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Sammanfattning

Sveriges Riksdag har beslutat om 16 miljomal som ska fungera som riktmarken for
myndigheters miljoarbete. Rekommendationer framtagna utifran en kombination av de
svenska miljomalen och naringsrekommendationerna lyder att 6ka andelen ekologiska
livsmedel, vélja transportsnala alternativ, stérre andel vegetabilier, ata ratt kétt och gronsaker
och minska de tomma kalorierna (Folkhalsoguiden, 2008). Regeringen har i en skrivelse satt
upp mal for konsumtion av ekologiska livsmedel inom offentlig sektor. Livsmedelsverket har
gatt ut med miljoanpassade kostrad och Jordbruksverket foresprakar narproducerat for att
varna om det svenska jordbruket. Samtidigt 6kar avfallsméngden i samhallet och &ven
livsmedelstransporterna inom EU och globalt. Storhushallssektorn ar en viktig arena dar det
existerar en betydande potential for positiv forandring ur miljosynpunkt. Syftet med denna
undersokning &r att se hur man arbetar med miljéfragor i ett storhushall i Ungern. Var
forhoppning med att genomfora studien i Ungern &r att, om mojligt fa nya idéer och
synvinklar pa hur miljoarbete kan utforas i ett storhushall. Specifikt ligger fokus kring
nérproducerat, sdsongsanpassat, ekologiskt, miljévénliga tillagningsmetoder, svinn,
transporter samt atervinning. En fragestallning ror ocksa huruvida miljomal existerar i Ungern
pa det sétt som i Sverige. Undersokningen ar utformad som en fallstudie dar tva
kompletterande metoder har anvants, observation och intervju. Genom innehallsanalys
granskades det insamlade materialet. Resultatet visade att man i storhushallet dar
undersokningen genomfordes inte arbetade utifran nagra miljomal. | verksamheten féredrogs
dock ekologiskt, nérproducerat och sdsongsanpassade livsmedel. Ett forebyggande arbete med
svinn gjordes vid planering av maten savél vid servering och drivkraften bakom var att det
ansags synd att slanga mat.
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Forord

Forst och framst vi vill tacka de som har hjalpt oss under arbetets gang. Sarolta var tolk, Frida
som korrekturlast samt kontakterna fran Budapest som var speciellt véardefulla. De vill vi ge
ett extra tack, for utan dem hade vi inte lyckats fa tag i en skola dar undersokningen kunde
genomforas. Stipendium som tilldelades fran stiftelsen Praktiska Hushallsskolans
donationsfond gjorde det majligt for oss att genomfora undersokningen sa ett tack vill aven
tillagnas dem. Sist vill vi tacka Anna Post som har varit en motiverande handledare samt gett
0ss en push pa vagen nar vi trampat pa ett och samma stalle. Med ett fungerande samarbete &r
vi glada att arbetet ar klart och ser framemot den verklighet vi ska méta efter tre spannande ar
av universitetsstudier.

/ 1da & Anna



Inledning

Under de tre ar som vi utbildat oss till Kostekonomer har matproduktionens negativa
miljopaverkan varit ett aterkommande diskussionsdamne. Orovéackande fakta som att mer och
mer utav den mat vi ater i Sverige har importerats fran EU och andra delar av véarlden
(Regeringen, 2005). Transportsektorn &r den sektor dar energianvandningen 6kar mest och dar
koldioxidutslappen &r storst (Regeringskansliet, 2009). De totala méngderna avfall i samhallet
okar (Naturvardsverket, 2006) och tallrikssvinnet och det 6vriga svinnet inom skolmaltiderna
i Sverige var for sig uppgar till 10 procent (SLV, 2011). Detta samtidigt som néastan 50
procent av alla maltider som konsumeras i Sverige ats utanfor hemmet (Post, Jonsson &
Shanahan, 2008). Alla dessa argument gjorde att undersokningsomradet, hur det arbetas med
miljofragor i storhushall*, sdgs som intressant. Detta eftersom storhushallssektorn ar en viktig
arena dar det existerar en betydande potential for positiv forandring. Skolmaltiderna utgor en
del utav storhushallssektorn och valet foll pa att undersdka detta da det dven erbjuder ett
tillfalle att i ett tidigt stadium paverka installningen hos barn som i framtiden maste forma vart
hallbara samhalle. Livsmedelsverket beskriver att skolan kan ha en stor inverkan pa barnens
livsstil och detta skapar alltsa en mojlighet till att paverka dem mot hallbara matvanor (SLV,
2007a).

Vidare anser Lantbrukarnas riksforbund (2011) att en god miljémedvetenhet hos
konsumenterna kan starka de krav som stélls pa leverantérer men dven underlétta och éppna
for nya mojligheter att na annu hégre miljorelaterade mal. Fran Riksdagen finns det uppsatta
mal som syftar till att 6ka andelen ekologiska produkter inom den offentliga sektorn, och det
finns daven rekommendationer att anvanda nérproducerade och sédsongsanpassade livsmedel.
Specifika direktiv &r att 25 procent av alla livsmedel inom den offentliga konsumtionen ska
vara ekologiska for att oka efterfragan pa ekologiska produkter pa marknaden (Regeringen,
2006). Da Sverige inte ar ensam om att bara ansvaret mot ett hallbart miljétankande kring var
matproduktion sa skapades ett intresse for att undersoka hur man arbetar med miljofragor i ett
storhushall i ett annat land. Var forhoppning med att genomfora studien i Ungern &r att om
mojligt fa nya idéer och synvinklar pa hur miljéarbete kan utforas i ett storhushall. Ungern ar
precis som Sverige ett EU-land och har ungefar 10 miljoner invanare vilket gor dem
befolkningsmaéssigt relativt nara Sverige (NE, 2011b). I denna kandidatuppsats utfors en
fallstudie med syfte att belysa hur en skola i Ungern arbetar med miljofragor vid planering
och tillagning av skolmat. Detta understks mot bakgrund av de rad och rekommendationer
som finns i Sverige. Detta for att fa ett nytt och alternativt perspektiv pd hur miljoarbete inom
storhushall kan utforas. Specifikt ligger fokus kring narproducerat?, sdsongsanpassat,
ekologiskt, miljovanliga tillagningsmetoder, svinn, transporter samt atervinning. Att
undersokningen genomfors i Ungern beror pa att kontakter finns i landet som gor det mojligt
att hitta ett storhushall som &r passande for syftet. En utav oss ar dven ungersktalande och vi
ansag det viktigt att kunna kommunicera inte enbart genom tolk utan &dven pa egen hand.

! Storhushall definieras som en anlaggning dér allt atande utanfor hemmet ska tillgodoses (NE, 2011a)
2 Vid anvandning av begreppet narproducerat i uppsatsen menas produkter som kommer fran samma land dar det
konsumeras
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Bakgrund

| bakgrunden kommer dels tillagning och planering i storhushall att beskrivas. De miljomal
som &r uppsatta i Sverige kommer presenteras likasa begreppen narproducerat,
sasongsanpassning, ekologiskt, svinn, transport och atervinning. En beskrivning av skolmaten
i Sverige och de rad och rekommendationer som foresprakas inleder bakgrunden.

Skolmat i Sverige och de rad och rekommendationer som foresprakas
Sverige har kostnadsfria skolluncher och serverar ungefar 260 miljoner skolmaltider varje ar
(Skolmatens vanner, 2011a). Det var ar 1946 som den kostnadsfria skolmaten infordes i
Sverige (Skolmatens Vénner, 2011b). Ar 2005 togs de Svenska Naringsrekommendationerna,
SNR 2005, fram for att ange hur mycket energi och naringsdmnen en frisk och normalt aktiv
manniska behover for sin tillvaxt (SLV, 2010). | Sverige finns det for tillfallet inga krav pa att
folja rekommendationer eller rad da det &r nagot som skolorna sjalva far ta stallning till (SLV,
2007a). Rad och rekommendationer for skolmaten kommer framst fran Statens
Livsmedelsverk dar direktiven framstélls i dokumentet ”Bra mat i skolan”. | detta dokument
tas bland annat upp hur ofta och vad fér mat som ska serveras. Dokumentet ar ett slags
underlag for rektorer, larare och kostchefer. Har beskrivs enkla rad som bor foljas sa att
naringsriktig mat serveras i forskola, grundskola och gymnasium.

Matens variation ar viktig (SLV,2007b), ett satt att variera maten pa ett miljovanligt vis ar att
anvanda sig av vegetariska matratter (SLV,2007a) eller att kottprodukter byts ut till baljvéaxter
(SLV, 2011a). Fran och med den 1 juli 2011 kommer den nya skollagen trada i kraft. Lagen
om kostnadsfria skolluncher géller fortfarande, det som tillkommer &r att krav nu stalls pa att
skolorna ska servera néringsriktig mat (Sveriges Riksdag, 2011). Den nya lagen om
naringsriktig mat hanvisar till rad och rekommendationer som Livsmedelsverket féresprakar.
Livsmedelsverket tar a&ven upp att rad och rekommendationer som finns idag ska
miljoanpassas och vara en utgangspunkt for vad som blir naringsriktigt mat (SLV, 2008).
Denna redogorelse tar dessutom upp att stérre hédnsyn bor tas vid val av livsmedel och att
myndigheten ska stodja olika miljoarbeten i storhushallen. I dokumentet ”Bilen, biffen och
bostaden” argumenteras det for att det gar att folja de miljoanpassade raden fran
Folkhalsoguidens informationsmaterial ”At S.M.A.R.T” i storhushallen (Regeringen, 2005).
Darfor &r det viktigt att fortsétta eller borja motivera och hjélpa skolorna med arbetet med
ekologisk produktanvandning och att ha mer miljotank.

Planering i storhushall

Ett storhushall bor anvanda sig av matsedel delvis for att kunna redovisa att maten ar ratt
sammansatt och ger den energi och naring som ménniskan behdver, men aven for ekonomisk
planering (Carlsson & Gustavsson, 2003). Vid matsedelsplanering tas hénsyn till
koksutrustning, leveranser/lager, personaltillgangar samt deras kompetens. Men hansyn ska
aven tas till vad som ska lagas, hur stor méngd och om maten ska transporteras varm eller
kall. Andra viktiga aspekter vid matsedelsplanering &r att ha miljon i atanke och strava efter
en hallbar utveckling. Payne-Palacio och Theis (2005) anser att matsedelsplaneringen ska
vara flexibel, I6pande och aktuell for gasterna. Om gésterna dnskar ekologiska produkter kan
det vara ett av malen att utga ifran vid planering av matsedeln. Hur langt en meny ska stracka
sig beror pa organisationens omfattning och vad som tillagas. For att fa utrymme for mer
ekologisk och narproducerad mat gér det att forandra matsedlar med rad och tips frn At
S.M.A.R.T” (Regeringen, 2005). Det kan &ven vara bra att pa ndgot satt kunna informera
gasterna om vad miljomaltider innebér. Detta kan goras av bade maltidspersonalen och larare.



Ett recept definieras av Spears och Gregoire (2007) som en kombination av vagda eller
uppmatta ingredienser som blandas ihop i en bestdamd ordningsféljd. Tillsammans med en
tillagningsmetod kan olika matratter skapas. Manga fordelar finns med att utveckla och
anvanda sig av recept. Det viktigaste &r att receptet &r anpassat till matratten och utrustningen
I koket, men viktigt ar dven att receptet ar tydligt for att undvika feltolkningar och
missforstand vid tillagningen (Payne-Palacio & Theis, 2005). | produktionen &r ett
valfungerande recept det viktigaste styrverktyget. For att 6ka effektiviteten i ett storhushall ar
det bra att recepten ar anpassade till respektive kdksenhet och att recepten ar tydligt
utformade och upplagda pa ett korrekt sétt (Spears & Gregoire, 2007). En trygghet skapas hos
kokspersonalen om recepten ar latta att forsta och dverblicka.

Tillagning

Ett tillagningskok ar ett kok dar den mat som tillagas sedan serveras i den egna matsalen. Ett
mottagningskok ar ett kok som tar emot mat som tillagats i ett centralkdk. Fordelningen i
svenska skolor mellan de olika sorternas kok ser ut sahar: tillagningskok 43 procent,
mottagningskok 49 procent och centralkdk 8 procent (Carlsson & Gustafsson, 2003).

Att arbeta med flera matréatter samtidigt ar inte ovanligt i storhushall. Darfor ar det viktigt,
inte bara ur miljosynpunkt, att pa ett bra satt planera och dra nytta av olika tillagningsmetoder
(Hallberg & Hjelmberg, 2004). Det finns atta huvudmetoder vid tillagning dessa ar kokning,
stekning, fritering, marinering/ gravning, saltning/ rimning, rokning, torkning och wokning.
En genomtankt kombination av tillagningsmetoder kan underl&tta matlagningsprocessen.
Dessa atta huvudmetoder kan delas in i ytterligare kategorier, som kokning dar maten dels kan
kokas i ugn men dven i angkittel. Kunskap om matens struktur, kvalité, beskaffenhet och
personalens skicklighet &r viktig. Aven vilken utrustning och vilka hjalpmedel som finns att
tillga i koket ar faktorer som paverkar valet av tillagningsmetod. Vid tillagning finns
mojlighet att anvanda mer eller mindre miljévanliga metoder (SLV, 2008). Att anvanda lock,
laga storkok och tillaga pa eftervarme ar exempel pa metoder som ger minskad
miljopaverkan. Det finns system for att minska matproduktionen och konsumtionens
miljopaverkan och detta gors genom att fokusera pa den hallbara utvecklingen dar miljo,
ekonomi, hélsa och sociala forhallanden stélls i centrum (Post, 2011). Ekonomiska aspekter
vid tillagning kan vara hur energi- och vattenférbrukning, samt tillagningsmetoder och
forvaring utfors. Enligt Alander (2007) ar ett viktigt steg att kopa bland annat miljomarkt
diskmedel och anvéanda sig av ny teknologi som t.ex. fornyelsebar energi till diskmaskinen,
detta da det ar resurseffektivt. Dessa handlanden kan sedan vidare leda till flera miljévanliga
handlingssétt.

Miljomal

Ungefar en tredjedel av all miljopaverkan i EU kommer fran livsmedelsproduktion och
konsumtion (Post, 2011). Riksdagen har tagit beslut om och faststallt 16 nationella miljomal
(Regeringen, 2006). Malen ska fungera som riktmarken fér myndigheter pa lokal, central och
regional niva (SLV, 2008). Matvanorna i landet bor forandras da dagens maltidsproduktion
Okar miljébelastningen. Darfor &ar det bra att prioritera ekologiska, nérproducerade och
sasongsanpassade livsmedel. Detta ar nagot som bor framjas och motiveras inom
storhushallen (Post, 2011). Okad ekologisk produktion och konsumtion kan bidra till att mal
som giftfri miljo, ett rikt odlingslandskap, ett rikt vaxt- och djurliv, grundvatten av god
kvalitet, ingen 6vergddning och begransad miljopaverkan uppnas (Regeringen, 2006).
Ekologiskt jordbruk innebar att hansyn tas till miljo, resurshushallning och hég
sjalvforsorjningsgrad nar det kommer till odling och djurhallning. Regeringen kom 2006 med
en skrivelse rorande produktion och konsumtion av ekologiska livsmedel i offentlig sektor.
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Malsattningen var att 25 procent av konsumtionen inom offentliga verksamheter skulle besta
av ekologiska livsmedel ar 2010. Detta for att stimulera en positiv utveckling av marknaden.
Malet som ej uppfylldes har nu forlangts till ar 2013 (Jordbruksverket, 2011). Att stimulera en
positiv utveckling av marknaden kan vara en god idé, da studier gjorda i Australien visar att
efterfragan pa livsmedel som &r producerade pa ett miljomassigt hallbart satt enbart ar i ett
startskede (Bhaskaran, Polonsky, Cary & Fernandez, 2006). Bergstrom (2007) genomférde en
studie med syfte att belysa inkdpares och upphandlares attityd till miljovéanlig mat. Slutsatsen
av undersokningen, som gjordes genom kvalitativa intervjuer i tva steg och
enkatundersoékningar, var att uppfattningen varierade och besluten togs utifran service, pris
och kvalitet. De ekonomiska aspekterna styrde framst upphandling och inképsprocessen och
den ekologiska dimensionen prioriterades inte.

Narproducerat/ sasongsanpassat/ ekologiskt

Mer och mer av den mat som ats i Sverige har importerats fran EU och andra delar av vérlden
(Regeringen, 2005). Nastintill en férdubbling har skett nar det kommer till handel med
jordbruksprodukter. En stor del av denna 6kning har skett inom EU. Ur ett
hallbarhetsperspektiv existerar det stora problem med denna sorts handel. Positiva effekter av
att en hogre andel svenskproducerade livsmedel finns pa de svenska matborden é&r att en
levande landshbygd behalls, att jobb finns inom livsmedelssektorn, minskning av
livsmedelstransporter och storre majlighet till att paverka produktionen av livsmedlen
existerar (Regeringen, 2005). Genom att stddja narproduktion och smaskalighet starks det
svenska jordbruket (Jordbruksverket, 2010). Begreppet narproduktion saknar idag en
gemensam definition, det gor att konsumenterna sjalva far bedoma vad de anser vara
nérproducerat.

Att 6ka den ekologiska andelen i storhushallen &r ett krav som inforts i manga delar av
Sverige. Utdver kravet finns det ocksa malsattning att en storre mojlighet for anvandning av
néarproducerade livsmedel ska finnas (Bergstrom & Post, 2007). | Alanders undersokning
(2007) har intervjuer utforts pa personer som arbetar i projekt for att 6ka inkopen av
ekologiska produkter i storhushall inom den offentliga sektorn. Det var projekt med goda
resultat, i bada fallen 6kade andelen ekologiska livsmedel. Férutom kraven pa att 6ka andelen
ekologiskt finns rekommendationer att vélja transportsnala alternativ, storre andel
vegetabilier, att dta ratt kott och gronsaker och minska de tomma kalorierna (Folkhalsoguiden,
2008). Dessa rekommendationer bygger pa en kombination av de svenska miljémalen och
naringsrekommendationerna. Det framsta miljovinsterna man kan se med att valja mer utifran
dessa fem punkter &r att odlingslandskapet bevaras, giftspridning minskas, évergddning och
paverkan pa klimatet minskas. Anledningen till att stérre andel vegetabilier rekommenderas &r
att det gar at mindre resurser att producera vegetabilier &n kott. Boskapssektorn &r globalt sett
en av de mest miljopaverkande av alla naringar (Carlsson-Kanyama, 2008). Férutom negativ
klimatpaverkan avtar den biologiska mangfalden genom Gverbete. Naringsrika och
resurssnala vegetabilier (rétt gronsaker) ar de som &r grévre sdsom rotsaker, broccoli och
purjolok (Folkhalsoguiden, 2008). Rétt kott att konsumera &r beteskétt fran nétt och lamm.
Vid val av transportsnala livsmedel rekommenderas att i storre man valja narproducerade
produkter och &ven sdsongsanpassade. Med sédsongsanpassning menas att folja den svenska
odlingssasongen och att ata i enlighet med den (SLV, 2008).

| de svenska storhushallen har ekologiska livsmedel introducerats de senaste aren och den
svenska staten foresprakar denna anvandning (Post mfl., 2008). Dock &r det svart att kopa in
ekologiskt da storhushallen har en begransad budget och det oftare &r ett dyrare alternativ. Vid
en enkatundersékning som genomfdrdes 2004 (Regeringen, 2005) Over intresset av
ekologiska livsmedel i storhushall stéalldes fragan hur manga kommuner som anvander sig av
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ekologiska produkter. 55 procent svarade ja pa fragan, denna siffra tros dock vara hogre. En
genomsnittssiffra pa 2,5 procent av livsmedelsbudgeten laggs pa just dessa produkter.
Ekologiska mejeriprodukter ar det som anges kopas i storst mangd medan ekologiska
gronsaker ar det produktslag som flest storhushall som koper in ekologiska livsmedel
anvander sig av. Runt 37 procent av kommunerna uppger att det ar politiska beslut som ligger
bakom att de koper in ekologiska livsmedel. Ar 2001 I1ag denna siffra pa 45 procent och &r
1999 pa 28 procent. Det &r alltsa en minskning sedan 2001 men en 6kning sen 1999. Politiska
beslut i form av precisa procentmal nar det kommer till ekologiska livsmedel har blivit
vanligare i kommunerna. Det dr dock enbart 9 procent av de medverkande kommunerna som
uppger att de far ekonomisk kompensation for de hogre kostnaderna vid inkop av ekologiska
produkter.

| en studie som gjorts av Post mfl. (2008) undersoktes via enkéter hur olika storhushalls
anvandning av bearbetade ekologiska livsmedel, i detta fall potatis och rotfrukter, utnyttjades.
Resultatet visade att potatis och rotfrukter framst inforskaffades farska och att narmare tva
tredjedelar av alla storhushallschefer ansag att ekologiska produkter ska vara obearbetade.
Detta da en radsla fanns vid anvandning av bearbetade ekologiska produkter for att forlora de
miljomaéssiga fordelarna som uppkommer vid ekologiskt jordbruk.

Svinn

Svinn definieras som livsmedel som skulle kunna atas men som istéllet slangs som avfall
(Naturvardsverket, 2008). Det rader fortfarande en stor osakerhet pa hur mycket matavfall
som genereras fran verksamheter som storhushall och restauranger (RVF, 2006). Hantering
och produktion av ett livsmedel som inte konsumeras &r helt i onddan. Ju langre fram i
livsmedelskedjan svinnet forekommer desto stérre miljopaverkan (SLV, 2008).

Vid matningar i ett antal skolor har tallrikssvinnet uppgatt till nastan 10 procent av
portionsstorleken. Studier visar att en motsvarande siffra géller for det 6vriga svinnet (SLV,
2011b). Dalig planering och feltolkning av regler &r delvis det som ligger bakom de hoga
siffrorna. Planering av inkdp, vetskap om behov och atgang och uppféljning av atgang ar
nagot som aven tas upp av Naturvardsverket (2008) som en viktig del i att minska svinnet.
Svinn medfor ett resurssloseri inom flera omraden sasom avfallshantering, miljopaverkan pa
grund av producerad och tillagad mat som inte konsumeras och &ven ekonomiska effekter for
verksamheten. Forutom att det har positiva effekter pa ovan namnda omraden kan arbete med
svinn i skolkdk dven ge en pedagogisk effekt pa barn i skolan (SLV, 2011b). Att lara elever
om den miljopaverkan svinnet orsakar skulle dels kunna minska tallrikssvinnet samtidigt som
eleverna kan ta med sig kunskapen hem. Framgangsfaktorer vid minskning utav svinn ar dels
engagerad kokspersonal och verksamhetsansvariga, synliggérandet for barnen dver mangden
svinn och en helhetssyn nar det kommer till matupplevelsen som matro och bra kvalitet pa det
som serveras (Naturvéardsverket, 2009). Ovriga framgangsfaktorer som pévisas vid minskning
av svinn ar att undvika mat som ar mindre omtyckt hos eleverna, ta hand om éverbliven mat
och anvénda den dagen efter, goda lagringsméjligheter och rétt hantering av livsmedel,
rapportering av elevers franvaro och anvandning av mera farska ravaror da detta ger godare
mat och mindre svinn (Naturvardverket, 2008).

| en studie genomford 2001 i tva skolor och tva restauranger i Stockholm mattes
beredningssvinn, serveringssvinn, rester och tallrikssvinn under tva dagar och forvaringssvinn
under tva veckor (Engstrom & Carlsson-Kanyama, 2004). Tallrikssvinn var det som visade
sig sta for den storsta delen av det totala svinnet. En skillnad mellan restaurangerna och
skolorna var att restaurangerna inte brydde sig huruvida tallrikssvinn uppkom eller ej om det
inte berodde pa att det var dalig kvalité eller smak pa maten. Den restaurang dér det framgick
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att mest rester uppkom hade aven flest antal alternativ pa menyn, detta da det forsvarade
planeringen. Utover de framgangsfaktorer som namnts ovan sa framkom i studien att
varmhallningssystem dar lite i taget serveras och att tid finns avsatt for att ta hand om rester
kan minska svinnet.

Transport

Den sektor dar energianvandningen 6kar mest och har hégst koldioxidutsl&pp ar
transportsektorn (Regeringskansliet, 2009). Inrikestransporter star har for 34 procent av alla
utslapp (Naturvardsverket, 2011a). Transportsektorn har som mal att andelen férnybar energi
ska vara minst 10 procent ar 2020. Den fornybara energin som drivmedel har 6kat kraftigt
under senare ar och ar 2008 var den totala anvandningen av fornybar energi (biodrivmedel)
4,8 procent (Regeringskansliet, 2009). Stora atgarder har gjorts for att framja utvecklingen
och den fornybara energianvandningen inom transportsektorn. Alla inkdp som gors
transporteras pa nagot satt fran ett stélle till ett annat. Transporterna dkar hela tiden och det &r
viktigt att vara medveten om att detta paverkar miljo. Transporter av livsmedel &r den sektor i
samhallet dar utslapps- och energiminskning bor goras (SOU, 2004). Bréansleforbrukning har
den storsta miljopaverkan men om fordonen fylls battre, kor kortare strackor och anvander sig
av heavy ecodriving® kan det spara upp till 13 procent i utslapp (Miljéportalen, 2010). Aven
med den moderna GPS-tekniken idag kan de narmaste vagarna hittas (SOU, 2004). Darfor
behdvs béttre planering vid transporter samt bra planering vid inkdp fran ex. storhushall. Ju
béattre lastbilen ar fylld desto mindre utslapp blir det (SLV, 2008). Det bésta hade varit om
mer anvandning av kombinationstrafik med tag och bat hade utnyttjas (SOU, 2004). Da sjo
och jarnvagstrafik inte bara gynnar miljon men dven sparar pa bransleforbrukningen, da
mindre energi per ton gar at (Miljoportalen, 2010). Miljoskadliga transporter av livsmedel ar
idag ett miljoproblem. Dock behover inte ett narproducerat livsmedel innebdra ett
miljovanligare alternativ da transporten behover sittas i relation till produktionen av
livsmedlet (Regeringen, 2005).

En tredjedel av det kott som konsumeras i Sverige importeras (SLV, 2008). Att minska
kottatandet skulle ge manga miljéfordelar da importen av kott samt foder skulle bli mindre.
Trots att energianvandningen 6kar mest inom transportsektorn sa star boskapssektorn for 18
procent av vaxthusgasutsldppen som orsakas av manniskan och detta ar mer an
transportsektorn (Carlsson-Kanyama, 2008). Ett béattre sétt, ur miljosynpunkt, ar att anpassa
kottkonsumtionen kan vara att valja ett lokalproducerat kott (SLV, 2008). Detta gynnar miljon
da transporter minskar av bade djur, kétt och foder.

For storhushall ar det viktigt att vid inkdp och bestallningar férsoka halla nere transporterna
langs hela livsmedelskedjan. Transportstrackan ar inte det enda som paverkar klimatet utan
det ar en kombination av transporttid, transportavstand och transportslag. God hantering av
livsmedel &r av vikt for att hallbarheten pa produkterna inte ska forkortas. Vid transporten
forekommer lagringstekniker for att forlanga hallbarheten, t.ex. fukt- och
temperaturregleringar. Frysforvaring vid transporter ger en storre klimatpaverkan an kylda
produkter. Torkade varor &r det minst miljoskadliga da det tar bade mindre plats och storre
kvantitet kan lagras. Anvéandning av extra energi till kyl- och frysvaror forekommer inte
heller. Andra livsmedel som importeras till Sverige ar frukt och gronsaker. Frukter som kan
odlas och som trivs i det svenska klimatet ar exempelvis apple, paron, plommon, vinbar,

® Ecodriving 4r en utbildning som lar dig kéra sparsamt och ekonomiskt samtidigt som du
varnar om miljon (STR, 2010)



jordgubbar, kérsbar och hallon. Aven vilda bar i Sveriges skogar som blabér, lingon och
hjortron kan vara ett transportsnalt alternativ.

Atervinning/ avfall

De totala mangderna avfall i samhallet 6kar och detta beror pa att konsumtionen ékar
(Naturvardsverket, 2006). Mangden deponerat avfall minskar dock och atervinning blir mer
vanligt. Att atervinning har okat har lett till att avfallets miljopaverkan minskat, detta da
atervinning bidrar till minskad resursanvandning. Att atervinna matavfall genom
kompostering ger dock endast en mindre miljovinst i jamforelse med den negativa
miljopaverkan produktionen av mat har. Det finns dock en miljévinst med att atervinna
istallet for att nyproducera material. Till sommaren 2011 skall en ny avfallsplan vara
utarbetad i Sverige (Naturvardsverket, 2011b). Det kommer dven i dvriga EU-medlemslander
utarbetas avfallsplaner. Avfallsplanerna kommer félja bestimmelserna i ramdirektivet for
avfall (2008/98/EG). Planens syfte ar att bidra till de nationella miljémalen genom att minska
avfallshanteringens miljopaverkan. Naturvardsverket har fem punkter som &r forslag pa
prioriterade omraden. Matspill inom livsmedelskedjan &r en av punkterna.

Goteborg Stad Miljo i samarbete med Kretsloppskontoret (Utan artal) har gett en mall for hur
avfall ska sorteras. | forsta steget sorteras farligt avfall, el-avfall, forpackningar och
kontorspapper. Det som aterstar efter det ar hushallsavfall (biologiskt avfall och restavfall
eller blandat brannbart avfall) och annat avfall fran verksamheten som brannbart och
obrénnbart verksamhetsavfall.

Problemomrade

Samtidigt som Regeringen gett ut riktlinjer att andelen ekologiska livsmedel ska dkas inom
offentlig sektor (Regeringen, 2006) och Livsmedelsverket tagit fram miljéanpassade kostrad
(SLV, 2008) sa importeras mer och mer mat (Regeringen, 2005), avfallsmangderna dkar
(Naturvardsverket, 2006) och tallrikssvinnet och det 6vriga svinnet ligger var for sig pa 10
procent (SLV, 2011b). Dessa argument gjorde problemomradet rérande matproduktionens
negativa miljopaverkan till nadgot som upplevdes viktigt och framst da hur det arbetas med
miljofragor i storhushall. Detta da storhushallssektorn &r en viktig arena dar det existerar en
betydande potential for positiv férandring. | denna undersokning var det ett storhushall i
Ungern som undersoktes. Det aktuella problem som stravades att fa fordjupad kunskap inom
ar hur detta storhushall arbetar med miljéfragor.

Syfte

Att studera hur ett storhushall i Ungern arbetar med miljofragor vid planering och tillagning
av skolmat. Detta undersdks mot bakgrund av de rad och rekommendationer som finns i
Sverige.

Fragestallningar

* Hur arbetar ett storhushall i Ungern med narproducerat, sdésongsanpassat, ekologiskt,
miljovanliga tillagningsmetoder, svinn, transporter samt atervinning vid planering och
tillagning av skolmaten?

* Vad finns det for eventuella uppsatta miljomal som man arbetar utifran i Ungern?



Metod

I metodavsnittet foljer en beskrivning av metoderna och undersékningsforfarandet. Urval och
etik kommer att behandlas i avsnittet samt analys och bearbetning av data.

Val och motivering av metod

| undersdkningen har en fallstudie gjorts dar tva kompletterande metoder har anvants,
observation och intervju. Inom kvalitativ forskning ar fallstudier en vanligt férekommande
forskningsmetod. Vid en fallstudie &r det en foreteelse man soker beskriva, forklara eller
forsta (Backman, 2008). Granskar och Hoglund- Nielsen (2008) menar vidare att det &r en
metod for att pa djupet studera ett fenomen som ar unikt. Fallstudier anvands ofta for att inom
ett aktuellt problem fa en fordjupad kunskap. Enligt Yin (2006) kan bade enkla (enfallsstudie)
och multipla fallstudier (flerfallsstudier) genomféras men i grund och botten &r det egentligen
tva varianter av samma fallstudiedesign. | denna undersokning var det ett storhushall i Ungern
som var fenomenet som undersoktes. Det aktuella problem som stravades att fa fordjupad
kunskap inom &r hur detta storhushall arbetar med miljofragor. Anledningen till att en
enfallsstudie genomfdrdes var framst tidsbrist. Vid fallstudier forekommer tre olika former
och dessa ar beskrivande, forklarande och utforskande former (Granskar & Hoglund- Nielsen,
2008). I denna undersdkning anvands beskrivande form.

Vid observationer registrerar, iakttar och tolkar forskaren kroppsliga uttryck och ageranden
hos individer (Widerberg, 2002). Utmarkande for observationer &r att det &r medvetet och
gors i ett bestamt syfte (Rubinstein Reich, 1986). Detta ansags som en anvandbar metod da
ungerska inte fullt beharskades och mojlighet till delaktighet da anda kunde férekomma.

Observation kan anvéndas for att komplettera information som samlats in genom andra
metoder (Patel & Davidson, 2003). | detta fall genomférdes observationen forst och
kompletterades med information som samlats in genom intervju. Att kombinera observation
med intervju var aven ett satt att undersoka bade teori (intervjun) och praktik (observationen).

Intervju ar en teknik for att samla data genom fragor. Vid intervjuer anvander forskaren
samtalet for att fa fram uppgifter och berattelser (Widerberg, 2002). En intervju kan vara
personlig vilket innebér att intervjuaren traffar intervjupersonen men kan ocksa genomforas
over telefon (Patel & Davidson, 2003). | undersokningen anvéndes kvalitativ intervju som
metod for att en beskrivning av fallet skulle bli méjligt. Vid kvalitativa intervjuer anvands inte
en standardiserad och strukturerad intervjuform. Det ar det direkta motet och det unika
samtalet som uppstar just da i den kontexten som belyses. Forskaren ska fa fram
intervjupersonens beréattelser och forstaelser (Widerberg, 2002).

Urval

Vid val av skola for undersokningen var kriterium att det skulle vara ett tillagningskok. Detta
da syftet med undersokningen var att kunna folja processen fran planering till tillagning. Det
visade sig vara svarare &n vantat att hitta ett tillagningskok da det ar vanligt forekommande
med mottagningskok i Ungern. Ett bekvamlighetsurval och tillganglighetsurval blev darfor
lampligt. Langemar (2008) beskriver detta som ett urval dar tillgangligheten far styra urvalet.
Med hjalp av kontakter pa plats i Ungern hittades en skola dar intervjun och observationerna
kunde genomforas.



Beskrivning av undersokningsforfarandet

Observationerna

Rubinstein Reich (1986) menar att for att kunna fa en helhetsbild och utvardera det man sett
behdver observationerna inriktas pa olika faktorer. Dessa faktorer ska ha betydelse for det
som sker. Observationen hade darfor delats upp i tva delar. Observation 1 fokuserade framst
pa lokalen och dess utrustning samt vilka livsmedel som fanns. Anledningen till detta ar att
lokalens utformning paverkar beteendet hos de inblandade personerna (Rubinstein Reich,
1986). Beslut togs darfor att denna observation skulle utforas forst. Vid observation 2 lag
fokus pa personerna och deras agerande, framst da kokspersonalen. Tanken &r da att genom
observation 1 se vilka forutsattningar som finns for att agera pa ett miljovanligt satt och att i
observation 2 sedan se om eller hur dessa forutsattningar anvands. Ar det i forvag bestamt
vilka beteenden och skeenden som ska observeras kan ett observationsschema utarbetas. Det
innebdr da att en strukturerad observation genomfors (Patel, & Davidson, 2003). Innan
observationerna utformades tva observationsscheman (se Bilaga 1 & 2). Bakgrunden till valet
att anvénda observationsschema och en strukturerad observation var att observatorerna ej
genomfort observationer tidigare och kande sig tryggare med att i en storre utstrackning ha en
struktur.

Generella principer for att konstruera ett observationsschema ar att kategorierna ar val
definierade, kategorierna ar uteslutande och inte kan observeras i en annan kategori och aven
att man ej har ett for stort antal kategorier. Observationsschemat ska utdver detta aven vara
utformat sa att det ar latt for observatoren att gora anteckningar. Efter fardigstallandet av
observationsschemat ska detta helst testas (Patel, & Davidson, 2003). Dock fanns det ingen
mojlighet att testa observationsschemat utan istallet lades mer fokus pa att vara val insatt i vad
som skulle observeras for att vara sa fokuserad som méjligt vid observationstillfallet.
Observatoren ska dven ta stallning till hur forhallningsséattet ska vara till
observationssituationen. Dels om observattren ska vara deltagande eller icke deltagande men
aven kand eller okand for de som observeras (Patel, & Davidson, 2003). Vid observationen
var observattrerna kanda men icke deltagande.

Observationerna genomfordes den 5 april 2011, de pagick fran kl. 11.00- 12.30. De
genomfordes vid samma tillfalle men observation 1 genomfordes forst och sedan observation
2. Till hjalp vid observation 1 anvandes observationsschema 1 (se Bilaga 1). Lokalerna som
observerades var kok, soprum, matsal, grénsaksforrad, kyl, frys, diskrum, och torrforrad. Till
hjélp vid observation 2 anvandes observationsschema 2 (se Bilaga 2). Observattrerna
genomforde bada observationerna var for sig och gjorde enskilda anteckningar pa varsitt
observationsschema. Vi undvek i storsta mojliga man att kommunicera under observationen
for att inte paverka varandras iakttagelser.

Anvandbara tekniker under en observation ar bandinspelning, anteckningar och video
(Rubinstein Reich, 1986). | denna undersokning anvandes anteckningar och fotografering.
Fotografering anvandes som ett hjalpmedel for att minnas observationen i efterhand. Enligt
Yin (2006) kan foton underlatta en beskrivning utav aspekter da man talar med kollegor eller
andra personer. Tillstand till fotograferingen gavs av respondenten, inga foton togs pa
manniskor utan enbart pa lokaler, utrustning och produkter.

Under observationerna var en tolk och respondenten ndrvarande. Respondenten var med for
att visa runt i lokalerna och svara pa fragor. Tolken var med for att kunna dversatta och
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undvika sprakliga missforstand. Under observationerna fotograferades lokaler, produkter och
utrustning samt anteckningar fordes.

Intervjun

Intervjun genomfordes den 6 april 2011. Den pagick mellan kl. 9.00-10.00. Nérvarande var
intervjuarna, tolken och respondenten. Respondenten var en chef i ett storhushall med ansvar
for personal, ekonomi, planering och tillagning. Intervjun holls sittandes runt ett skrivbord
inne pa respondentens kontor. Den genomfordes ostérd med nagra undantag nar det kom in
personer for att hdmta saker. Intervjun inleddes med en presentation av de inblandade och hur
intervjun planerats att genomforas. Inledningen kan l&sas i intervjuguiden (se Bilaga 4).

En intervjuguide kan anvéndas som stdd under intervjun, denna skall vara i samspel med
syfte, fragestallningar och intervjuform (Lantz, 1993). Vid utformningen av intervjuguiden
har Lantz struktur for intervjuguide anvants (se Bilaga 4). Del 1. i intervjun bestod av
bakgrundsfragor, del 2. av frigeomraden och del 3. av en sammanfattning. Bakgrundsfragor
anvands for att fa information som gor det majligt att fragestéllningarna inom frageomradena
ska kunna besvaras (Lantz, 1993). De bakgrundsfragor som anvandes i undersékningen var
framst for att fa en insikt i storlek och proportioner pa koket men dven viss uthildningsniva pa
respondenten och de anstéllda. Livsmedelsverket tar upp att fortbildning av personal kan vara
ett satt att minska svinn i skolkok (SLV, 2011d). Darfér ansags det relevant att ha fragor om
detta. Frageomraden anvands vid kvalitativ intervju och syftar till att respondenten ska ha
mdjlighet att prata fritt inom det omrdde som ska undersokas. Foljdfrdgor som hurdant?”” och
“varfor?” anvinds (Lantz, 1993). "Hur” och "varfor?” dr dven den typ av forskningsfragor
som kannetecknar en fallstudie (Yin, 2006). De frageomraden som behandlades i intervjun &r
delvis de som belyses i fragestallningarna och syftet sasom planering, narproducerat,
sasongsanpassning, ekologiskt, miljévanliga tillagningsmetoder, svinn, transporter samt
atervinning. Dock omformulerade for att kunna passa intervjun.

Efter intervjuguiden gjorts pa svenska oversattes den till ungerska av tolken. Vid intervjun
lastes fragorna forst pa svenska och tolken dversatte dem sedan till ungerska. Tolken Gversatte
sedan respondentens svar till svenska och mojlighet till att stalla foljdfragor fanns da. Dessa
uttrycktes da pa svenska och tolken 6versatte aterigen till ungerska, denna procedur
genomfordes under hela intervjun.

Hjalpmedel

Vid intervjun anvandes en diktafon. Dalen (2008) anser det viktigt att det blir respondentens
egna ord och rekommenderar darfor att spela in intervjuer. Det podngteras dven att ratt
hantering av de tekniska hjalpmedlen ar grundlaggande da det leder till en trygghet och ett
professionellt arbetssétt. Genomgang och testning av diktafonen genomfordes darfor noggrant
innan intervjun. Da undersokningen ar forlagd till Ungern blev tolk ett nédvandigt instrument
under intervjun, transkriberingen, dversattningen av transkriberingen och intervjuguiden. En
av intervjuarna beharskar delvis spraket och kunde forsta men inte uttrycka sig under
intervjun. Tolken ansags kvalificerad da den talade ungerska, engelska samt svenska.

En viktig egenskap hos en tolk ar att arbeta pa ett professionellt satt for att bidra till trygghet
(Dalen, 2008). Om tolken inte uppfyller detta krav kan det forsvara intervjusituationen. En
genomgang av intervjuguiden gjordes innan intervjun med tolken. Undersokningens syfte och
intervjumetod presenterades da. Vid anvandning av tolk kan problem uppsta sasom att tolken
kan bli for entusiastisk, energisk och forsdka ta 6ver intervjun. Detta och att sprakliga
missforstand kan uppkomma ar viktigt att ha i atanke vid anvandning av tolk.
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Bearbetning och analys

Efter observationerna sammanstalldes forst anteckningarna skriftligt pa var sitt hall, till hjalp
fanns da fotona. Det skriftliga gicks sedan gemensamt igenom och sammanstalldes till en text.
Denna text bearbetades sedan utifran de tva fragestéllningarna; Vilka forutsattningar finns for
att agera pa ett miljovanligt satt? Om eller hur anvéands dessa forutsattningar? For att fa en
béattre Oversikt delades texten upp i fem kategorier; utrustning, produkter,
forvaringsutrymmen/lokaler, atervinning och svinn. Detta sammanstalldes sedan i en tabell
(se Bilaga 3). En I6pande text skrevs sedan ihop som en sammanstallning av tabellen och
redovisas i resultatet. Vid diskussionen behandlas sedan resultatet fran bade observationerna
och intervjun tillsammans.

Transkription

Efter att en intervju spelats in behdver den transkriberas sa fort som mojligt. Att transkribera
data fran ljud till text ar en anstrangande och svar process som tar lang tid (Langemar, 2004).
Om intervjuarna ar delaktiga i detta arbete ar det ett bra tillfalle att l&ra k&nna datamaterialet.
(Dalen 2008). Intervjun i undersékningen varade under en timme. Det brukar ta runt en
arbetsdag att skriva ner en timme inspelat material (Langemar, 2004). Enligt Wibeck (2000)
ar transkribering ett av det mest tidskravande satten att bearbeta data men dven det basta da
det ger en noggrann analys av det inspelade materialet. | undersékningen anvandes
transkriptionsbearbetning, dock skrevs inte det inspelade materialet ner omedelbart fran det
att intervjun slutférdes. Anledningen till att transkriptionsarbete inte paborjades direkt var att
tolken inte var tillganglig. Enligt Wibeck (2000) finns det tre olika transkriptionsnivaer. |
denna undersokning anvéandes niva tva. Niva tva bestar av en ordagrann nerskrivning. Alla
ord som gick att identifiera skrevs ner samt felstarter, omtagningar och langre pauser. Olika
tecken anvands som exempelvis punkt vid avslut och kommatecken for fortsattning. Wibeck
(2000) beskriver att det &r viktigt att anvénda sig av anteckningar som gjorts under intervju
for att forstarka det som sagts. Kompletterande anteckningar gjordes under intervjun och var
till hjalp vid transkriberingsarbetet. Intervjun har forst transkriberats pa ungerska och sedan
Oversatts till svenska.

Innehallsanalys

Vid bearbetningen av observationerna och intervjun har resultatet analyserats. Metod for
analysen har varit innehallsanalys. Innehallsanalys ar en empiriskt vetenskaplig metod som
anvands for att dra slutsatser om innehallet i ett nerskrivet material (Bryman, 2002). Metoden
anvands for att tolka och granska texter, exempelvis utskrifter av bandade intervjuer
(Granskar & Hoglund-Nielsen, 2008). Hsieh och Shannon (2005) beskriver innehallsanalys
som att man med hjalp av kodning, identifiering och kategorisering finner vasentliga monster
eller teman i det material som finns insamlat. Syftet med analysen ar att fa fram det viktigaste
i en intervju. Det racker inte enbart med ett resultat utan det maste finnas ett varde i resultatet
och en anvandbarhet. Intervjuutskriften har lasts igenom flera ganger for att fa en tydlig helhet
och fa en battre bild av innehallet. Olika delar som har varit av relevans har markerats och
delats in i kategorier. Citat har sedan tagits ut ur intervjuutskriften. Genom citat ges lasaren en
mojlighet att bedoma giltigheten pa studien (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2008). Langemar
(2008) poangterar dock att inte anvanda sig av for manga citat da det kan trétta ut lasaren.

Beroende pa hur langt resultatet blir kan det vara bra att anvanda sig av en inledning i borjan
eller en sammanfattning i slutet. Det ar viktigt att komma ihag att resultatet ska vara
beskrivande och varierande och inte enbart det nedskrivna som respondenten sagt eller gjort
(Langemar, 2008). Det finns tre olika perspektiv pa kvalitativ innehallsanalys. Konventionell
innehallsanalys innebar att forbestamda kategorier vid kodning ej anvands medan riktad
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innehallsanalys ar en strukturerad process dar resultat jamfors med tidigare forskning. Det
sista perspektivet ar summerande innehallsanalys och har fokuseras det pa specifika ord eller
innehall men dven att fordjupa sig i meningar och ord (Hsieh och Shannon, 2005). | denna
undersokning har konventionell innehallsanalys anvants vilket ar passande da forbestamda
kategorier inte forekommit.

Undersdkningens trovardighet och dkthet

Nar det kommer till att bedoma vilken kvalitet en kvalitativ undersokning haller anvands
begreppen trovardighet och akthet (Bryman, 2002). Begreppet trovérdighet inrymmer da
tillforlitlighet, 6verforbarhet, palitlighet och en méjlighet att styrka och konfirmera.
Trovardigheten i denna undersokning styrks av att arbetsgangen ar vl beskriven i alla faser.
Denna beskrivning ska ge andra personer en mojlighet att sjalva beddma om resultaten kan
overforas till andra miljoer. Palitligheten eller begreppet reliabilitet som anvénds i kvantitativ
forskning styrks i denna undersokning da tva observatérer var narvarande under
observationen och forde anteckningar pa observationsschema var for sig. Enligt Yin (2006)
okas reliabiliteten i observationsinformation da flera observatorer gor iakttagelser.

Etik
Vid kvalitativ intervjuforskning kan man stota pa etiska problem vid intervjuprocessen. Ett
sadant problem kan vara att finna en balans mellan narhet och distans till respondenten
(Dalen, 2008). Denna problematik foérekom dock inte i nagon utstrackning i undersékningen
da undersokningsomradet inte kan anses personligt eller kansligt i ndgon man. Det kunde
dock uppsta en viss distans under intervjun da avbrott for 6versattning genomfordes. Detta
kan hos respondenten ha skapat en kansla av utanférskap. Dalen (2008) tar vidare upp etiska
reflexioner som nagot som behdver behandlas inom kvalitativ intervjuforskning. Fran
samhéllet kommer krav pa att man vid vetenskaplig verksamhet ska styras av principer, dessa
principer ar preciserade i rad och lagar. Vetenskapsradet (Utan artal) behandlar de
forskningsetiska principerna som anvéands inom humanistisk- och samhallsvetenskaplig
forskning. Med utgangspunkt i individskyddskravet har fyra huvudkrav konkretiserats, dessa
ar informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och nyttjandekravet.
| undersokningen togs hansyn till de fyra huvudkraven pa dessa satt:
e Informationskravet— vi informerade respondenten om vad undersokningen gick ut pa
och att deltagandet var frivilligt.
e Samtyckeskravet- respondenten gavs mojlighet att samtycka och sjélv besluta hur
lange han/hon ville delta.
o Konfidentialitetskravet- vi informerade respondenten om att han/hon var anonym.
e Nyttjandekravet- vi informerade respondenten om att enbart intervjuarna och tolk
kommer lyssna pa den bandade intervjun.
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Resultat

| resultatavsnittet kommer undersokningens resultat att presenteras. Inledningsvis &r det en
beskrivning utav verksamheten dér undersokningen genomfdérdes. Observationsresultatet &r
sammanstallt i en tabell (se Bilaga 3). Nedan foljer en I6pande text uppdelad i de fem
kategorierna utrustning, produkter, forvaringsmojligheter, atervinning och svinn. Intervjun har
sammanstallts i de frageomraden som legat till grund i intervjuguiden. Dessa frageomraden ar
kopplade till de rad och rekommendationer som finns i Sverige samtidigt som resultatet ska
fungera som en beskrivning av det fenomen som undersokts. Darav ar hela processen fran
planering och tillagningen &ven presenterad. De citat som forekommer i intervjuresultatet ar
respondentens som dven bendmns som kdkschefen.

Verksamhetsbeskrivning

Verksamheten ar ett storhushall i en internatskola. Det &r ett tillagningskok vilket innebar att
maten som serveras i matsalen har tillagats i det egna koket. Alla elever bor inte pa internatet
utan det storsta antalet &r grundskolelever och bor hemma och &ter enbart i skolan vid lunch.
Det tillagas 580-610 lunchportioner varje dag. Lunchen serveras mellan klockan 11.00- 13.00.
| koket arbetar 18 personer varav 3 &r kockar och resterande &r larlingar. Kockarna &r
yrkesutbildade medan larlingarna inte har nadgon utbildning inom branschen. Over kockarna
arbetar en kokschef (respondenten).

Observationer

Utrustning

| koket finns tva stycken kokkittlar. En av dem ar storre och rymmer 400 liter och en mindre
pa 200 liter. Dessa tva var vélfyllda och igang under observationen. De tva gasspisarna som
fanns i koket anvandes for att varma upp soppa i en stor kastrull respektive tva mindre
kastruller. Ugnarna som fanns undertill gasspisen utnyttjades ej. En separat gasplatta
anvandes dar mjolk kokades upp. | en mindre ugn tillagades gronsaker samt viss varmhallning
gjordes. En 100 liter vattenkittel var igang och kokade tevatten. Koket var aven utrustat med 4
fritoser, en mikrovagsugn samt 6 mindre ugnar. Dessa var inte igang under observationen. Det
beréttades dock att alla 6 ugnar brukade vara igang och att man da hade en plat i varje, dock
fanns det plats for tre. Det fanns separat handfat for handtvéatt. Utrustningen var dverlag
valanvand och av aldre modell.

Produkter

Livsmedlen i forraden sdsom frukt, gronsaker och mjolkprodukter hade framst ursprung i
Ungern. Frukt som kiwi och bananer var importerade. Allt kott sdsom salami och korv samt
kyckling var ursprungsmarkt fran Ungern. Fisk och en del frysta halvfabrikat var importerade
sa dven torrprodukter som kaffe, kakao och socker. Pasta, kryddor, mjél, agg, honung och
konservprodukter som inlagda korsbér, sylt och gurka hade ungersk harkomst. Vatten pa
flaska observerades i kylar dock serverades filtrerat kranvatten till maltiderna. Flaskvatten
anvandes vid utflykter.

Forvaringsmojligheter

Overlag fanns goda majligheter till forvaring i de flesta utrymmena. De utrymmen som
observerades som vélfyllda var framst kottkylen, gronsaksfrysen samt frys med fagel. De som
ej var vilfyllda var kylskap vid mottagning, mjélkkylarna, beredningskylarna, grénsaksrum,
kott- och fiskfrys, extra kycklingfrys samt konserv- och torrforrad. Se en mer specifik
redogorelse i Bilaga 4.
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Atervinning

Det fanns ett litet soprum dar brannbart, kompost, olja fran frités samt kartonger sorterades.
Det fanns ett kérl for brannbart dar det observerades att mjukplast och papper slangdes.
Komposten bestod av 6 tunnor dér slangdes matrester och dven tillagningssvinn som t ex
potatisskal. Oljan fran fritosen forvarades i en speciell tunna. Det observerades att sortering av
avfall i soprummet utférdes sa som sig bor. Metall i form av gamla kastruller (ej konserver)
forvarades i korridoren och vantade pa upphamtning. Glasatervinning observerades inte utan
glasburkar forvarades i gronsaksrummet, detta da de forr anvants vid inlaggningar.
Hardplastsatervinning observerades ej. En liten papperskorg iakttogs i koket, dar slangdes
brannbart och kompost.

Svinn

Under observationen kunde inte forvaringssvinn upptéckas. Livsmedlen i forraden var inte
skadade och pa forpackningarna observerades inget utganget datum. Maten som blev 6ver vid
bordsserveringen togs om hand och ateranvandes. Denna mat varmdes upp igen och
serverades till barnen som kom senare och at, vid observationstillfallet observerades alltsa
inget serveringssvinn. En mycket liten mangd tallrikssvinn iakttogs.

Intervju

Planering/bestéllning/inkdp

Planering av menyn genomfors i forsta ledet utav kockarna, smak och idéer &r styrande
faktorer vid utformningen. | ett andra steg gor kdkschefen (respondenten) sammanstallningen
av menyn, alltsa kombinerar och ger form till den sa att den blir val sasmmansatt. Har
anvandes inget kostdataprogram, menyn lades enbart in i Excel. Menyn ar for 4 veckor och
anledningen till detta ar framst for att ha en framforhallning vid bestéllning av livsmedel,
mojlighet till anpassning av arbetskraft, att tillgdnglig meny ska finnas for larare for
bestéllning av lunch, mojliggora inplanering av reparationsarbete i kdket och for att hansyn
ska kunna tas till eventuella lov och hogtider. Kokschefen sammanfattar sjalv det sahér.

Denna planering ger en ram till var dagliga funktion

Vid planering av tillagningsméngd anvénds recept for 10 eller 100 personer och detta
multipliceras sedan med antalet portioner just den dagen. En exakt siffra pa antal portioner
varje dag far man genom att lararna och gymnasieeleverna far anmala vilket antal portioner de
ater varje manad. Alla grundskoleelever ater lunch vilket medfor att denna siffra ar staende,
det meddelas enbart vid bortfall som sjukdom och ledighet. Vid val av matratter ar det dels
respondentens tanke om att servera nyttig mat som styr men aven arstiderna. Det forekommer
vinter- och sommarréatter dar lattare fruktsoppor serveras pa sommaren och matigare soppor
pa vintern. Anvandning av sasongsanpassade ravaror forekommer da.

Avrstidernas véxlingar kommer med sasongsgronsaker, som ar
farsk vara, och vi forsoker bygga in dessa i menyn
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Vid inkdp anvands olika leverantorer for varje varugrupp. Alltsa en leverantor for kott och
charkuteri, en for gronsaker och frukt osv. Leveranserna kommer 1-3ggr i veckan beroende pa
varugrupp, se Tabell 1. Brod &r det som levereras dagligen. Samarbetet med leveranttren ar
det som styr bestéllningarna och nér dessa behover goras. Det planeras en vecka i forvéag vad
som behdvs de olika veckodagarna och sedan gors bestéllningarna. Justering av bestéliningen
kan goras i efterhand om nagon produkt inte gatt at i den mangd som forvantats.

Tabell 1. Antal leveranser i veckan inom varje varugrupp.

Kott & Gronsaker Ovriga

Varugrupp charkuteri Frysvaror & frukt Torrvaror Mjolk miblkprodukter Brod
Antal

leveranser i 1 1 2 2 3 2 5
veckan

Det som styr val av varor och vilken leverantér som anvands &r framst pris och kvalitet. Om
ett lagre pris leder till samre kvalitet véljs istéllet battre kvalitet i forsta hand. Genom
erfarenhet har man lart sig vad barnen tycker om och inte tycker om och detta far dven i viss
man styra valet av inkop. Det framgar utdver detta att varor fran Ungern prioriteras i viss
man. Men kokschefen gar inte in pa det mer &n vad som ségs i nedanstaende citat.

Naturligtvis anser vi det viktigt att vi kdper ungerska varor

Kokschefen som star for storre delen av planeringen, bestallningarna och inkopen i
verksamheten har 15-18 ars erfarenhet inom branschen och &r utbildad konditor och har dven
utbildning inom ekonomi.

Tillagning

Vid tillagning av maten anvands forbestamda recept. Kocken kvitterar ut den mangd ravaror
som behdvs och har sedan ansvar for det som utkvitterats. Férberedning och preparering av
ravarorna gors efter det av larlingarna. Efter det ar det kockens uppgift att tillaga ratten efter
receptet, smaka av och halla den varm tills servering. Tillagningsméngderna bestams utifran
antalet portioner som ska tillagas. Tillagningsmetoder som anvénds i koket ar kokning,
angkokning, stekning och fritering. Vid tillagning av kétt anvands framst stekning i ugn och
sedan kokning.

Svinn/rester
Att minska svinn ar nagot som arbetas med dels i férebyggande syfte.

Redan under planeringen &r vi uppmarksamma pa att minska den
dverblivna matmangden

Vid serveringen anvands serveringsskalar som stélls ut pa borden. Det som blir 6ver i skalen
tas sedan tillbaka till kbket och varms upp pa nytt och serveras igen. Mat som blir 6ver
serveras aven till nastkommande maltid. Anledningen till detta &r att minska svinnet. Om det
fortfarande inte gar at slangs den sedan i komposten. Det framgar att det som &r den drivande
kraften bakom att ta tillvara pa rester och minska svinnet &r att undvika att slanga mat.

For att vi inte ska behdva slanga sd mycket mat, vi tycker att det
&r synd att slanga mat
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Det framgar aven att man vill lara barnen att man kan ta tillvara pa rester och att detta gors
och uppskattas av barnen.

Pa samma sétt tanker barnen, som &r fran 6 till 12 ar gamla och
som &ter mellanmal pa formiddagen, de ater géarna upp lite varm
pasta eller lite kall smaksatt sallad till smorgasen

Atervinning

Matavfallet samlas i tunnor (kompost) som transporteras bort en gang i veckan. Kokschefen
tror att detta ateranvands pa nagot satt. Oljan fran fritésen samlas i en speciell tunna och
transporteras bort av ett specialiserat foretag inom detta &ndamal. Kartonger, metall,
petflaskor och platskorkar sorteras for sig. Det 6vriga hushallsavfallet samlas i samlingskarl.
Sophanteringen sker enligt Miljoministeriets rekommendation, detta &r samma
rekommendationer som i hela Ungern.

Miljsmal

Vid fraga om miljomal existerar eller om det finns nagra rad eller rekommendationer som styr
arbetet i koket mot miljévanligare alternativ sa blir svaret nej. Det finns rekommendationer
for hur atervinningen ska ga tillvaga men utéver detta framgar det inte att det finns nagot
annat. Det visade sig dock att ekologiskt och nérproducerat prioriteras.

Men om vi tanker pa ekologiskt, eller pa bonderna och deras produkter deras gronsaker och
deras frukter, och ravaror fria fran konserveringsmedel da sager jag att vi foredrar det och da kan
vi kanske kalla det for ett sadant mal
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Diskussion

Metoddiskussion

Valet att anvanda observation och intervju i undersokningen upplevs i efterhand som riktigt
da det uppfyllde undersokningens syfte att studera hur man i ett storhushall i Ungern arbetar
med miljofragor vid planering och tillagning av skolmat. En férdel med observationer ar att
man studerar tillvagagangssatt och processer vid tillfallet nar det faktiskt intraffar (Patel &
Davidson, 2003). En nackdel &r dock att det &r svart att skilja mellan vilka tillvagagangssatt
som &r spontana och vilka som ar representativa. Detta ar nagot vi varit medvetna om dels vid
observationen men &ven vid bearbetningen och analysen. Att bli observerad horde inte till
vanligheten for personalen som arbetade i kdket och en viss obekvamhet kan ha uppkommit
hos dem. Vi férsokte halla oss avsides och ha ett professionellt och vanligt tillmétesgaende
gentemot dem, i ett forsok att sudda ut rollerna som oss som observatérer och de som dem
som blir observerade.

Den ursprungliga idén var att genomfora en flerfallsstudie men att det slutligen blev en
enfallsstudie berodde framst pa tidsbrist och svarigheter att hitta storhushall som kunde ta
emot oss och som passade in pa de krav vi hade. Anledningen till att en flerfallsstudie var
efterstravansvart var att det brukar anses starkare och hade dven kunnat styrka vara resultat
(Yin, 2006). Yin menar vidare att ett problem vid fallstudier ar att det blir svarare att
generalisera utifran dem pa ett vetenskapligt sétt. Detta da det ar enbart ett fall som
undersokts. Vi har varit medvetna om detta faktum och inte gjort nagra generaliseringar av det
resultat vi fatt.

Da vi fick aka till Ungern i ett tidigt stadium i uppsatsskrivandet blev det lite bradskande att fa
forberedelserna infor observationerna och intervjun gjorda. Detta gjorde att mer arbete fick
laggas pa att sammanstélla resultatet &n vad som kanske hade behdvts om forberedelserna
hade hunnits goras grundligare. Vi uppfattar dock inte att vi pa grund av detta inte fick med
det som behovdes for undersékningen.

Ett medvetet upplagg fran var sida var att observationerna utfordes forst da detta medférde ett
tillfalle att fa forklaringar och stalla foljdfragor som uppkom vid intervjun. Da férbindelse
med respondenten innan undersékningen var genom en kontakt nere i Ungern blev det inte
mojligt att fa eller formedla nagon information med respondenten innan observationen. Det
skulle underlattat att gora observationsschemat om man innan hade haft en uppfattning om
omfattning pa lokalerna. Anteckningarna som fordes under observationerna blev till foljd av
detta lite ostrukturerade och tog lite langre tid att bearbeta. Det hade dven varit dnskvart att ha
kunnat testa observationsschemat vid ett tidigare tillfalle vilket hade gett mojlighet att gora
justeringar i observationsschemat. Nagot annat vi reflekterade dver i efterhand var att
respondenten kunde fatt fragorna innan intervjun genomfordes. Detta for att ge denne
majlighet att vara forbered och tdnka igenom sina svar. Hade en pilotintervju gjorts hade &ven
vi varit forberedda pa ett annat satt och justeringar och eventuella fragestallningar i
intervjuguiden hade kunnat korrigeras. Intervjun fungerade trots detta bra.

Anvandning av tolk var nédvandigt for att genomféra undersékningen i Ungern. Det blev
dock en mer komplicerad process &n om undersékningen gjorts i Sverige. Speciellt under
intervjun da det inte alltid fanns tid for fullstandig Gversattning och missforstand skapades.
Det datamaterial vi sedan samlat in fick dven bearbetas en extra gang da 6versattning forst
fick genomfdras. Detta gjorde &ven att mojligheten till att gora en textanalys forsvann.
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Genomforandet av undersokningen forlopte val. Undersékningen kunde genomfdras vid den
tidpunkt vi dnskade. Vi ansag exempelvis att det var viktigt att observationen kunde goras nar
det var aktivitet i koket. Just for att se hur personalen arbetade och anvénde utrusningen.

Vi upplevde att vi vid urvalsprocessen inte hade sa stor méjlighet att paverka urvalet,
eftersom vi var placerade i Sverige under denna tid och det var svart for oss att ta kontakt med
storhushall i Ungern. Darfor blev ett tillganglighetsurval eller bekvamlighetsval det vi kunde
anvanda oss av. Detta resulterade i att en skola som &ven fungerade som ett internat blev
objektet for undersokningen. Vi hade hellre sett att det varit en skola med enbart
lunchservering da mojligheterna for att ta tillvara rester 6kade nar man hade servering flera
ganger om dagen.

Resultatdiskussion

Har diskuteras det resultat vi kommit fram till bade genom observationerna och dven intervjun
med koppling till bakgrunden i uppsatsen. | resultatdiskussionen kommer verksamheten
anvandas som benamning pa storhushallet dar undersokningen gjordes.

I undersokningen framkom att arbete med nédrproducerat, sdésongsanpassning och ekologiskt
forekom. De produkter som observerades i forraden hade framst ursprung i Ungern.
Charkuterivaror, kyckling och torrprodukter som pasta, kryddor och mjoél var fran Ungern. |
Sverige importeras mer och mer livsmedel fran EU och andra delar av varlden (Regeringen,
2005). Trots att narproducerade produkter anses vara ett battre val (Folkhalsoguiden, 2008).
En anledning till att manga livsmedel i verksamheten var fran Ungern kan vara att de
anvander sig av ungerska matratter som bygger pa ravaror som finns tillgangliga i landet. |
Sverige har man enligt Regeringen (2005) stérre mojlighet att paverka och stélla krav pa
livsmedelsproduktionen vid anvéndning av narproducerade livsmedel. Respondenten pekar
pa att kvalitet &r en viktig aspekt vid val av livsmedel och valde en vara framfor en annan om
den hade béttre kvalitet dven att produkter utan konserveringsmedel prioriterades. Vid val av
narproducerade livsmedel ges mojligtvis en storre chans for dem att paverka att de far
livsmedel med battre kvalitet och att de &ven kan vélja livsmedel utan konserveringsmedel.
Vid menyplaneringen togs hansyn till arstiderna och vilka ravaror som fanns tillgangliga for
sasongen. Detta dd man garna anvande sig av farska livsmedel. D& man anvande sig av
narproducerade produkter blir det dven av automatik en sdsongsanpassning da
sésongsanpassning innebdr att folja landets odlingssasong (SLV, 2008). Respondenten
berattade att sommarratter och vinterratter férekom och dessa inneh6ll da den sasongens
ravaror.

Det visade sig att man i verksamheten inte arbetar med miljomal pa liknande satt som vi gor i
Sverige dar exempelvis en malsattning ar att 25 procent ska vara ekologiska livsmedel inom
den offentliga sektorn ar 2010 (Regeringen, 2006). Respondenten hade ingen kannedom om
andra bestammelser eller mal utdver de frin ANTSZ* som berér avfallshantering. Begreppet
miljomal skapade en viss osdkerhet hos respondenten som stallde sig lite fragande till
begreppet. | den egna verksamheten prioriterades ekologiskt och nérproducerat och detta kan
for deras del ses som ett mal d&ven om det inte &r ett nerskrivet sadant. Det visade sig att det
var respondentens tankar om att bondernas produkter var fria fran konserveringsmedel och
besprutningar som gjorde att dessa produkter valdes framfor andra. | dessa tankar kan man dra
en parallell till de svenska miljomalen, att bidra till ett rikt odlingslandskap och en giftfri
miljo.

* Motsvarande Miljéforvaltningen i Ungern
19



Att kvalité pa livsmedlen ansags viktigt kan vara en forklaring till att inget forvaringssvinn
kunde observeras. Man har alltsa valt produkter av god kvalitet som har en l1ang hallbarhet. Ur
miljosynpunkt leder detta till en mindre méangd avfall i verksamheten. Att det inte iakttogs
nagot forvaringssvinn kan aven bero pa att man inte holl sa mycket livsmedel pa lager. En ratt
hantering av livsmedel har visat sig minska svinn (Naturvardverket, 2008). | detta fall kan det
vara en kunskap om hur stor atgang man har och hur stor kapacitet man har i sina forrad och
kylar. Detta sa att livsmedel kan forvaras i ratt temperatur och att ett bra flode férekommer sa
att inga livsmedel blir liggande och blir for gamla.

I undersokningen framgick att medvetandet rérande svinn borjade redan vid planeringen. Med
god planering och kunskap om hur stor dtgangen ar kan svinn minskas (Naturvardsverket,
2008). Respondenten beréttade att anvandning av recept forekom och att dessa var utformade
efter antingen 10 eller 100 personer och pa sa satt fick man ratt mangd i forhallande till antalet
portioner per dag. Lararna och eleverna pa gymnasieniva fick anmala antal portioner i
manaden, ett underlag 6ver franvaro, ledighet och utflykter fanns ocksa tillgangligt for att fa
ett sa exakt antal portioner som mojligt. Detta kan ses som ett forebyggande arbete i att
forhindra svinn. Kunskap om hur stor atgangen &r far man genom erfarenhet av vad barnen
ater mer eller mindre av. Respondenten ansag denna kunskap vara vardefull och denna
erfarenhet fick styra valet av inkop. Man forsokte exempelvis sa gott det gick att anvanda
farska ravaror sa att maten skulle fa en god smak och detta i sig skulle leda till att barnen at
upp sin mat. Aven Naturvardsverket (2008) anser att anvandning av farska ravaror vid
matlagning inte bara skapar godare mat utan aven sags minska svinnet. Det starkaste
argumentet som framkom till att man forsokte undvika svinn visade sig vara att respondenten
tyckte det var synd att sldnga mat.

Tallrikssvinnet i en skola i Sverige uppgar till ca 10 procent av en portion (SLV, 2008). Den
mangd tallrikssvinn som vi observerade var minimal. Detta kan ha berott pa maltiden som
serverades just den dagen. En annan aspekt kan vara att barnen sjélva fick bade ta sa stor
portion de ville och sldnga sina rester sjalva. Att de sldngde sina rester sjalva kunde ha gjort
dem uppmarksamma och medvetna pa hur stor méangd mat som slangdes. Personalens
varderingar att det ar synd att slanga mat kan ha paverkat dem i deras handlande och att
slanga mat ar da nagot som &r fel for dem. Naturvardsverket (2009) tar upp just detta att en
engagerad kokspersonal samt larare kan vara ett tillvagagangssatt att ge barnen forstaelse och
kunskap om tallrikssvinn. Att barnen lar sig att hantera tallrikssvinn kan ge ringar pa vattnet
da de tar med sig den kunskapen hem. Detta skulle kunna leda till ett minskat svinn dven i det
privata hushallet.

Da man hade ett system med sjalvservering vid borden férekom har inget svinn da éverblivna
rester som inte lagts pa tallriken samlades in och varmdes pa igen. Blev det nagra rester fran
lunchen hade man dven mojligheten att servera detta till kvéllsmat for de som bodde pa
internatet. Respondenten berattar att matrester var nagot som uppskattades hos barnen och ats
upp. Att matrester ats upp och att svinn forebyggdes i mojligaste man ar av stor vikt eftersom
ju langre fram i livsmedelskedjan svinnet uppstar desto storre miljopaverkan far det (SLV,
2008). Att hantera mat pa detta satt kraver dock att insikt om de risker som foreligger vid
hanteringen finns, detta for att vara saker pa att den mat som serveras ar lamplig ur ett
livsmedelssékert perspektiv. Detta ansvar ligger hos verksamhetsutdvaren.

Avfallsmangden i samhéllet 6kar standigt (Naturvardsverket, 2006). Vad som forvanade oss
under var observation var i den proportion till verksamhetens storlek lilla mangden avfall som
kunde observeras. Soprummet var ett litet sadant med enbart en tunna brannbart avfall. Vara
egna erfarenheter fran storhushall ar att en stérre mangd avfall brukar produceras och en stor
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del &r brannbart avfall och emballage som kartonger. Da vi ej var narvarande vid nagon
leverans sa kunde vi inte bedéma om det var sa att en mindre mangd emballage férekommer
eller att den mojligtvis skickas tillbaka med leverantoren. Vid observation i forradsutrymmen
forekom framst kartongemballage och det var kartonger som observerades dven i soprummet.
Respondenten uppger vid intervjun att sortering av metall férekommer men atervinning av
detta var inget som kunde observeras i soprummet. Det forekom dock enbart en liten mangd
metallkonserver i forraden. Atervinning av metall sdsom gamla kastruller kunde observeras
men Ovrig metallatervinning ar okant var den tog vagen. Naturvardsverket (2006) menar att
&tervinning leder till att avfallets miljopaverkan minskar. Atervinning av matavfall ger dock
enbart en mindre miljovinst i relation till den negativa paverkan produktionen av mat har. Vid
fragor angaende avfall i intervjun framgar inte om det ar sa att man arbetar forebyggande med
att undvika att avfall uppstar eller ej. Dock uttrycks just att man tycker det &r synd att slanga
mat och férebyggande arbete med att undvika att avfall fran produktionen gors. Skulle det i sa
fall kunna vara sa att detta ger en stérre miljévinst an en verksamhet som utfor all atervinning
men som inte arbetar med att forebygga att avfall uppstar?

Da transporterna okar hela tiden ar det viktigt att man ar medveten om att det paverkar miljo
(Regeringskansliet, 2009). Verksamheten som understktes anvande sig av en meny som var
sammanstalld for 4 veckor. Detta gors for att de bade ska kunna anpassa personalen och lov
men ocksa for att ha en framforhallning vid bestéllning av livsmedel. Under intervjun kom det
fram att det fanns olika leverantérer for varje varugrupp. Det var manga leveranser per vecka
trots att man hade stora lagerutrymmen for att forvara livsmedel i. Vid inkdp och bestallningar
ar det viktigt for storhushallen att kunna halla nere transporterna langs hela livsmedelskedjan
(SLV, 2008). Det fanns inget i observationen eller i intervjun som tydde pa att transporter var
nagot som de hade i atanken vid inkop eller bestallningar. Enligt respondenten ar samarbetet
med leverantGrerna det som styr bestéllningarna. Kanske kunde da krav stallas pa mindre
transporter? En vélfylld lastbil ger mindre utslapp (SLV, 2008). | detta fall kunde dock inte
undersokas vad for slags lastbilar samt hur fyllda dessa var. En positiv aspekt pa att ha tata
leveranser kan vara att det skapas en mojlighet att i stérre man forebygga forvaringssvinn da
man inte behdver bestalla in lika stora kvantiteter och i stérre man kan styra sina bestallningar
och se vad som gar at.

Laga storkok, anvanda lock och laga maten pa eftervarme ar nagra miljoeffektiva metoder
som kan anvéndas i storhushall (SLV, 2008). Under intervjun berattade respondenten att de
vanligaste tillagningsmetoderna som anvandes i koket var kokning, angkokning, stekning och
fritering. Vid observationen var alla kokkittlar valfyllda och igang. Aven gasspisarna och
ugnen for angkokning utnyttjades. Att det var sa mycket igang just da kan berott pa vad som
serverades under dagen samt kommande dag. Ugnarna som fanns under de igangsatta
gasspisarna, som blev uppvarmda av eftervdrmen kunde exempelvis anvandas som
»virmehéllning” for mat. Alltsé kunde de ha utnyttjat och tagit vara pa virmen darifran pa ett
battre satt. Respondenten menar att dessa ugnar &r placerade alldeles for lagt och vid
matlagning dar ugnen behovs valjer de istéllet det sex fristdende ugnar. Har far en ergonomisk
faktor styra handlingen istéllet for en mojlig energisparande faktor. Respondenten beréttar att
de har igang alla ugnar samtidigt men anvéander bara sex platar at gangen. Anvandning av
dessa ugnar gar att forbattra da varje ugn kan rymma tre platar var, darfor hade tva ugnar
istallet for sex rackt att ha igang. | koket observerades dven att utrustningen var av en aldre
modell och véalanvanda. En tanke som slog oss var att om koket skulle inforskaffa ny
koksutrustning sa skulle denna férmodligen vara mindre energikravande och storre kvantiteter
skulle kunna tillagas men detta blir a&ven en ekonomisk fraga. Trots att storkok gjordes kunde
vi inte under observationen eller intervjun dra slutsatsen att detta var en handling som gjordes

21



for att det var ett miljovanligare alternativ. Det fanns mojlighet att gora energibesparingar sa
som vi sag det var det dock inget som respondenten upplevdes vara medveten om.

Allt som allt upplevdes det som att ett miljoarbete férsiggick i verksamheten men att det fanns
andra huvudsakliga drivkrafter som styrde handlingarna. Man férebyggde svinn for att inte
slanga mat. Man anvande sasongsanpassade och narproducerade livsmedel for att fa bésta
mojliga kvalité. Man gjorde storkok och atervann rester for att barnen skulle léra sig ta tillvara
pa det som blev 6ver. Men detta skulle de sjélva inte kalla ett miljoarbete. Darfor skulle vi
vilja kalla det ett omedvetet miljoarbete, dar direktiv inte satts fran myndigheter utan fran
egna varderingar.

Forslag till vidare forskning

Denna undersokning har skapat manga nya fragor som skulle vara intressanta att séka svar pa.
En fraga som speciellt vacktes hos oss var, vad det var som gjorde att tallrikssvinnet som
observerades i Ungern vara i sa sma mangder i jamforelse med i Sverige dar det ligger pa 10
procent. Studier skulle kunna goras inom vad som ligger bakom handlingen bade ur ett socialt
perspektiv men aven ett kulturellt sadant. En flerfallsstudie skulle har kunna styrka resultatet
och spegla om det finns olikheter mellan skolor och &ven vilka olikheter som kan ses i en
skola i Ungern och en i Sverige. Tallrikssvinnet inom skolan ar ett aktuellt &mne idag i
Sverige inte enbart for miljovinsterna som kan goras utan dven ur ett ekonomiskt perspektiv.
Det &r viktigt att det har uppméarksammats da ju langre fram i livsmedelskedjan svinnet
uppkommer desto storre miljopaverkan. Detta ar starkt argument for att géra vidare forskning
inom omradet.

Vi gjorde en avgransning och beslutade oss att framst fokusera pa miljofragor inom
storhushall for att omfattningen pa arbetet inte skulle bli for stort. Det finns darfér mojligheter
for vidare forskning som inrymmer fler aspekter forutom miljo sasom vilka ekonomiska
perspektiv som styr, naringsinnehall i den mat som serveras samt hur man arbetar med
livsmedelssékerhet.
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Appendix
Bilaga 1. Observationsschema 1

Lokaler
Koket
Beskrivning av lokalen
Utrustning
Soprum
Beskrivning av lokalen
Vad kan atervinnas:
Kyl/ frys
Vad for kyl?
Vad for frys?

Vad har man for produkter? (ekologiskt, sdsong)

Var kommer produkterna ifran?

Storlek pa kylen? Majlighet till att ha varor pa lager?

Storlek pa frysen? Mdjlighet till att ha saker pa lager?



Torrforrad

Vad har man for produkter? (ekologiskt, sdsong)

Var kommer produkterna ifran?

Storlek pa forradet? Mojlighet till att ha varor pa lager?

Gronsaksforrad

Vad har man for produkter? (ekologiskt, sdsong)

Var kommer produkterna ifran?

Storlek pa forradet? Mojlighet till att ha varor pa lager?

Matsal

Beskrivning av lokalen (servering, varmhallning)

Antal sittplatser

Diskrum

Beskrivning av lokal



Bilaga 2. Observationsschema 2

Personalen
Vilka tillagningsmetoder anvands?

Hur hanteras svinn?
Forvaringssvinn

Beredningssvinn

Serveringssvinn

Rester

Tallrikssvinn

Hur hanteras sopor?

Hur anvands utrustningen?



Bilaga 3. Observationstabell

Vilka forutsattningar finns for att agera pa ett miljovanligt satt?

Om eller hur anvands dessa forutsattningar?

Utrustning * Tva kokkittlar (4001 och 200I) Anvandning av e Vid observation ar bada kokkittlarna igang och
* Enmindre ugn dar gronsaker varmdes upp och | utrustning/ valfyllda
Viss varmhallnlng gjordes tillagningsmeto e Den mindre ugnen ar fylld med gronsaker och
* Tva stora gasspisar. Undertill tva ugnar der varmhallnlng av mat forekommer
* En separat gasplatta  Gasspisen ar igang med en storre kastrull och
* En stor vattenkokare for tevatten 100l tva mindre, ugnen undertill anvands ej da den
® 6 mindre ugnar ansag for Iag
* 4 fritoser (kolla kort) e Vattenkokaren ar |gang full med vatten
* Micro dar specialmat varmdes e De 6 mindre ugnarna ej igang
e Fritdser anvands ej vid tillfallet
Utrustningen &r valanvéand och av éldre modell. Frysar e Micro anvands ej vid tillféallet
och kylar ar
Produkter Kunde ej observeras. Produkter e Gronsaker- potatis, 16k, tomater. Fran Ungern.
e Frukt- Framst dpple men lite bananer och Kiwi.

Applen fran Ungern.

Mijolkprodukter sasom graddfil och ost fran
Ungern.

Kott sdsom salami, korv, vakuumforpackat,
fryst rott kott fran Ungern

Fryst halvfabrikat. Mestadels produkter ej fran
Ungern.

Fisk ej fran Ungern.

Kyckling fryst fran Ungern.

Torrprodukter-, pasta, kryddor, mjol kommer
fran Ungern

Kaffe, kakao och socker ej fran Ungern.

Agg- frén Ungern.

Inlagd gurka och koérsbar, sylt, honung, oliver
och tomatpure.

Oliver ej fran Ungern.

Vatten pa flaska- fran Ungern, anvandes enbart
vid utflykt. Vattnet som serverades i matsalen
filtrerades.




Forvarings 1. Kylskap vid mottagningen. Anvands 1. Nej. Gott om plats
mojligheter/ 2. Mjolkkyl. forvarings- 2. Nej. Gott om plats
lokaler 3. Kylskap med kott. mojligheter? 3. Ja. Vvalfylld
4. Gronsaksrum- rum i kéllaren som ej kyldes 4. Nej. Gott om plats
eller vdrmdes upp utan temperaturen varierade 5. Nej. Gott om plats
under aret. 6. Nej. Gott om plats
5. Mjolkkyl- i narheten av koket. 7. Ja. Valfylld. Forvarades livsmedel for en
6. Beredningskyl- i ndrheten av koket. vecka.
7. Gronsaksfrys med halvfabrikat. 8. Nej. Gott om plats. Forvarades livsmedel for en
8. Kaottfrys. vecka
9. Frysbox med fagel (mest hel kyckling). 9. Ja. Vilfylld
10. Extra frysbox med kycklingfilé. 10. Nej. Gott om plats
11. Frysbox med fisk. 11. Nej. Gott om plats
12. Konservforrad. 12. Nej. Gott om plats
13. Torrforrad. 13. Nej. Gott om plats
Vad kan | soprummet: Vad atervinns? | | soprummet observerades atervinning utav:
atervinnas? * Kartonger * Kartonger

* Brénnbart
* Kompost
* Olja fran fritos

| koket:
Observerades en liten papperskorg (brannbart)

Ovrigt:
*  Metall
* Glas

* Brannbart (dar slangdes mjukplast och papper)

* Kompost (6 mindre tunnor)

* Olja fran fritsen halldes i tunna for att sedan
héamtas upp

| koket observerades atervinning utav:
I den lilla papperskorg som fanns slangdes bade
brannbart och kompost.

Ovrigt:

* Metall (kastruller ej konservburkar) sparades i
en korridor for att sedan hdmtas upp

* Glas sparades i forrad da man tidigare anvéande
detta vid inlaggningar.

* Hardplast kunde ej observeras nagon
atervinning utav men slangdes inte heller i
brannbart.




Svinn

Kunde ej observeras.

Svinn

Under observationen kan inget forvaringssvinn
observeras. Inget utgaende datum pa
forpackningar och inga livsmedel som ar
skadade.

Det som blir éver vid bordsserveringen samlas
upp och varms upp igen, inget serveringesvinn
observerad saledes.

Tallrikssvinn forekommer i véldigt liten
méangd, tunnan dar barnen slanger sina rester
nastan helt tom.




Bilaga 4. Intervjuguide

Del 1.

Inledning

Vi heter Anna och Ida och kommer fran Goteborg, Sverige. Jag (Anna) pratar ungerska och
Ida pratar engelska. Vi har med oss Sarolta som ska fungera som en tolk sa det inte ska bli
nagra missforstand. Vi laser till Kostekonomer vid Géteborgs Universitet. Detta dr en tredrig
utbildning och vi &r nu pa den sista terminen och skall skriva vart examensarbete. Vi har valt
att gora en fallstudie, dar ert kok ar det fall vi ska undersoka. Metoden for var studie ar
intervju och observation. Syftet med var studie &r att se hur man i en grundskola i Ungern
arbetar med miljofragor vid planering och tillagning av skolmaten mot bakgrund till de rad
och rekommendationer man har i Sverige. Vi kommer att fora lite anteckningar under
intervjun och sen kommer vi dven att banda intervju for att sedan ha en mojlighet att skriva
ner den. Det ar bara Sarolta, Anna och Ida som kommer att lyssna pa intervjun och vi kommer
inte att ndmna nagra namn i studien, utan ni kommer att vara anonym. Ni har ratt att nar som
helst avbryta intervjun. Vi hoppas att nar studien &r fardig kunna skicka ett exemplar till er for
att ni ska kunna ta del av resultatet. Vi kommer att borja med att stélla lite bakgrundsfragor
och sedan kommer vi komma in pa 9 frageomraden. Vi beraknar att intervjun kommer ta
ungefér 1 timme.

Innan vi borjar sjélva intervjun. Hur kanns det? Har ni nagra fragor?

Bakgrundsfragor
1. Vad har du for utbildning?
2. Vad har du for tidigare erfarenheter?
3. Vad har du for arbetsuppgifter?
4. Hur manga arbetar i koket?
5. Vad har de for utbildning?
6. Hur manga elever gar det?
7. Hur manga portioner lagar ni om dagen?

Del 2.
Frageomraden

Kan du beratta om:
planering av skolmaten

Varfor?
Hurdant?

hur ni gor vid inkop?

Varfor?



Hurdant?
leveranser och bestallningar

Varfor?
Hurdant?

tillagningen av skolmaten

Varfor?
Hurdant?

era tillagningsmetoder

Varfor?
Hurdant?

hur ni hanterar svinn?

Varfor?
Hurdant?

hur ni hanterar era sopor?

Varfor?
Hurdant?

styrande dokument

Fran?
Vad innebér det for er?

Fran?
Vad innebér det for er?

For att fortydliga och undvika missforstand, anvand dessa uttryck:
Kan du beratta mer om det har?
Menar du sahar?

Del 3.
Sammanfattning

Sammanfattning av intervjuinnehallet.
Har vi forstatt och uppfattat det som respondenten uttryckt?



