa mangden kott-
och fiskinnehall. Det man efterstravade var rent kott istéallet for kottfarsprodukter och ren fisk
som ersatter fiskpinnar. ”Det & mer E-nr i produkter med lite kott i.” Man anvande hela fisk
filéer som var panerade istallet for fiskfars som innehaller en massa konsistensgivare.

Eleverna vill ha fardiga kottbullar och pannbiffar, och det trodde en av de intervjuade berodde
pa glutamatsmaken. ”Léara barnen vad som ar vanlig och naturlig mat ar en viktigt bit.”
Mamma Scans kéttbullar ar inga vanliga och riktiga kottbullar. Det ar ocksa viktigt att barnen
far riktig mat. Barn ska dven lara sig nagot pa eftermiddag, darfor fungerar inte pannkakor
som en skollunch utan som ett mellanmal. ”Skolmaten &r ett komplement men det innebar inte
att vi ska servera dalig mat. Ansvaret ligger i hemmet, det ar dar barnen lagger grunderna for
sina smaker.”

5.4 For- och nackdelar med tillsatser

De flesta svarade att vissa tillsatser &r bra och vissa ar daliga och att man maste anvéanda
tillsatser. Det ar viktigt att veta vilka man vill ha och inte ha. Vi behover tillsatser i vara
livsmedel, men de ska anvandas med forsiktighet.” Overlag tyckte de flesta att tillsatser
behdvs men inte i for stora mangder eller for manga olika sorter "kan inte ha mat utan e-nr.”
En av intervjupersonerna uttryckte att ”vissa tillsatser ar valdigt nyttiga.” Det &r naturliga
tillsatser man efterstravar. Berikningsmedel med vitaminer i exempelvis mjolk ansag man
vara en tillsats som var positiv. Kostcheferna i denna studie menade att man vill utesluta
tillsatser som inte har nagot syfte, drygar ut eller inte fyller nagon funktion i livsmedlet.

Vad det géllde fa&rgdmnen var kostcheferna ganska dverens om att det var negativt. Man
namnde azo-fargerna for att de inte var tillatna innan vi gick med i EU och nu &r de det. De
tyckte inte om att man anvander fargamnen i sylt for att dolja daligt barinnehall.
Respondenterna vill ta bort fargdmnerna for att man ska lara sig hur ett naturligt livsmedel ser
ut. Men a andra sidan tyckte nagon att det var positivt med fargamnen, for att detta gav en
mer tilltalande matratt. ”Man dter med dgonen.”

Den allméanna uppfattningen om konserveringmedel var att de "behovs for hallbarheten.”
Nagon yttrade att “benzoensyra finns naturligt i lingon hur farligt ar det da om den framstalls
kemiskt?” Man raknade med att aromerna tillhor tillsatsamnen och instéliningen till dessa var
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delade. Ska man anvanda aromer ska de vara naturliga inte syntetiska och kemiska. Manga av
intervjupersonerna vill valja bort rokaromer.

S6tningsmedel som aspartam och suckralos sag alla som negativa tillsatser. Det enda positiva
som de ndmnde om sotningsmedel var att det kan vara ett hjalpmedel for personer med
diabetes. Nagon ansag att det inte var bra med sockret i charkuteriprodukter for att det skapar
ett sockerbehov. | ketchup och sylter vill man inte ha light produkter utan foredrar produkter
med sackaros fast i mindre mangd. En av de intervjuade pastod att aspartam inte &r farligt
utan att man inte ska vénja sig vid den s6ta smaken. Vidare berattar respondenten att
suckralos gar igenom kroppen utan att brytas ner, det &r inte bra for miljon.

5.5 Kostchefernas tankar om hur det arbetas i kommunerna kring
tillsatser

Det var bara nagon av kommunerna som hade ett kostpolitiskt beslut eller liknande vad det
galler tillsatser, och da stod det att man skulle anvéanda sig av sa rena livsmedel som majligt.
Sedan var det upp till kostchefen sjélv att tolka och genomfdra detta inom budgetramarna.
Men respondenterna ville garna paverka politikerna i kommunerna om att skolmaltiden ar
viktig. Nagon uttryckte “de vill att vi ska vara observanta med tillsatser, men vi far inte mer
pengar. Man vill hoja kvalitet pa skolmaten men det ska inte kosta mer”. Vissa traffades och
hade redan en dialog med politikerna och somliga 6nskade detta. Ute i organisationerna
diskuterades det mycket internt med personal och man gick kurser for att utbilda sig i &mnet.
Det forekom ofta att kostcheferna var med och informerade och diskuterade tillsatser pa
foraldramaten, kostrad och elevrad. En kostchef yttrade att amnet tillsatser inte ar intressant
for politikerna i allmanhet men det blir en sakfraga nu nar det ar val, da lovar de
narproducerat och flera sma kok for att man anser att det ar matkvalitet. Annars namnde
kostcheferna att man jobbade med andra saker aktivt, sd som att rusta upp kok, hoja andel
ekologiska livsmedel, att elever behdver en matsal att &ta i, att behalla tillagningskoken och
dnskan om att ha narproducerat. Men som en av intervjupersonerna namnde ”har man inte
pengar ar det inte tillsatser som man diskuterar utan man vill att verksamheten ska ga runt.
Skolmaten &r inte viktig for politikerna.”

5.6 Industrin och leverantorerna

Att kostcheferna forde en diskussion och dialog med leverantdrerna om tillsatser var ett
vanligt svar som forekom i intervjuerna. Man var valdigt uppmarksam ute pa enheterna i
organisationerna och informerade kostcheferna om olika tillsatser som man var skeptisk till.
Vid upphandlingen forklarade man noga for leverantdrerna vilka tillsatser man inte ville
skulle forekomma och ifragasatte varfor de fanns med. Om det kom ut ett nytt livsmedel pa
marknaden sa var man grundlig med att kontrollera denna produkt. Den allmanna asikten om
leverantdrerna var, “att den stora saneringen redan har skett, men det géaller att vara observant
och intresserad”.

5.7 Asikter om dsikter

En kostchef havdade att branschen varit lite daliga pa att arbeta proaktivt, man hade inte
borjat jobba med tillsatser forran debatten dragit igang, och menade att man borde ha tankt pa
detta tidigare. Trots att det varit ett véldigt infekterat amne och patryckningarna med manga
asikter utifran, ansag man att debatten om tillsatser varit bra och att det gjort att man blivit
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béttre i amnet och att skolmaltiden fatt publicitet. Har namndes att man tyckte att tillsatser
varit ett modeord, men att debatten lagt sig i &mnet och nu ar det prat fran foraldrars sida om
fetthalt i bordsmargarin och i mjélk. Det man har lart sig av debatten om tillsatser, ar att halla
sig till kand forskning. ”Det stalls otroligt hoga krav pa offentlig mat och det ar manga som
har asikter, men man tittar inte i sin egen matkorg”.
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6 Diskussion

| denna del diskuteras metoden for detta examensarbetets utforande. Det kommer aven att
foras en diskussion kring de vasentligaste delarna av resultat samt vidare forskning.

6.1 Metoddiskussion

En kvalitativ metod ansags réatt for detta syfte med denna metod kan man fa fram
kostchefernas uppfattningar och asikter, samt att foljdfragor kan stallas och det gav ett
utforligare resultat enligt Trost ( 2005). Att kontakta Statistiska centralbyran genom telefon
for att ta reda pa invanarantalet i alla Sveriges kommuner anser vi var det lattaste och
snabbaste sattet att fa fram denna information. Det valdes ut tio kommuner i olika I&n utan
nagon som helst tanke bakom val av kommun, det bestamdes endast att det skulle vara ett
spann pa 30 000 — 60 000 i invanarantal. | missivbrevet namns det att det var ett slumpmassigt
urval, vilket inte stammer helt och hallet, men kommuner utsags utan ndgon som helt tanke
bakom valet av kommun. Né&r val kommunerna var utvalda borjade sokandet efter
kostcheferna for skolmaltiden. Det var inte svart att fa kostcheferna att delta, men det var
tidskrdvande att ringa runt och boka tider, eftersom de ofta var upptagna och inte kunde svara
direkt, det gjorde att intervjuerna kom igdng senare an planerat. Vi skulle kunnat kontakta
dem tidigare, men samtidigt ar det viktigt att ha ett vél utformat och forberett syfte,
fragestallning och intervjuformular for att fa kvalitet i den sammanstallda rapporten enligt
Granskar & Hoglund-Nielsen (2008). Arbetet kan fa storre validitet om man intervjuar fler
personer, men det var inte majligt pa grund av tidsaspekten. Om det funnits mer tid och
pengar kunde intervjuerna ha utforts personligen hos kostcheferna, men det kan bidra till att
undersokningarna tar langre tid, da det antagligen blir mer smaprat om annat an syftet med
arbetet. En personlig kontakt kan ge ett fortroligare samtal och fortroendet for oss som
intervjuar 6kar. Om enkater anvénts kan respondenterna fa mojlighet till att vara anonyma och
det kanske kan bidrag till att de vagar uttala sig mer personligt, men utrymme for foljdfragor
uteblir. Enkater kan ge fler deltagare i undersokningen, men mer tid far laggas pa att fa in
svaren i tid, for att kunna genomfora arbetet.

Vid en telefonintervju gar man miste om respondenternas kroppssprak och gester, vid
transkribering och analys &r det latt att svaren pa fragorna tolkas fel, resultatet kan da mista
sin validitet (Patel & Davidson, 2003). Dessutom kanske lite information ha gatt till spillo i
intervjuerna da det inte anvandes bandspelare, men om respondenterna inte vill spelas in ar
det inget man kan tvinga dem till. Det basta gjordes av situationen och noggranna
anteckningar fordes genom intervjuerna. | och med att det var tva personer som noterade
kostchefernas svar, sa var sannolikheten stor att det den ene missade fick den andre med.
Dessutom transkriberades svaren direkt efter intervjun for att inte ndgon information skulle
glommas av, och detta ger anda intervjuerna validitet. Det positiva med telefonintervjuer &r att
bade intervjuarna och respondenterna sparar tid, da man inte behdver forflytta sig och det kan
gora att det ar lattare att fa kostcheferna att delta. En annan fordel &r att respondenterna inte
behdver bry sig om intervjuarna och svarar darfér mer sanningsenligt.

Det var svart att hitta det basta sattet att analysera intervjumaterialet pa, men man kunde
utlasa kategorier tydligt i intervjusvaren, for det finns inget ratt eller fel hur man ska ga vidare
for basta analys enligt Granskar & Hoglund-Nielsen (2008). Men nér val stegen i
analysprocessen kom igang visade sig att metoden var valdigt effektiv. Detta berodde pa
noggrann forberedelse som gav ett innehallsrikt och realistiskt resultat.
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6.2 Resultatdiskussion

Vilken betydelse har Livsmedelsverket

Kostcheferna i denna studie kanner en trygghet i att forlita sig pa Livsmedelsverket och det
gor de sdkert for att det &r en statlig myndighet och den har man fértroende for. | och for sig
ar Livsmedelsverket med och skapar regler och férordningar i EU, men det bygger pa egen
forskning fran Efsa (Livsmedelsverket, 2008e). Men hur vet man att denna forskning ar
objektiv? En reflektion ar da att det kanske finns en risk med att man missar annan forskning,
men samtidigt ar det sékert sa att kostcheferna varken har tiden eller specialkunskapen att
satta sig in i annan forskning. Man forstar att det ar tryggt med Livsmedelsverkets
rekommendationer. Det finns en uppfattning om att Livsmedelsverket ar neutrala i sin
information om exempelvis tillsatser, vilket gor att kostcheferna anda maste ta stallning till
vilka som bor undvikas och varfor, samt varfor vissa ska anvandas. Respondenterna namner
att de far mer kott pa benen genom att folja Livsmedelsverkets rekommendationer i storsta
allmanhet. Det &r bra, men nar det galler tillsatser sager inte Livsmedelsverket ndgot om vilka
som bor undvikas och varfor, utan det ar kostchefernas egna uppfattningar och tolkningar de
fatt av den forskning som Livsmedelsverket gett ut. Féraldrar och media har nog paverkat
dem en del ocksa. En tanke &r att Livsmedelsverket inte anser sig ha tillrackligt med forskning
som tyder pa att tillsatser ar farligt for halsan och darfor ger de heller inte ut den
informationen. De kanske &ven later bli att ge ut fakta om vilka tillsatser som &r livsviktiga for
oss, da de kanske inte ar helt sakra pa att de verkligen behovs for att vi ska kunna &ta vissa
livsmedel. En annan tanke &r att de inte vill ge ut denna information for att de inte vet
konsekvenserna, det kan vara medvetet skrivet att de ger den fakta som finns men inte vilken
stallning man bor ta. | denna undersékning har vi ocksa kommit fram till att, for att fa
information om skolmaltiden och tillsatser ar det mest Livsmedelsverket som tillhandahaller
fakta. Vi har inte funnit ndgon annan objektiv litteratur kring tillsatser. Livsmedelverket &r de
som stotts pa nar man letar efter fakta om kvalitet, utvardering och riktlinjer om skolmaltiden.

Vad ténker kostcheferna om smakforstarkare

Respondenterna har 6verlag en negativ instéallning till natriumglutamat och har tagit bort det
mesta, vilket ar bra, men man kan fraga sig varfor, eftersom Livsmedelsverket (2009f) skriver
att glutamat inte &r farligt i de sma mangder man far i sig genom maten. Men som ndamns ovan
litar man pa vad Livsmedelsverket rekommenderar. Det &r forstaligt att de valjer att tar bort
glutamaten da man kan fa en 6verkanslighetsreaktion, och det beror sakert pa att de inte vill
att eleverna ska utsattas for detta. Det ar en hel del patryckningar angaende glutamat och det
forekommer mycket i media om att man visst kan éverdosera glutamaten (Sveriges
Konsumenter i Samverkan 2007). Det visar pa att respondenterna valt att folja den allméanna
asikten istallet for Livsmedelsverket. Det reflekterades aven dver hur angelagna kostcheferna
ar vad det géller naturliga ravaror och att man vill anvéanda sig av sa mycket naturliga
livsmedel som majligt. Var uppfattning &r att det ar positivt da man vill lara barnen vad riktig
mat smakar och hur den ser ut utan onddiga tillsatser. Det verkar inte som att foréldrarna ser
hur kostcheferna arbetar med att utesluta onddiga tillsatser. Man har negativa asikter om
skolmaltiden men i hemmet serveras det fardiglagade kéttbullar sager respondenterna. Detta
gor att barnen vanjer sig vid hel- och halvfabrikat som innehaller en del smakforstarkare. |
resultatet ndmns det att eleverna inte vill ha hemmalagade kottbullar for att de inte ser ut som
dem de far hemma. Det ser vi som ett problem, eftersom man vill att eleverna ska ha en
positiv bild av maten som serveras i skolmaltiden.
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Vikten av matlagning fran grunden

Var allmanna uppfattning om kostcheferna ar att de ar valdigt medvetna och kreativa, vi ar
positiva till hur upplysta kostcheferna ar angaende tillsatser. | utvarderingen av Bra mat i
skolan (2009b) beskrivs det att det &r av stor vikt att man som kostchef har adekvat
utbildning. Det fragades inte om utbildning i denna undersokning men resultatet visar pa att
de ar utbildade och kunniga inom skolmaltiden, for att informera foraldrar och motsta trycket
fran personer med okunskap om tillsatser maste man ha en gedigen erfarenhet av yrket. Det
kravs aven kunskap for att utveckla storhushallen mot mer matlagning fran grunden som de
flesta kostchefer dnskar. Resultatet i denna undersékning 6verensstammer till stor del med
Livsmedelsverkets utvardering av Bra mat i skolan (2009b) dé&r skriver Livsmedelsverket att
kostcheferna vill ha ett verktyg for att méata kvalitén i skolmaltiden. Det kommer att komma
ett bra hjalpmedel fran Sveriges kommuner och Landsting hosten 2010, det tror vi kan vara
till stor hjélp for kostcheferna, att hoja kvalitén pa skolmaltiden. Det krévs sjalvklart tid,
engagemang och samarbete mellan kostchefer och skolledning och det hoppas vi kommer att
bli verklighet och att tid laggs pa detta. Det ligger i allas intresse att hoja kvalitén och da ar
detta ett bra redskap, de tio respondenterna anses redan vara pa god vag att hoja kvalitén
genom att strava mot mer matlagning fran grunden och anvénda sig av livsmedel med mindre
tillsatser. Eftersom man kan uppfatta kvalité pa olika satt (Kungl. Skogs- och
Lantbruksakademin, 2002) s& kommer det antagligen alltid att finnas en negativ bild av
skolmaltiden, om man fragar elever och foraldrar, vilket gor att arbetet med kvalitet alltid
kommer att vara aktuellt. Matlagning fran grunden &r givetvis det man vill uppna eftersom det
medfor att man kan anvanda rena och naturliga ravaror, men man maste inse fakta, alla har
inte samma forutsattningar och storhushallen ser valdigt olika ut i runt om i landet. Darfor far
man se till varje enskild verksamhet och forsoka gdra det bésta av situationen, och det &r vad
denna undersokning visar pd, att respondenterna gor sitt basta for att skolmaltiden ska smaka
bra, se naturlig ut, vara naringsriktig och endast innehalla de tillsatser som &r nédvandiga. Vi
tror att med sma forandringar kan dven stora enheter utveckla matlagning fran grunden genom
att nagon gang per termin baka brod, gora egna soppor, grytor och saser, givetvis inte alltid,
men man kan ha det som en vision.

Kostchefernas tankar om hur det arbetas i kommunerna kring tillsatser

En kostpolicy och stérre engagemang fran politikerna i kommunerna var en allman énskan
fran kostcheferna i Livsmedelsverkets undersokning (Livsmedelsverket, 2009a), vilket
bekréftades i denna undersokning. Det ar besvarande att inte alla kommuner har ett
kostpolitiskt program eller nagon form av kostpolicy. Nar det inte finns ett kostpolitiskt
program ligger ansvaret helt pa kostcheferna och det ar dessa personer som da ska forsoka
forandra till det battre utan stod fran kommunen. Vi anser att det ar orovackande att nagra av
kostcheferna tycker att vissa politiker inte betraktar skolmaten som viktigt, eftersom det ar
barnen som &r var framtid. Lagkonjunkturen bidrar till att kostcheferna far jobba med en
stram budget, da prioriteras inte tillsatser, man kan inte hoja kvalitén utan pengar och ingen
uppbackning fran politiker. Det ar forstaeligt da kostcheferna redan har stor arbetsbelastning
och kan naturligtvis inte engagera sig fullt ut i allt, som till exempel tillsatser. Om man vill ha
en forandring samt stod fran politikerna maste man se till att fa en dialog med dem och for att
fa politikernas uppmarksamhet ger vi som forslag att man kan bjuda in dem till en skolmaltid
och informera om priser, livsmedelsinnehall, kvalitetshojning samt att presentera sina egna
visioner om maten i skolan.

Industrin och leverantérerna
Att samarbetet var sa utvecklat mellan leverantorer och kostchefer var inget vi trodde forekom
innan undersokningen gjordes. Fastan att respondenterna anser att den stora saneringen av
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tillsatser redan skett &r de angeldgna om att fora en dialog med leveranttrerna. Det &r bra,
darfor att det visar pa att de ar intresserade och bryr sig om vad livsmedlen innehaller. Man
kan sdga att de satter press pa leverantérerna, en dialog medfor att livsmedelsproducenterna
far reda pa vad deras kunder vill ha och inte ha. Att samarbeta underlattar for bada parter, och
for att endast kunna anvanda de tillsatser som verkligen behovs, tror vi att det kravs ett
engagemang fran bada sidor. Vi ser inget negativt i att man kommunicerar med leverantérerna
och industrin.

Asikter om &sikter

Lange har manga haft asikter om skolmaltiden och det har blivit en valdig debatt i media. De
sista arens debatter om tillsatser i hel- och halvfabrikat har gjort att man fatt upp 6gonen for
skolmaltiden. Vi tycker att det ar intressant att kostcheferna ar positiva till debatten, trots att
de utsatts for starka patryckningar. Ingen namner nagot forum dar man kan diskutera med
andra kostchefer om aktuella och debatterade amnen. Ett forslag ar att skapa ett natverk for
kostchefer inom skolmaltiden. Dér de kan ventilera och diskutera aktuella &mnen som dyker
upp. Det ar till stor fordel for kostcheferna att Livsmedelsverket ska hjalpa till att ta fram ratt
forskningsbaserade argument, som de kan anvanda sig av i de olika debatterna. Ett forslag ar
att vanda sig till den befintliga féreningen Kost och naring som till viss del ett natverk for
kostchefer.

6.3 Forslag till framtida forskning

| resultatet beskrivs det att kostcheferna vill jobba mer med matlagning fran grunden i
skolmaltiden. For att fa fler aspekter skulle en storre studie kunna genomforas, for att se om
det ar en trend att man vill inféra matlagning fran grunden. Vidare forskning kan vara att se
om mojligheten finns att laga mer fran grunden i storre utstrackning och om det har en
kvalitetshojande effekt pa skolmaltiden att laga mer mat fran grunden.

7 Slutsats

Det finns en likhet mellan hur kostcheferna ser pa tillsatser i skolmaltiden och som svar pa
syftet vad kostchefer har for uppfattningar om livsmedelstillsatser sa anser de att det bade
finns tillsatser som behdvs och de som ar mindre 6nskvarda. Resultatet visar pa att
respondenterna arbetar mot snarlika mal, genom att de vill kunna laga mer mat fran grunden
samt att de tagit bort en del tillsatser i skolmaltiden, alla respondenter utom en svarade att de
vill vdlja bort natriumglutamat. De tycker att debatten kring livsmedelstillsatser &r bra och att
industrin redan har borjat sanera &r mycket positivt. Trots att kostcheferna hévdar sin
okunskap &r de anda valdigt insatta i bade debatten och fakta kring tillsatser.
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Bilaga 1 - E - nummer nyckel

E 445 Glycerolestrar av trihartser
E 450 Natrum-, kalium- och kalcium-
difosfater
E 451 Natrivm- ech kalivmtrifosfater
E 452 Natrium- kalium- och kalcinmpoly-
fosfater. natrimialcinmpolyfosfat
E 459  Betacyklodextrin
E 460  Mikrokristallinisk cellulosa,
cellulosapulver
E 461  Metylcellulosa
E 462  Etylcellulosa
E 463 Hydroxipropylcelinlosa
E 464 Hydroxipropylmetylceliulosa
E 465 Metyletylceliulosa
E 466  Karboximetylcellulosa/cellulosagummi.
natriumkarboximetylcellulosa
E 468  Tvarbunden matrivmkarboximetyl-
cellulosa
E 469  Enzymatiskt hydrolyserad karboxi-
metylcellulosa/celinlosagummi
E 470 a Natrium-, kalium- och kalciumsalter av
fettsyror
E470b Magnesiumsalter av fettsyror
E 471  Mono- och diglycerider av fettsyror
E472a Mone- och diglyceriders attiksyraestrar
E472b Mono- och diglyceriders mjslksyra-
estrar
E472 ¢ Mono- ach diglyceriders citronsyra-
estrar
E472d Mono- och diglyceriders vinsyraestrar
E 472 e Mono- och diglyceriders mono- och
diacetylvinsyraestrar
E 472 f Blandade dtiik- och vinsyraestrar
av mono- och diglycerider
E 473 Sackarosestrar av fettsyror
E 474  Sackarosestrar i blandning med mono-
och diglycerider av fettsyror
E 475  Polyglycerolestrar av fettsyror
E 476 Polyglycerolpolyricinoleat
E 477  1.2-Propylenglykolestrar av fettsyror
E 479t Termiskt cxiderad sojabdnsolja i reak-
tion med mono- och diglycerider av
fettsyror
E 481 Natrinmstearoyl-2-laktylat
E 487  Kalciumstearoyl-2-laktylat
E 483  Stearyltartrat
E 491  Sorbitanmonostearat
E 492 Sorbitantristearat
E 493 Sorbitanmonclaurat
E 494  Sorbitanmonooleat
E 495  Sorbitanmonopalmitat
E 500 Natrinmkarbonater
E 501 Kaliumkarbonater
E 503 Ammoniumkarbonater
Funktionsnamn
Antioxidationsmedel
Bakpulver
Dnvgas
Emulgenngsmedel
Fuktighetsbevarande medel
Fyllnadsmedel
Fargimne
Fortjockningsmedel
Geleringsmedel
Klumpforebyggande medel
Konserveringsmedel
Konsistensmedel
Mjslbehandlingsmedel
Modifierad stirkelse
Skumdimpningsmedel
Smakforstirkare
Smiltsalter (endast for smiltost)
Stabiliseringsmedel
Surhetsreglerande medel
Syra
Sotingsmedel
Ytbehandlingsmedel
Firgiimnen
E 100 Kurkumin (gul)
E 101  Riboflavin. riboflavin-5'-fosfat (gul)
E 102  Tartrazin (gul)
E 104 Kinolingult
E 110 Para-orange
E 120 Karmin/karminsyra (rod)
E 122 Azorsbinkarmosin (15d)
E123  Amarant (rod)
E 124 Nykockin (rad)
E 127  Erytrosin (r8d)
E 129 Allurardtt AC
E 131 Patentblatt V
E 132 Indigotin/indigokarmin (bl)
E 133 Briljantblatt FCF
E 140 Klorofyller, klorofylliner (grén)
E 141 Klorofyllkepparkomplex, Kore-
fyllinkopparkomplex (bla-svart)
E 142 GrénS
E 150 a Sockerkulsr (brun)
E 150 b Sockerkuldr. kaustiksulfitprocessen
E 150 ¢ Sockerkulor. ammoniakprocessen
E150d Sockerkulsr. ammoniaksulfitprocessen
E 151  Bailjantsvast BN/svart PN
E 153 Vegetabiliskt kol/Carbo medicinalis
E 154 BmnFK
E 155 BrnHT
E 160 a Karotener. betakaroten (gul-orange)

E 504
E 507
E 508
E 509
E 511
E 512
E 513
E 514
E 515
E 516
E 517
E 520
E 521
E 522
E 523
E 524
E 525
E 526
E 527
E 528
E 529
E 530
E 535
E 536
E 538
E 51
E 551
E 552
E553a
ES53b
E 554
E 555
E 556
E 558
E 559
E 570
E 574
E 575
E 576
E 577
E 578
E 579
E 585
E 586
E 620
E 621
E 622
E 623
E 624
E 625
E 626
E 627
E 628
E 629

Magnesiumkarbonater
Saltsyra

Kalmmklorid
Kalciumldorid
Magnesinmblorid
Tennklorid

Svavelsyra
Natrinmsulfater
Kalinmsulfater
Kalciumsulfat
Ammoninmsulfat
Alminiumsuifat
Alpminiumnatrivmsvlfat
Alhminiumicalinmsulfat
Ahlminumammoniumsulfat
Natriumhydroxid
Kalivmhydroxid
Kalciumhydroxid
Ammoniumhydroxid
Magnesinmhydroxid
Kalciumoxid
Magnesimmoxid
Natriumferrocyanid
Kalinmferrocyanid
Kalciumferrocyanid
Natrinmaluminiumfosfat, surt
Kiseldioxid
Kalcumsilikat
Magnesinmsilikater

Talk
Natrivmalumininmsilikat
Kalimumaluminiumsilikat
Kalciumaluminiumsilikat
Bentonit
Aluminiumsilikat
Fettsyror

Glukonsyra
Glukonsyrans deltalakion
Natriumelukonat
Kaliumghikonat
Kalciumglukenat
Ferroglukonat
Ferrolaktat
4-Hexylresorcinol
Gintaminsyra
Mononatrinmglutamat
Monokaliumglutamat
Kalciumglutamat
Menoammoniumglutamat
Magnesinmdiglutamat
Guanylsyra
Dinatriumguanylat
Dikalismguanylat
Kalciumguanylat

Annattoextrakt/bixin‘norbixin (gul-orange)
s 2 i

(eul-orange)

Lycopen (zul)
Beta-apo-8'-karotenal (orange-r5d)
Beta-apo-§'-karotensyraetylester
(gul-craage)

Lutein (zul-oranze)

Kantaxantin (r5d)

Rédbetsratt

Antocyaner (rad-bli)
Kalcinmkarbonat (vit)
Titandioxid (vit)

Tarnoxider och jarmhydroxider
(zul radbrun, svart)

Aluminivm
Silver
Litelrubin BK (18d)
Konserveringsmedel
E 200 Sorbinsyra
E 202 Kalimsorbat
E 203  Kalcinmsorbat
E 210 Bensoesyra
E 211 Natriumbensoat
E 212 Kalinmbensoat
E 213  Kalcinmbensoat
E 214  p-Hydroxibensoesyraetylester
E 215  p-Hydroxibensoesyraetylesterns
natriumsalt
E 218  p Hydroxibensoesyrametylester
E 219 pHydroxibensoesyrametylesterns
natrivmsalt
E 220 Svaveldioxid
E 221 Natriumsulfit
E 212  Natriumvitesulfit
E 223  Natriumdisulfit
E 224  Kaliumdisnlfit
E 226  Kalcivmsulfit
E 227 Kalciomvitesulfit
E 228 Kalinmvitesulfit
E 231  Ortofenylfencl
E 232 Natrivmortofenylfenol
E 234 Nisin
E 235 Natamycin
E 239 Hexametylentetramin
E 242  Dimetyldikarbonat
E 249  Kaliumnitrit
E 250 Natrinmnitrit
E 251  Natrinmnitrat
E 232  Kaliumnitrat
E260 Attiksyra
E 261 Kaliumacetat

Inosinsyra
Dinatriuminosinat
Dikalivminosinat
Kalciuminosinat
Kaleium-5'-ribonukieotider
Dinatrium-5'-ribonukleotider
Glycin, natriumelycinat
Zinkacetat
Dimetylpolysiloxan

Bivax

Candellillavax

Karnaubavax

Shellack

Mikrokristallint vax
Hydrogenerat poly-1-deken
Montansyraestrar

Oxiderat polyetylenvax
L-cystein

Karbamid

Argon
Helinm

Kviave

Dikviveoxid

Butan

Isobutan

Propan

Syre

Vite

Kvillajaextrakt

Invertas

Polydextros
Polyvinylpyrrolidon
Polyvinylpolypyrroliden
Pullulan

Oxiderad starkelse
Monostirkelsefosfat
Distarkelsefosfat

Fosfaterat distirkelsefosfat
Acetylerat distirkelsefosfat
Starkelseacetat

Acetylerat distarkelseadipat
Hydroxipropylstirkelse
Hydroxipropyldistarkelsefosfat
Natrinmoktenylsuccinatstirkelse
Acetylerad oxiderad stirkelse
Stirkelsealuminiumoktenylsuccinat
Trietylcitrat

Glyceryldiacetat
Glyceryltriacetat

Benzylalkohol

Propan-1,2-diol (propylenglykel)

E 262 Natrinmacetat, natriumviteacetat
E 263 Kalciumacetat

E270  Mjslksyra

E280 Propionsyra

E 281 Natrinmpropionat

E 282 Kalciumpropionat

E 283 Kalivmpropionat

E284 Borsyra

E 285 Natrinmtetraborat (borax)
E 290 Koldioxid

E296 Appelsyra

E 297 Fumarsyra

E 1105 Lysozym
Antioxidationsmedel

E300 Askerbinsyra

E 301 Natrivmaskorbat

E 302 Kalciumaskorbat

E304  Askorbylpalmitat, askerbylstearat
E 306 Tokoferolrika extrakt

E 307 Alfa-tokoferol

E 308 Gamma-tokoferol

E 309  Delta-tokoferol

E310  Propylgallat

E311  Oktylzallat

E312 Dodecylgallat

E 315  Isoaskorbinsyra

E 316 Natriumisoaskorbat

E 319 Tertisr butylhydrokinon (TBHQ)
E 320 Butylhydroxianisol (BHA)
E 321 Butylhydroxitoluen (BHT)
E 322 Lecitin

E 325 Natrinmlaktat

E 326 Kalumlaktat

E 327 Kalcumiaktat

E330  Citronsyra

E 331 Natrinmcitrater

E 332 Kaliumcitrater

E 333  Kalciumcitrater

E334 L Visya

E 335  Natriomtartrater

E 336 Kaliumtartrater

E 337 Natrinmkalivmtartrat
E338  Fosforsyra

E 330  Natrinmfosfater

E 340  Kaliumfosfater

E 341 Kalciumfosfater

E 343 Magnesiumfosfater

E 350 Natrinmmalater

E 351 Kaliummalat

E 352 Kalciummalater

E 353 Metavinsyra

E 354 Kalcivm-L-tartrat

E 355  Adipinsyra
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till méiirkningen med E-nummer

for livsmedelstillsatser.

Information fill konsumenten.

Tillsatser ska godkiinnas

1 livsmedel far bara tillsatser som

ar godkinda anvandas. For att en

tillsats ska godkannas maste den
vara noédvandig for ivsmedlets hante-
ring eller av virde for konsumenten.

Miirkning

Huvudregeln ér att alla ingredienser,
aven tillsatser, ska deklareras
pa fardigforpackade livsmedel.
Tillsatser ska allt:d deklareras
med ett funktionsnamn féljt av
antingen tillsatsens E-nummer

eller vedertagna namn.

Funktionsnamnet forklarar varfér
tillsatsen har anvants i livsmedlet.
Ett undantag fran regeln r modi-
fierad stiirkelse, ddr E-nummer
eller vedertaget namn inte kravs.

Livsmedelsverkets foreskrifter och andra trycksaker
kan bestillas frin Livimedelsverket
telefon 018-17 55 06, e-post kundtjansti@sivse

eller vid wwwlivsmedelsverietse

42 LIVSE DELSVERKET

Box 622, 751 26 UPPSALA

E 356 Natriumadipat

E 357 Kaliumadipat

E 363 Bémstenssyra

E 380 Triammoninmeitrat

E 385 Kalciumdimatrivm-EDTA

Siitningsmedel

E 420  Sorbitol, sorbitolsirap

E 421  Maanitol

E 950  Acesulfamkalium/acesulfam K

E 951 Aspartam

E 952 Cyklaminsyra. cyklamater

E 953 Isomalt

E 954  Sackarin. sackarinater

E 955  Sukralos

E 957 Tauomatin

E 959 Neohesperidindihydrochalcon/
nechesperidin DC

E 962  Salt av aspartam och acesulfam

E 965  Maltitol, maltitolsirap

E 966  Laktitol

E 967 Xylitol

E 968  Erytritol

Onvriga tillsatser

E 400 Alginsyra

E 401  Natrinmalginat

E 402  Kaliumalginat

E 403  Ammoniumalginat

E 404  Kalciumalginat

E 405  1.2-Propylenglykolalginat

E 406 Agar

E 407 Karagenan

E 407 a Bearbetad Euchemaalg

E 410  Fruktkarmmjsl

E 412  Guarkimmisl

E 413  Dragant/tragakant

E 414  Gummi arabicum/akaciagummi

E 413 Xantangummi

E 416 Karayazommi

E 417 Taragummi

E 418  Gellangnmmi

E 422  Glycerol

E 425 Konjakgummi, konjakelukomannan

E 426  Scjabinshemicellvlosa

E 431 Polyoxietylen(40)stearat

E 432  Polyoxietylensorbitanmonolavrat

E 433 Polyoxietylensorbitanmonooleat

E 434  Polyoxietylensorbitanmonopalmitat

E 435 Polyoxietylensorbitanmonostearat

E 436 Polyoxietylensorbitantristearat

E 440  Pektiner

E 442  Ammonivmfosfatider

E 444  Sackarosacetatisobutyrat



Bilaga 2 - Missivbrev

Hej
Tack for att du staller upp och deltar till vart examensarbete.
Vi kommer att kontakta dig efter 6verenskommen dag, datum och klockslag.

Vi dr tva studenter, Jessica Ahrnberg och Linda Risberg, som studerar vid Goteborgs
Universitet till kostekonomer och laser nu sista terminen och avslutar d& med ett
examensarbete.

Vart syfte ar: att undersoka vad kostchefer for skolmaltider i olika delar av landet har for
uppfattning och tankar om livsmedelstillsatser.

Dérfor har vi tankt intervjua 10 stycken kostchefer runt om i landet, vi har valt kommuner
fran statistiska centralbyrans hemsida efter invanarantal och darmed valt slumpmassigt det
som passade in pd invanare mellan 30-60 000 for att fa en bra spridning.

Ditt namn eller din kommun kommer inte att finnas med i examensarbetet och allt
intervjumaterial kommer att forstoras efter fardigt arbete.

Sé har kommer telefonintervjun att ga till:

Vi ringer upp Dig pa avtalad tid, vi beraknar att det kommer ta ca 30-60min. Vi kommer att
anvanda oss av en hogtalartelefon for att en av oss staller fragorna och en antecknar. Efter
fragorna har stéllts kommer vi att fraga om vi uppfattat ratt och darmed upprepa svaren, detta
gor vi for att det inte ska bli nagra misstolkningar.

Vid fragor om kommande intervju ar du valkommen att hora av dig till Jessica eller Linda
vars telefonnummer star langst ner pa sidan. Du deltar helt pa egen fri vilja och kan darmed
avbryta nar du vill. Men givetvis ar vi mycket tacksamma om du vill medverka.

Tack pa forhand!

Vanligen svara pa detta mail, s att vi vet att det kommit fram.

Med vénliga hélsningar Jessica Ahrnberg och Linda Risberg

Jessica Ahrnberg
XXXX-XXXXXX
Linda Risberg
XXXX-XXXXXX

Har nedan kommer dem flesta fragorna for att Du ska ha mojlighet att forbereda dig infor
telefonintervjun. Det kommer att komma vissa foljfragor.

Ar det du som kostchef som lagger anbudet inkl. kravspecifikationer?

Tanker du som kostchef pa tillsatser i maten vid planering av matsedlar och ink6p?
Gor du som kostchef nagonting idag for att undvika tillsatser i livsmedel?

Om du skulle vélja bort nagon tillsats, vilken hade du valt bort och varfor?

Vad tycker du som kostchef om tillsatser?

Vad ér tillsatser for dig som kostchef?

IS



Bilaga 3 — Intervjufragor

la
Vad tycker du som kostchef om tillsatser?

2a
Vad &r tillsatser for dig som kostchef?

3a
Finns det nagot kostpolitiskt beslut vad det galler tillsatser i er kommun?

4a
Ar det du som kostchef som liagger anbudet inkl. kravspecifikationer vid upphandlingen?
Svar: JA

4b
- Laser du pa innehallsforteckningen efter tillsatser nar du gér kravspecifikationer?
Svar: JA!

4c
Vad uppmarksammar du?

4d
Och vad staller du da for krav?

5a
Tanker du som kostchef pa tillsatser i maten nar du planerar matsedlar och ink6p?
Svar: Ja

5b
Vad tanker du pa i sa fall?
Svar: Nej

5C
Varfor gor du inte det

6a
Om du skulle vélja bort nagon tillsats, vilken/vilka hade du valt bort?

6b
Varfor hade du valt bort den/dessa?

7a

Gor du som kostchef nagonting idag for att undvika tillsatser i livsmedel?
(forklaring — exempel, forelasningar, paverka politiskt, organisationer)
Svar: JA

7b
Vad gor du da?
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