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Sammanfattning

Med anledning av att det blir allt vanligare att dta maltider utanfor hemmet och att regeringen
har en vision om att Sverige ska bli ett internationellt matland dar fokus inte ligger pa
naringsperspektivet véacktes intresset att studera forestallningar om halsosam mat bland
kockelever. Det blev ocksa studiens syfte. Genom att kombinera fokusgrupp och observation
vid valet av metod framkom en bred forstaelse av fenomenet halsosam mat i en
restaurangkontext genom tre teman: branschens normer, hélsoaspekter och kommande
yrkesprofession. Branschens normer visade sig styr elevernas tankar kring dvriga teman i stor
utstrdckning. Resultatet visar &ven att deltagarna tycker att smaken och presentationen av
maten &r viktigare dn att maten ar halsosam. Halsosam mat ar bland annat mat lagad fran
grunden, lagad pa ekologiska ravaror och utan hel- eller halvfabrikat. Ansvarskénsla och
kunskap om tillagningsmetoder var viktigt for att maten som serveras ska bli halsosam. Syftet
med regeringens vision &r i forsta hand att skapa arbetstillfallen. Restaurangmat ar
nodvandigtvis inte det allra bésta ur naringssynpunkt och att skapa jobb i en sektor som kraver
att fler portioner mat serveras kan komma att paverka folkhalsan genom kosten. Det borde
darfor vara av storre intresse for regeringen att trycka hardare pa att restaurangbranschen
medverkar till att framja befolkningens halsa, i storre utstrackning &n idag.
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Introduktion

Att dta mat utanfor hemmet, lagad av ndgon annan blir allt vanligare. Det serveras cirka en
miljon portioner mat pa de svenska restaurangerna varje dag (Delfi marknadspartner AB,
2011). Idag finns det ett mycket stort utbud av restauranger som erbjuder mat av olika slag
och det &r inte alltid de olika alternativen &r de basta for halsan. For att battre forsta hur
européerna ater nar de intar mat utanfér hemmets fyra véggar, vilka val de gor samt vilka
mojligheter och hinder det finns att utveckla de har maltiderna i en halsopromotiv riktning
genomfordes ett forskningsprojekt kallat HECTOR — eating out: habits, determinants, and
recommendations for consumers and the European catering sector (European Commission).
Lachat, Naska, Trichopoulou, Engeset, Fairgrieve, A’vila Marques och Kolsteren (2010) har i
sin undersokning, som ingick i HECTOR-projektet, som mal att identifiera strategier for att
framja halsosamma maltider som intas utanfor hemmet. Det for att maltider som intas utanfor
hemmet har fatt stérre betydelse for kosten som helhet och darmed halsan i befolkningen.
Aven i ett svenskt perspektiv dr mat en het potatis men av ett annat syfte som kan fa betydelse
for konsumtionen av mat lagad utanfor hemmet. Ar 2008 tog regeringen genom
landsbygdsminister Eskil Erlandsson ett initiativ for att stimulera jobbtillvaxten pa
landsbygden. Initiativet mynnade ut i en vision som kom att heta “Sverige - det nya
matlandet. Nya jobb genom god mat och upplevelser” och omfattar fem fokusomraden
kopplade till mat pa olika satt (Regeringen, 2012). En rad atgéarder har genomforts och fler
planeras inom ramen for visionen vars syfte ar att 6ka och utveckla maltider inmundigade
utanfor hemmet. Att halvera momsen pa restaurang- och cateringtjanster ar ett exempel pa
atgard som har genomforts. Om satsningen ska bli lyckad, det vill sdga skapa fler jobb i
sektorn for mat och upplevelser, sa maste det finnas en marknad. Det maste alltsa finnas
nagon som kan och vill képa de produkter och tjanster som finns inom ramen for visionen.
For restaurangbranschen och delvis for matturismen betyder det att fler manniskor ater fler
maltider utanfor hemmet. Tittar man pa de fokusomraden som finns definierade i visionen
Sverige- det nya matlandet &r det bara i fokusomradet som behandlar offentlig mat som
atgarder kopplade till naringsperspektivet har genomforts och diskuteras som nagot viktigt
(Regeringen, 2012). Till exempel lagstiftade regeringen 2011 om att den offentliga maten ska
vara naringsriktig. Det ar darfor intressant att underséka hur de andra verksamhetsomradena
som omfattas av visionen ser pa naringsperspektivet. Den har uppsatsen avser att titta narmare
pa fokusomradet restaurang och huruvida kommande generationens krdgare tar hansyn till
naringsperspektivet i planering och matlagning. Tanken med den hé&r uppsatsen ar att forsoka
fa en fingervisning om dagens kockelever kommer kunna erbjuda ett alternativ dar dven
narings- och halsoperspektivet kan fa vara en del i 6vervagandet av vad som ska serveras. Om
konsekvensen av regeringens vision blir som namnts ovan att fler maltider ats utanfor hemmet
ar det viktigt for folkhalsan att det finns ett alternativ fér konsumenterna som tar hansyn till
de hér perspektiven. Forskning visar att det finns en efterfragan pa halsosam mat, en del av
befolkningen som konsumerar mat i Skandinavien tycker att naring och hdlsa ar en viktig del
nar de valjer att &ta mat pa restaurang (Notaker, 2008).



Syfte

Syftet med studien &r att utforska kockelevers forestallningar angaende néringsriktig och
hélsosam matlagning samt hur eleverna tillampar de forestallningarna i en praktisk
matlagningssituation.

Frigestallning

Vilka forestallningar har eleverna som halsosam och naringsriktig mat?
Hur uttrycker sig forestaliningarna om hélsosam mat i en praktisk matlagningssituation?

Bakgrund

Restaurangbranschen genom tiderna

Det vi idag kallar restauranger har inte alltid sett ut som det gér nu och maten har inte alltid
statt i fokus. Nar det borjade servas mat utanfor hemmet var det gastgiverierna som stod for
mat och tak 6ver huvudet for resande (Hallberg & Hjelmberg, 2004). Det var under 1300-talet
som det borjade regleras var gastgiverierna skulle ligga. Vad som serverades spelade déremot
inte sa stor roll, &garen av gastgiveriet tog det som fanns hemma. Pa féregangarna till
restaurangerna, krogar och dlcaféer, var det drycken som spelade en central roll. Férst under
den senare delen av 1800-talet 6ppnades det som idag kallas restauranger. | och med att
intresset for mat och matlagning har okat, 6kar dven gasternas krav pa kvalitet, vilket inte bara
berdr den mat som serveras utan ocksa service och bemétande. Ytterligare anledningar till att
kvaliteten har blivit battre &r konkurrensen om matgasterna har 6kat i takt med att allt fler
restauranger slagit upp portarna samt att fler och fler borjade ata ute. Ett hogre krav fran
gasterna bidrar till att restaurangerna maste anstélla kompetent personal i storre utstrackning
an tidigare. Kockarna som arbetar i ett restaurangkdk maste inneha kunskap om alla
arbetsuppgifter, sasom bade kallkok och varmkok men aven i naring och specialkoster.
Allergier av olika slag har dkat i samhallet (Socialstyrelsen, 2009) och idag ar det ca 15
procent av den svenska befolkningen som har en allergi, intolerans eller éverkanslighet mot
amnen som finns i kosten (Livsmedelsverket, 2012a). Déa dven de manniskor i behov av
specialkost ska ha mojlighet att ata utanfor hemmet bor personalen pa restauranger ha den
kunskap som kravs for att kunna tillaga och tillhandahalla mat till alla.

Idag laser ca 7400 gymnasieelever pa Sveriges restaurang- och livsmedelsprogram
(Skolverket, 2013). Det betyder att manga av de eleverna i framtiden har en méjlighet att
paverka vad som ska finnas pa menyerna hos de svenska restaurangerna. Kanske kommer de i
framtiden rent av sjélva vara dgare till en restaurang. | Skolverkets (2011) l&roplan for
gymnasieelever ingar att kunskap i &mnen sa som idrott och hélsa samt livsmedels- och
naringskunskap ska erhallas. | de kurserna ska amnen sa som kostens och livsstilens betydelse
for halsan tas upp. Aven kunskaper om naringsamnen, vad som hander med naringsamnena
vid tillagning och ndringsberékningar ska avhandlas under kursen. Vidare ska kunskaper om
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hur energi- och naringsbehovet ser ut hos olika individer: sa som aldre, aktiva eller allergiker
erhallas. | tidigare forskning har bade kunskapsniva och intresse for just halsosam matlagning
hos kockar och kockelever studerats (Reichler &, Dalton, 1998). Studien visar att bade
yrkesverksamma kockar och elever under utbildning har viss kunskap om hur naringsamnen
paverkas av olika tillagningsmetoder. Studien visar ocksa att de kockar som har en utbildning
i vissa fall anvander sig av mer néringsrika livsmedel som till exempel fullkornsmjél vid
bakning i storre utstrackning dn de kockar som ar sjalvlarda. Det finns tendenser som pekar pa
att intresset for att laga halsosamt finns bland kockarna men ytterligare kunskaper inom amnet
kravs for att intresset ska ga fran tanke 6ver till att bli en del av verksamheten. Samtidigt
menar kockarna att det ar deras ansvar att se till att den mat som lagas ar néringsriktig. Att ta
tillvara pa det intresset och det ansvar kockarna anser sig ha genom att ge majlighet till
fortbildning kunde tyckas vara nagot att satsa pa. Det sker dock inte i nagon storre
utstrackning. | en studie av Lachat, et al. (2010) har olika aktorer fatt vara med och diskutera
olika aspekter for att framja halsosammare restaurangmat ar den snabba omséttningen pa
personal det som hindrar en kunskapsutveckling. Det satsas helt enkelt inte nagra resurser pa
arbetskraft som inte sékert stannar och ger tillbaka den investering som gjorts. De kockar som
anda vill utveckla sitt intresse for naringsriktig mat maste gora det pa egen hand. Det kan
betyda att skolan far ett allt storre ansvar i att formedla vikten av naringsriktig- och héalsosam
kost redan i grundutbildningen.

Att ata ute

Det blir allt vanligare att ata maltider utanfor hemmet och det ar framforallt bland de yngre
generationerna som uteatandet 6kar mest (Orfanos et al. 2009). Det gor att maten som é&ts pa
restaurang far storre betydelse for individens halsa och i forlangningen darmed ocksa hélsan
hos befolkningen. Orafanos et al (2009) visar att den mat som intas utanfor hemmet ofta inte
ar helt balanserad och i enlighet med naringsrekommendationer. VVad det ar som skapar
obalans i kosten skiljer sig at mellan olika delar av Europa. | norra delarna av Europa ar det
makronutrienten fett som ligger i den évre delen av rekommendationsspannet medan det i de
sodra delarna ar intaget av socker och ett for lagt fiberintag som skapar obalans. Lunchen star
for en stor del av restaurangbesoken, framst hos yrkesverksamma personer (Notaker, 2008).
Andra ganger som gor att konsumenterna valjer att besdka restauranger istéllet for att laga
mat sjalva ar vid speciella tillfallen, till exempel for att fira nagot. Andra anledningar till
restaurangbesok blir dock allt vanligare. Till exempel da konsumenterna inte tar sig tid att
laga mat av olika anledningar eller for att de ar pa vag nagonstans utan att ha planerat en
maltid och blir hungriga. Bristande inspiration for att laga mat kan vara ett annat exempel.
Vilken typ av restaurang valet faller pa beror helt och hallet pa tillfallet. Det finns dock
studier som visar pa att den mat som konsumeras utanfor hemmet har en hogre energitéthet an
den som &ts hemma (Bezerra, Curioni & Sichieri, 2012). Det ar inte bara vilken typ av mat
som valjs som har betydelse vid uteatande utan dven sallskapet har en paverkan pa den mangd
mat som konsumeras (Salvy, Jarrin, Paluch, Irfan & Pliner, 2007). Nar mat konsumeras med
familj eller nara vanner sa kar mangden mat vilket leder till ett okat energiintag. Bada
aspekterna kan ha effekter pa hélsan. Restaurangerna behdver darfor vara medvetna om att
den mat de serverar kan ha effekter pa halsan.



For att battre forsta européernas val vid maltider utanfor hemmet och for att de maltiderna
lattare ska kunna studeras finansierade EU 2006 ett forskningsprojekt kallat HECTOR
(European Commission, u.d.). Ett av projektets mal vara att utveckla strategier for att framja
halsosammare utedtande. Som ett steg i att uppfylla det malet samlades manga olika typer av
aktorer knutna till mat och halsa pa olika satt for att diskutera en rad aspekter rérande
framjandet av halsosam mat som intas utanfor hemmet (Lachat et al, 2010). Exempel pa
aktorer som deltog i workshopen var restaurangforetag av olika storlek, forskare,
representanter fran halsodepartement med flera. Genom en SWOT-analys (SWOT ar en
akronym for de engelska orden strengths, weaknesses, opportunities och threats) diskuterades
for- och nackdelar, hinder och méjligheter de olika aktérerna sag med halsosammare
restaurangmat. Bland annat sags restaurangernas sjalvstandighet som en styrka, att sjélva
kunna styra 6ver vad som ska finnas pa menyn sa att dven halsosammare alternativ kan ta
plats. Aven den nara kontakten med konsumenterna sdgs som en stor férdel. Som hinder ségs
till exempel att konsumenterna skulle kunna fa ett mindre utbud att vélja mellan och att
makten i slutdnda inte ligger hos restaurangagarna utan hos konsumenten som styr
efterfragan. Dessutom framkom att kockarna skulle kunna kéanna sig begransade om de skulle
behdva tanka pa att maten ska vara halsosam vilket skulle kunna hamma deras kreativitet.

Som i mycket annat gar det trender i vad som anses “inne” att servera pa sin restaurang. En
trend som uppméarksammats av Delfi marknadspartner AB’s foodserviceguide (2011) &r en
stark hélsotrend. Det ar inte bara pa restaurangerna utan ocksa snabbmatsrestaurangerna har
tagit till sig trenden och erbjuder alternativ som pastas vara béattre for halsan. Fettsnalt och
halsoriktiga alternativ ar idag inte ovanliga pa menyer runt om pa landets restauranger. Delfi
marknadspartner AB (2011) kan ocksa fastsla att det i halsotrenden dven ingar valbefinnande.
En annan trend &r att hushallen spenderar mindre tid i sina kok for att laga mat vilket i storsta
utstrackning har gagnat framforallt snabbmatsrestaurangerna. Med snabbmatsrestaurang
menas hamburgerkedjor, pizzerior, sushistédllen och sa vidare.

Matens kvalitet

Att vélja ravaror &r inte det lattaste och det finns mycket som bor tas i beaktande vid val av
livsmedel. Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien, KSLA, (2008) har sammanfattat en
rapport om matkvalitet och om vilka olika val en kock stélls infor vid tillagning av maten,
oavsett om det ar en professionell kock eller hemmakocken. De fyra huvudomradena handlar
om objektiv-, subjektiv-, miljo- och servicekvalitet med diverse olika undergrupper som tar
upp bland annat pris, hygien, naringsperspektivet och sensoriska aspekter. Att de olika
perspektiven star for olika saker behéver inte betyda att det ena utesluter det andra. En
komplett maltid komponerad av en skicklig kock kan innehalla ravaror som tar hansyn till alla
perspektiven. De sensoriska aspekterna star inte bara for smaken utan aven for konsistens,
lukt och utseende. Enligt Jonsson, Marklinder, Nydahl och Nylander (2007) sa far vi den
storsta upplevelsen via det vi ser. Tallriken som serveras kan alltsa inte se ut hur som helst
utan den maste vara estetiskt tilltalande for att konsumenten ska dvervaga om maten ska
konsumeras eller inte. Men det ar ocksa viktigt att priset pA maten stammer éverens med det
som serveras. Vad ett rimligt pris for just den hér ratten ar och vad det & konsumenten betalar
for ar fragor som bor stallas vid prissattning av ratter. Det géaller inte bara den mat som
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kommer ut pa tallriken fran restaurangkoket utan aven for enskilda ravaror och livsmedel som
kops hem och tillagas i hemmen. Hygien ar en annan viktig del nér det kommer till hantering
av ravaror och mat. KSLA (2008) har delat in hygienen i olika delar dar alla delar utom en
handlar om aspekter som paverkar ravarorna negativt, det vill sdga om livsmedlen inte
hanteras pa ratt satt. Andra perspektiv handlar om att kosten ska vara naringsriktig och att
tillagningsmetoderna kan paverka naringsinnehallet i olika riktningar samt att ravaror i sig har
olika egenskaper beroende pa hur mycket solljus till exempel grénsaken har fatt och hur
lagringen av ravaran gatt till. Aven miljoaspekterna spelar in i matlagningen med det
ekologiskt odlade, KRAV- mérkta, narproducerade eller anvandandet av S.M.A.R.T.
modellen som utgangspunkt vid planering av maten. S.M.A.R.T. i sin tur star for Storre andel
vegetabilier, Mindre andel ”tomma kalorier”, Andelen ekologiskt dkar, Rétt kott och
gronsaker och Transportsnalt (Folkhalsoguiden, 2008). Det &r som visat ovan manga olika
saker som kocken och krogaren behover tinka pa. En bra sammanfattning ar “Rétt vara med
ritt kvalitet till ratt pris vid ratt tillfalle “ som KSLA (2008 s. 24) menar ger ratt
servicekvalitet och darmed far konsumenterna ett helhetsperspektiv pa begreppet matkvalitet.
Vad som sedan anses vara ratt, det &r upp till kocken sjalv att bestdimma.

Myndigheter och riktlinjer

Det finns idag flera myndigheter som har halsa pa sin agenda. | ett svenskt perspektiv finns
till exempel Statens folkhalsoinstitut och Livsmedelsverket. Statens folkhélsoinstitut (2012)
menar att halsa &ar en viktig och central del i samhallet for att manniskan ska kanna ett
valbefinnande och for att samhallet ska kunna utvecklas. Folkhalsoinstitutet har elva delmal
for att forbattra befolkningens halsa. | de malen ingar bland annat barn- och ungas
uppvaxtvillkor, halsa i arbetslivet, delaktighet och inflytande i samhallet, fysisk aktivitet,
olika substanser och beteenden som kan vara beroendeframkallande samt matvanor och
livsmedel (Statens folkhalsoinstitut, 2010). Livsmedelsverket &r den myndighet som star for
de rdd och rekommendationer som finns om mat och en valbalanserad kost. Svenska
naringsrekommendationer kallas de riktlinjer som finns idag och ar framst tankt som underlag
for planering av kost till grupper (Livsmedelsverket, 2005). De allménna
naringsrekommendationerna riktar sig till friska individer och tanken ar inte att varje maltid
maste folja riktlinjerna till punkt och pricka. Riktlinjerna bygger pa att maltiderna éver en
vecka i genomsnitt ska ligga inom de ramar som finns. For att pa ett enklare satt na ut till
friska individer har Livsmedelsverket (2013a) satt ihop kostrad som ar enkla att forsta. De
handlar om att fa i sig 500 g frukt och gronsaker per dag, att valja fullkorns - och
nyckelhalsmarkta produkter, &ta fisk tva till tre ganger i veckan samt att anvanda flytande
margarin och olja i stérre utstrackning. Att 4ta regelbundet, tre huvudmal och ett till tre
mellanmal om dagen &r ocksa en viktig del for att uppna hélsa via kostintag. Om
rekommendationerna f6ljs finnas det inte utrymme for stora mangder av godis, snacks, kakor
och liknande i kosthallningen. Det beror pa att den typen av livsmedel inte dr halsosamma val
da det endast ger energi men ingen naring. Livsmedelsverket jobbar brett for att framja
befolkningens hélsa. Det ar da inte bara rad om specifikt livsmedelsval som behéver beréras
utan ocksa andra aspekter sasom till exempel sociala aspekter. Ett exempel &r skriften “bra
mat pa jobbet” dir Livsmedelsverket ger rad och tips for att framja halsosammare luncher
(Livsmedelsverket, 2007). Idag finns det olika markningar som talar om vilka produkter som
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ar ett hélsosammare alternativ. Det for att vagleda konsumenter mot en halsosam livsstil. En
av de markningarna ar Livsmedelsverket ansvarig for namligen nyckelhalsméarkningen som
kan anvéandas bade pa livsmedel och for restauranger (Livsmedelsverket, 2013b). Genom att
gora halsosamma livsmedelsval guidad av markningen kan konsumenten paverka halsan i en
positiv riktning som i sin tur kan minska de risker som finns vid ett intag av ohalsosam mat sa
som hjart-karlsjukdomar, diabetes och hogt blodtryck. Det gar inte mérka vad som helst med
nyckelhallet, det finns regler som maste foljas. For att fa marka produkter med nyckelhalet
maste en eller flera av foljande kriterier uppfyllas: Produkten ska innehall mindre fett och/
eller béttre fettkvalité, mindre socker, mindre salt eller mer kostfiber och fullkorn i jamférelse
med innehallsméangden av de kriterierna i liknande livsmedel. Olika typer av livsmedel har
olika krav pa sig for att fa nyckelhalsmarkas, till exempel brod har krav pa sig att innehalla
fullkorn vilket mejeri produkter av naturliga skal inte har.

| regeringens vision “Sverige- det nya matlandet” (2012) sa ar det som det namndes i
introduktionen endast under omradet offentlig mat som begreppet naringsriktig mat tas upp.
Med offentlig mat menas barn- och dldreomsorg samt sjuka som &r inlagda for omvardnad.
Det omrade som den har uppsatsen fokuserar pa, restaurang, ingar inte i den offentliga utan
den privata sektorn (Delfi marknadspartner AB, 2011). Darmed har restaurangomradet inte
fatt ndgot krav pa sig att servera naringsriktigt mat. Inte ens en dnskan om att producera mat
som é&r ett halsosammare val. Fokus for restaurangagarna ska enligt visionen ligga pa att driva
Ionsamma foretag samt erbjuda fler htgklassiga restauranger med stjarnor i Michelinguiden.
Pa sa sétt ska fler turister lockas att uppleva den svenska matkulturen. For att en restaurang
ska tilldelas en stjarna finns det inga krav pa den att maten ska vara naringsriktig (Michelin,
2013) Stjarnor far de restauranger som kan tillhandahalla mat enligt kriterierna hog kvalitet pa
ravarorna, om kockens avtryck i maten syns, hur val restaurangen kan leverera samma hdga
kvalité dver tid, smaken och tillagningen samt om maten ar vard sitt pris. Visionen blir da ett
tydligt stallningstagande fran regeringen angaende vad restaurangerna bor satsa pa och det ar
inte naringsriktig mat. Aven om en del av tanken med visionen “Sverige- det nya matlandet”
ar att locka turister fran andra lander att ta del av den svenska matkulturen och matkvalitén sa
ar den inhemska turismen den stdrsta gruppen turister i Sverige (Tillvaxtverket, 2011). Det
gor att dven om den inkommande turismen dkar och att det finns ett underlag att utveckla
potentialen med matturism sa ar det i férsta hand de svenska turisternas val som kommer ha
storsta betydelse for om visionen blir lyckad. Enligt Tillvaxtverket, (2012) sa spenderar
svenskarna i genomsnitt cirka 13 procent av semesterkassan pa restaurangbesok nar de turistar
inom Sveriges granser. | de 13 procenten &r inte de restaurangbestken som gors i den egna
staden inraknade, vilket ocksa gor att de inte raknas in i turistnaringen. Av den totala
hushallskonsumtionen sa lagger vi 5,6 procent pa att ga ut och &ta pa restaurang, bo pa hotell
och/eller ga pa café (Roos, 2012). Rapporten om konsumtion visar ocksa pa att den siffran har
Okat dver en tio ars period och att konsumenterna véljer att ata ute mer idag.

Viktiga definitioner

Vad som ingar i begreppen halsa och hélsosam mat &r inte alltid tydligt. Darfor ar det for
saval lasare av den har uppsatsen som for forfattarna viktigt att definiera vad som avses med
olika begrepp som tas upp i texten. Halsa har valts att definieras efter
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Varldshalsoorganisationens (WHO, 1948) definition, “Health is a state of complete physical,
mental and social well-being and not merely the absence of disease or infirmity.* FOr att
definiera naringsriktig och halsosam mat har forfattarna valt att folja de riktlinjer som
Livsmedelsverket (2005) ger ut i Svenska naringsrekommendationer, SNR. | det begreppet
ingar bland annat en balanserad energiférdelning, maltidsordning och portionsstorlek, adekvat
intag av vitaminer och mineraler. Inom begreppet halsosam mat ligger ocksa ravaror och
livsmedel som ar nyckelhalsmarkta. Det finns manga perspektiv av begreppet halsosam mat. |
den har uppsatsen ligger fokus pa naringsperspektivet daven om det finns andra faktorer som
kan gora maltiden till ett halsosamt inslag i livet, sasom det sociala perspektivet och njutning.

Nér det galler hdlsosam matlagning ligger grunden i den definition som angetts for halsosam
mat men med fokus pa de metoder som anvands samt tallriksmodellen. Det innebar till
exempel att nar livsmedel tappar naringsamnen pa grund av for lang koktid eller for mycket
vatten vid kokning sa bidrar inte tillagningsmetoden till att h6ja eller bevara naringsvardet i
ravarorna (Jonsson et al., 2007). Detsamma galler vid for hard stekning av mat, nar livsmedlet
borjar ga fran gyllenbrunt till morkbrunt Gver i svart. Farliga amnen (till exempel
polycykliska aromatiska kolvaten, PAH- foreningar) bildas da som i ett langre perspektiv kan
var cancerframkallande. Ovanstaende tillagningsforfarande anses darfor inte inga i begreppet
halsosam matlagning. Aven fritering hamnar utanfor definitionen av halsosam mat av
anledningen att livsmedlet som tillagas drar till sig mer fett, ofta pa grund av panering.
Dessutom ar det fettet mattat. Den typen av fett ar 6nskvart att ha ett lagt intag av
(Livsmedelsverket, 2005). En mer skonsam tillagning dar vattenmangden &r adekvat,
temperaturen vid stekning inte ar for hdg och att vélja ugnstekning framfor fritering anses i
den har uppsatsen som mer halsosam.

I den mening dér begreppet “fine dining” anvénds avser det matlagning som haller mycket
hog klass pa bade mat, service och helhetsupplevelsen samt dar maten &r intressant och
nyskapande. Den har definitionen har utgatt ifran hur White Guide (2013) valjer att definiera
restauranger i det tva toppkategorierna: internationell mastarklass och mastarklass. | de hér
klasserna star maten i storst fokus.

Att dta ute eller utedtande har definierats olika av flera olika forskare. Warde och Martens
(2000) har en ganska vid definition av vad som ingar i uteatande. All mat som inmundigas
utanfor det egna hemmet igar i deras definition vilket inkluderar mat hos vanner och bekanta
men exkluderar hamtmat det vill sdga mat som &r lagad av nadgon annan och inhandlad men
aten i det egna hemmet. Da den har uppsatsen inte avser att studera vad eller hur manniskor
ater r det inte en tillfredstéllande definition. Det eftersom det ar restaurangkontexten
specifikt som vill studeras. | stallet forklaras utedtande som mat lagad av nagon som
professionellt arbetar med matlagning oberoende om den inmundigas pa restaurangen eller
om det ar hamtmat, alltsa inte mat lagad av vanner.

Teoretisk referensram

Den hér uppsatsen har hamtat inspiration ifran den vetenskapliga teorin fenomenologi dar det
i stora drag &r manniskans beteende i forhallande till hur de tolkar och uppfattar &mnet som
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studeras (Bryman, 2012). Forskaren vill studera och beskriva ménniskans upplevelse av ett
fenomen (Hassmén & Hassmén 2008). | den har uppsatsen ar det specifika fenomenet som
studeras halsosam mat och deltagarnas interaktion med detsamma. Inom fenomenologin vill
forskaren komma at fenomenet genom att se pa det genom undersokningsdeltagarnas
perspektiv utan att sjalv vardera det som ségs. Att tolka det som sags ar dock tillatet. Enligt
Bjurwill (1995) handlar fenomenologin om att “ga till sakerna sjalv”’. Det innebdr bland annat
att halsosam mat i det har fallet maste studeras i en kontext déar den halsosamma maten kan
finnas. Forfattarna har valt en inriktning mot den tolkande fenomenologin. Det innebdr att det
ar forfattarnas egna tolkningar av det bearbetade materialet som avspeglas i resultatet. Det
eftersom den tolkande fenomenologiska analysen anser att det ar svart, nast intill omojligt att
fa tillgang till deltagarnas subjektiva varldar. Inom fenomenologin kan resultatet som
framkommer i vissa fall ses som bade motstridiga och att ett pastaende kan tolkas pa olika satt
(Kvale & Brinkmann, 2009). Det innebé&r endast att deltagarna antagligen har flera olika
asikter om fenomenet som mycket val kan vara motsagelsefulla men det ger ocksa en
helhetsbild. Vilket ocksa ar det som fenomenologin enligt Bjurwill (1995) vill komma ét,
deltagarnas helhet. Helheten forklaras genom de olika delarna som framkommer med
fokusgruppsintervju som metod, halsosam mat forklaras av de olika forestallningarna i det har
fallet. Vid analysen av materialet kan det angripas genom att inte enbart se fenomenet som det
de &r just nu, utan som det kan se ut i framtiden. Det kan skapa olika dimensioner av halsosam
mat som gor att deltagaren kan se hur saker & nu men om fenomenet ses som framtiden sa
kommer andra aspekter att vara aktuella. Vid tolkningen av materialet lyfts det hér tankeséttet
upp och skapar en helhetsbild. Just framtiden ar en nagot komplex fraga i fenomenologin da
det finns olika aspekter och majligheter att se framtiden. Det finns ocksa olika tankesétt som
ska hjalpa forskaren att titta pa fenomenet, exempelvis genom att ta pa sig de fenomenoligiska
glasogonen. Forfattarna som endast har inspirerats av teorin valjer dock att inte lagga fokus pa
de aspekterna da tolkningen skulle bli alltfor invecklad.

Metod

Design
Den har studien har en kvalitativ ansats vilken har tagit avstamp i bade den explorativa och

deskriptiva designen. En observation och en fokusgruppsintervju har legat till grund for att
samla in data.

Urval

Da syftet med studien var att utforska kockelevers forestallningar om fenomenet halsosam
mat och matlagning var urvalet malinriktat. Darfor har en urvalsundersokning gjorts med
hjéalp av en kontaktperson. En restaurangskola valdes ut som ligger beldgen i anslutning till en
storstadsregion. Kontakt med skolans rektor togs via e-post och darifran hanvisades till en
programkoordinator for restaurang- och livsmedelsprogrammet som ocksa var den som sedan
valde ut elever till undersokningen. Eleverna blev tillfragade av programkoordinatorn om de
ville delta i undersokningen. De som tillfragades kunde avvara en formiddag for att delta i
undersokningen. Kravet for att bli tillfragad var att eleven lag bra till i forhallande till de
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egenuppsatta malen och inte hade nagon restuppgift i nagot amne med hogre prioritet. Fem
elever tillfragades och tackade ja till att vara med i undersokningen. Eleverna gick sitt andra
ar pa restaurangprogrammet och hade darmed valt en inriktning mot kék. Inget bortfall
forekom i undersokningen da alla tillfragade dok upp, narvarade och deltog under tiden for
undersokningen. Anledning till att det var just blivande kockar som utgjorde urvalet var att de
i storsta mojliga man tros ha kunskap om @mnet men inte hunnit bli fargade av den bransch de
kommer att jobba i.

Datainsamling/dataproduktion

Med problemformuleringen avses ett specifikt omrade och eftersom en férdjupning i det
omradet var onskvéard valdes fokusgrupp som den huvudsakliga metoden for att samla in data
(Wibeck, 2010) En observation genomfordes ocksa av tva syften: dels for att i praktiken se
hur eleverna valde ravaror och tillagningssatt nar de praktiskt lagade mat och dels for att
kunna diskutera de val som lett fram till de réatter som presenterades i slutet av observationen.
Tre olika underlag utformades for att kunna genomféra undersékningen: en observationsguide
(se bilaga 1), en intervjuguide (se bilaga 2) och ett grundrecept (se bilaga 3). Observationen
utfordes forst och var en direkt observation da den skedde i elevernas naturliga miljo, i ett av
skolans metodkdk och dar med i ett naturligt sammanhang for eleverna. Det var en icke
deltagande observation (Hassmén & Hassmeén, 2008). Vid observationen arbetade deltagarna
tva och tva, da ett ojamnt antal elever deltog valde en elev att jobba sjalv. Dock blev eleven
tillfragad om den ville ingd i ett arbetspar men tackade nej till det. Forfattarna delade upp
observerandet sa att de var extra uppmarksamma pa en grupp var och bada observerade den
ensamma eleven. | det fall da en av forfattarna observerade saker i den grupp de inte var
ansvarig for antecknades &ven det ner av icke ansvarig forfattare. Forfattarnas uppgift var
enbart att registrera det som eleverna gjorde utifran en 6ppen och inte alltfor strukturerad
observationsguide (Hassmén & Hassmén, 2008). Observationen var dock systematisk
eftersom guiden som anvandes hade forutbestimda teman med specifika aspekter som skulle
vara foremal for uppmarksamheten (Tjora, 2011). Det som agnades storre uppmarksamhet at
var livsmedelsval och mangden som anvandes av ravaran, hur deltagarna kommunicerade
med varandra, tillagningsmetoder samt om det uppkom nagot Gvrigt av intresse. De
anteckningar som fordes Gver det observerade var av nativ karaktar da inga varderingar eller
tolkningar gjordes under tiden for observationen utan gjordes under analysen av materialet.
Deltagarna fick i uppgift att laga en gryta och gora en sallad av ett urval av ravaror som fanns
tillgangliga, inkopta av forfattarna (for ravarulista se bilaga 4). Ravarulistan kunde sedan
ocksa anvandas fér dubbelkontroll av vilka livsmedel som anvéands och hur mycket av de
olika rdvarorna som gatt at under matlagningen utifall att nagot missats av observanterna.
Matlagningsuppgiften var fri och deltagarna fick gora precis vad de ville inom de ramar de
fatt och valja vilka ravaror de kande skulle passa bra i deras ratter. Ett modifierat recept av
kalv i dill fanns forberett som ett grundrecept om nagon av deltagarna inte kunde komma pa
idéer till vad som skulle lagas. Det receptet anvandes dock inte av nagon av deltagarna.
Observationen genomfordes under den tid som deltagarna tillagade maten vilket var under en
och en halv timme. Observationen skedde vid ett tillfalle och i samband med
fokusgruppsintervjun som genomfordes efter matlagningen.
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Fokusgruppsintervjun utgick i fran en semistrukturerad intervjuguide med 6ppna fragor men
aven en del handelser fran observationen togs upp for diskussion och deltagarna fick motivera
sina val. En semistrukturerad intervjuguide hade utformats da det var énskvart att styra
deltagarna att tala om det studien avsag att underséka men anda éppna upp for en diskussion
mellan deltagarna for att komma at de forestallningarna om hélsa och halsosam matlagning
deltagarna hade (Wibeck, 2010). Den ram som den strukturerade intervjuguiden erbjuder
beholls vid utformandet av intervjuguiden for att ge ett bra och naturligt flode at
fokusgruppsintervjun. Det var framforallt de olika typerna av fragor som behélls namligen
oppningsfragor, introduktionsfragor, 6vergangsfragor, nyckelfragor och avslutande fragor.

| den hér studien har inte nagon respondentvalidering gjorts eftersom det da fanns en risk att
delar av analysen skulle kunna tas bort men ocksa for att det fanns en risk att deltagarna anda
inte skulle tycka att det var intressant att lasa igenom materialet och darfér inte kunnat lamna
en relevant validering av materialet (Bryman, 2012). Med respondentvalidering menas att
deltagarna far lasa igenom data som analyserats for att sékerstalla att forfattarna har uppfattat
deltagarens utsagor korrekt. | stallet tillfragades deltagarna i slutet av fokusgruppsintervjun
om de var ndgot som de ville tilligga eller ta upp nagot som inte kommit upp under
fokusgruppsintervjun. Det for att pa sa satt kunna sékerhetsstalla att alla som deltagit fatt sdga
precis vad de tycker utan att det kdnt sig styrda av forfattare eller 6vriga deltagare i
diskussionen. En mojlighet till att ge kommentarer enskilt erbjods ocksa, alla tackade nej till
det.

Databearbetning

Fokusgruppsintervjun transkriberades. Inspelningen delades pa halften och forfattarna
transkriberade halften av materialet var. Innan pabdrjad transkribering bestamdes hur
noggrant transkriberingen skulle ske och vilka tecken som stod for vad. Ingen vikt lades vid
hur deltagarna svarade pa fragorna utan vad som sades. Darfor transkriberades materialet
ordagrant och det enda som inte transkriberats var sadant som for den hér studien inte var
relevant. Till exempel om deltagarna bérjade prata om annat &n det &mne som berérdes under
intervjun. Ingen hansyn till vilken av deltagarna som sa vad har tagits da det var helheten som
uppfattades som relevant samt att personerna i fokusgruppens svar i mycket stédjer varandra.
Efter transkriberingen lyssnades materialet igenom for att kunna sékerhetsstélla att allt av
relevans var nedskrivet. Dérefter gjordes en tolkande innehallsanalys dar nyckelord
markerades med Overstrykningspenna och sedan delades in i olika teman dar nyckelorden
pekade mot samma monster. Sedan analyserades varje tema for sig for att pa sa satt utskilja
likheterna och vad nyckelorden stod for. Det gjorde att teman kunde namnges. Varje tema
visade pa forestallningar om halsosam mat utifran olika aspekter. Faltanteckningarna fran
observationen lastes igenom och ménster i de handlingar och val som deltagarna gjorde som
stamde eller avvek fran det som framkommit av fokusgruppsintervjun noterades.
Observationen analyserades utifran de teman som framkommit av fokusgruppsintervjun.
Fynden fran faltanteckningarna delades da in i de teman som skapats av analysen av
fokusgruppsintervjun, vilket visade pa hur férestallningarna anvandes eller inte anvandes i
praktiken.
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Metodologiska 6verviaganden

Att valet foll pa en fokusgruppsintervju motiverades med att forfattarna ville fa en diskussion
om amnet och fa hora olika personers asikter, inte enskilt utan hur de asikterna speglade
varandra och gav nya tankar och idéer om dmnet. Wibeck (2010) menar att ett samtal med
kvalitativ ansats kan resultera i upptackter om amnen som forfattarna sjalva inte hade i atanke
nar studien startade, vilket i det har fallet stamde 6verens med syftet, att titta pa kockelevernas
forestallningar om amnet. Fokusgruppsintervjuer kan gora att forskaren lattare forstar hur
deltagarna forstar amnet och hur de forhaller sig till det. Bade genom att de sjélva sager vad
de tror och tycker men dven genom att de med hjalp av varandras asikter kan komma upp nya
tankar som de maste forhalla sig till och ta stallning for eller emot. Ytterligare fordelar med en
fokusgrupp &r att deltagarna kan kénna sig tryggare i en grupp an i en situation ansikte mot
ansikte med intervjuaren, vilket kan leda till att mer blir sagt. Andra deltagares erfarenheter
eller uppfattningar som ligger nara ens egna kan gora att fler av deltagarna ocksa vagar 6ppna
upp sig och saga vart de star i férhallande till 6vrigas kommentarer. Att intervjuguiden till
fokusgruppen var semistrukturerad var for att ha en grund att sta pa samtidigt som forfattarna
ville ha svar pa vissa bestamda fragor men strukturen gav dven mojligheten att stalla
foljdfragor och fragor som eventuellt uppkommit under observationen. En av anledningarna
till att observationen genomfordes var just att ha nagot att skapa diskussion kring som alla
parterna var lika insatta i. Den storsta anledning till att anvanda metoden observation var dock
att f& mojligheten att jamfora det som framkom i fokusgruppsintervjun med hur deltagarna
gjorde i verkligheten for att se om forestallningarna paverkade maten de valde att laga.

Endast en grupp med fem elever anvandes som underlag i den hér studien, énskvért hade vart
att ha fler grupper vilket dock inte rymdes inom tidsramen for det har arbetet. Da det ar en
kvalitativ studie dar resultatet endast gar att harleda till den grupp som underscktes och inga
generaliseringar kunde goras, ansag forfattarna att en grupp da var tillracklig. Fem personer
ansags ocksa vara rimligt att under observationen kunna observera utan att missa vad som
skedde i lokalen. Bryman (2012) menar att det kan vara dnskvart att ha en mindre grupp
deltagare om forfattarna tror att deltagarna kommer att ha mycket att tycka till om géllande
fragestallningarna.

Inom fenomenologin vill forskaren enligt Hassmén och Hassmén (2008) att den som
undersoker fenomenet ska komma sa nara inpa individens inre varld som majligt, med
intervjuer som metod. Vilken typ av metod som anvands har ej specificerats vilket ledde till
att forfattarna tolkade den informationen som att dven fokusgruppsintervjuer gick att anvanda.
Samt att den hdr uppsatsen endast ar inspirerad av fenomenologin och anvander sig av teorin
for att forsta insamlad data. Da forfattarna valde att gora en direkt observation gav det
mojligheten till att fa ett inifranperspektiv vilket stamde vél 6verens med det som
fenomenologin gar ut pa. Bryman (2012) menar att observationer var en bra metod att
anvanda sig av nér det gallde att observera personers beteende vilket i den hdr uppsatsen till
viss del speglades i hur deltagarna valde att anvanda sina forestallningar om halsosam mat i
praktiken. Anledningen till att det var just en gryta och en sallad som skulle lagas var dels for
att det gar att variera gryta och sallad i odandlighet dels for att det var latt att se om deltagarna
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tankte pa naringsaspekten. Dock fanns det inget facit, ingen gryta eller sallad som var optimal
ur naringssynpunkt ut efter de ravaror som fanns tillgangliga. Observationsguiden som
anvéndes var systematisk for att forfattarna ville undersoka specifika handelser. Det hindrade
dock inte forfattarna fran att halla en 6ppen struktur pa guiden for att pa sa satt d&ven kunna
notera handelser som i férvag inte kunde forutses (Hassmén & Hassmén, 2008). Da den har
studien till viss del var utforskande sa styrks valet av just en observationsguide med lagre
struktureringsgrad eftersom det anses vara battre for att som ndmnts ovan kunna upptacka
saker som innan inte kunnat forutses. Vidare gjordes en direkt observation i deltagarnas
naturliga miljé dar deltagarna kunde bete sig som de vanligtvis gor, vilket underlattade for
forfattarna att titta pa deras val och inte andra beteenden som kunnat uppkomma i en ny miljo.
Bryman (2012) pekar pa att vid anvandning av observation sa ar det en stor fordel att
komplettera den har metoden med ytterligare nagon annan. Det for att pa sa vis kunna stélla
fragor rorande det som forfattarna upptackt under observationen men ocksa for att se om det
som ségs stammer dverens med vad som gjorts och tvart om. Att anvanda sig av flera olika
metoder ansags av forfattarna vara rimligt da det gav en helhetsbild av amnet som studerades
samt mer information om hur deltagarna faktiskt bade tankte om halsosam mat och hur de
anvande de tankarna i praktiken.

Etiska stillningstaganden

Enligt Wibeck (2010) kan metoden fokusgrupp anses mer etiskt tilltalade an andra typer av
intervjuer. Det eftersom deltagaren bade far lov att saga sin mening men ocksa kan avsta fran
att sdga nagot om den av nagon anledning onskar sa pa ett mer diskret satt kan valja att vara
tyst och lata de andra deltagarna prata istéllet. De etiska principerna har tagits under
overvagande (Vetenskapsradet, 2002). Deltagarna informerades om vilka moment som skulle
inga i undersékningen och att deltagandet var frivilligt i enlighet med informationskravet.
Dock avsldjades inte syftet med studien forran efter observationen och i bérjan av
fokusgruppsintervjun eftersom det kunde styra deltagarna och da framfar allt deras val av
ravaror under matlagningen vilket darmed hade kunnat bli en felkalla i observationen. Bara att
observatérerna finns i narheten riskerar att paverka deltagarens beteende (Hassmén och
Hassmén, 2008). Hade dessutom syftet med studien avsldjats hade det kunnat styra beteendet
annu mer. Bryman (2012) menar ocksa att det inte alltid & majlig eller onskvart att avsloja
undersokningens fulla syfte. Konfidentialitetskravet ar nagot som behovts ta sarskilt stor
hénsyn till eftersom materialet spelades in. Att skydda deltagarnas identitet innebar att férvara
inspelningarna av fokusgruppsintervjun pa ett sakert sétt och utan att utomstaende har kunnat
ta del av materialet. Transkriberingen skedde med horlurar och pa en enskild plats samt att
namnen pa personerna har fingerats eller helt tagits bort under transkriberingen. Deltagarna
tillfragades och samtyckte till att fokusgruppens diskussion bandades. Wibeck (2010) menar
att det inte gar att lova fullstandig anonymitet men konfidentialitet da fokusgrupper anvénds
som metod. Det storsta etiska dilemmat vid anvandning av fokusgrupp som metod ar att
forfattarna inte kan garantera att deltagarna i fokusgruppen inte delar med sig av det som sagts
under diskussionen till utomstaende. Dock ar det inte forfattarna som da bryter mot
konfidentialitetskravet. Aven nyttjandekravet och samtyckeskravet togs under évervagande
och har godkénts av deltagarna.
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Resultat

Av analysen framkom tre grupper av forestéllningar ndmligen vad som specifikt ar halsosam
mat och vad som inte ar det, vilka normer det finns i restaurangbranschen som styr elevernas
forestallningar och vilka egenskaper som kommer vara viktiga i framtida yrkesroll.
Tillsammans utgor de olika forstallningarna, som kan betraktas som delar, en helhet for att
forsoka forsta de tankar de potentiella krogarna har kring halsosam mat. Overlag haller
deltagarna med varandra i mycket av det som s&gs. Dock finns det vid flera tillfallen
meningsskiljaktigheter som diskuterades dar alla har fatt mojlighet att saga sin mening. Det
som presenteras i resultatet ar den gemensamma kérnan i elevernas forestallningar. Aven
noteringar fran observationen redovisas under respektive teman dar deltagarnas val styrker
eller visar pa konflikt mellan tanke och handling. Temat framtida yrkesprofession ar en
inblick i hur deltagarna tror att de kommer att arbeta i framtiden. Det gor att observationen
inte kan sammankopplas lika starkt som de tva andra temana kan. Dock visar temat pa hur det
praktiska anvandandet av forestaliningarna kan komma att foréandras.

Tabell 1. Teman av elevernas forestéllningar ur olika aspekter.

Halsoaspekter Framtida yrkesprofession Branschens normer
Ekologiskt Ansvar Smak

Ra mat Kunskap Kostnader

Allt pd samma tallrik Tid

Ratt tillagat

Naring

Nyckelhalet

Fraschor

Hilsoaspekter

Deltagarnas forestallningar om vad som &ar halsosam mat och vad som inte &r det framkom
tydligt under fokusgruppsintervjun. Mat lagad fran grunden ar halsosam medan mat som
deltagarna bendmner som éverprocessad inte ar det. Det ar till exempel mat tillagad pa hel-
eller halvfabrikat, mat som innehaller mycket E-nummer och konserveringsmedel. Mat lagad
pa ekologiska ravaror ar ocksa halsosam mat. Deltagarna pratar om mat de menar ar
ohélsosam som “skrdpmat” och “luftmat”, ndgot som “liksom inte ger ndgot”. De menar att
den typen av mat inte ger nagon mattnadskansla eller tillrackligt med energi for att kunna
prestera sa bra som majligt. Exempelvis ar det mat i fran gatukok, pizza och hamburgare. Det
ar deltagarnas asikt att sadan mat inte ar lamplig lunchmat da det ar viktigt att fa energi
genom lunchen for att orka med resten av arbetsdagen. De tycker ocksa att halsosam mat
innehaller naringsamnen och helst ska alla vara med pa en och samma tallrik.
Tallriksmodellen namns i det sammanhanget for att beskriva hur en maltid kan vara uppbyggd
for att vara naringsmaéssigt balanserad.

Ja, exakt sa tanker jag ocksa att snarare att det ska vara gott och
naringsdmnen och inte bara kott och potatis.
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Vid observationen var det bara en grupp som diskuterade vilka ingredienser som kunde hdja
naringsvardet pa den mat de lagade och efter diskussion anvéande de bland annat broccoli och
blomkal av den anledningen. Kanslan av om en matratt ar frasch eller inte &r nagot som ocksa
ar viktigt. En réatt som ser frasch ut uppfattas som mer halsosam an en rétt som inte ser frasch
ut var deltagarnas mening. Det betyder dock inte att bara for att en ratt ser frasch och nyttig ut
behdver sa inte vara fallet enligt deltagarna.

Bara det ser gott ut, folk ater mycket med 6gonen och sant, man kan ju trycka
i hur mycket nyttiga saker som helst och gora sa att det ser gott ut och att det
ar gott.

Att tillagningsmetoder spelar roll nar det ska lagas halsosam mat &r det ingen tvekan om och
under fokusgruppsintervjun namns det flera exempel pa hur tillagningsforfaranden kan
forbattra eller forstora naringsvardet i maten. Som exempel ger deltagarna att koka potatisen
med skal fOr att bevara ndringsdmnena och “steker man den (kottbiten) svart och torr di
forsvinner ju naringsaimnena och allting”. Har noterades en konflikt mellan vad som framkom
under fokusgruppsintervjun och observationen. De grupper som valde att anvénda potatis
valde att koka potatisen skalad trots att de sjalva namner att det blir ett hdgre naringsvéarde om
potatisen kokas med skalet pa. Deltagarnas forestallning ar att om ravaran tillagas sensoriskt
korrekt kommer ocksa naringsvardet att paverkas positivt. En annan forestallning som
deltagarna har &r att mycket mat &r nyttigare och innehaller mera naring om den ar ra.
Makronutrienten fett har deltagarna flera tankar kring. Till exempel har de en forestélining om
att manniskor generellt &r valdigt radda for fett. Att det &r den feta maten man blir fet och
overviktig av ar en annan forestallning som deltagarna har. Deltagarna har dock ocksa en
forestallning om att ratt mangd fett av ratt sort inte ar farligt ur halsosynpunkt. Ratt sort
menade deltagarna &r ekologiskt smor eller mojligen smoér och olja blandat. Vid observationen
var det ingen diskussion om vilket matfett som skulle anvéndas vid stekning, smor var det
sjalvklara valet. Hur mycket smor de skulle anvanda for att fa optimal smak pa ratten de
tillagade var inget de Gvervagde, ju mer desto béattre var det som gallde. Det noterades ocksa
att all gradde oavsett fettprocent anvandes. | kommunikationen som observerades framkom
tydligt att om mer av den fullfeta gradden hade funnits sa hade det vara att féredra framfor
fettreducerade produkterna. | vrigt anvandes fett i dressingar till sallader och da var det
naturliga valet for deltagarna att anvanda olivolja. Deltagarnas forestallning om létta
produkter ar att de inte behover vara nyttigare én fullfeta. Det bland annat for att de
produkterna ar valdigt processade men ocksa for att deltagarna menar att det inte finns belagg
for att de latta produkterna &r nyttigare. | restaurangkontexten menade de dven att det sallan ar
endast en produkt som anvands, utan en blandning av till exempel gradde och mjolk. Det ger
da samma fetthalt pa ratten som om en lattare produkt anvants i stallet for gradde enligt
deltagarna. Deltagarna menar ocksa att de latta produkterna forstor mycket av det de tycker ar
viktigast namligen smaken.

Deltagarnas asikter om nyckelhalsmarkningen kan sammanfattas som ifragasattande av

market av tva anledningar. For det forsta ar deras forestéllning att produkter med den
markningen inte &r ett halsosammare alternativ da de tror att markningen inte tar hansyn till
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att produkterna innehaller mycket socker och for mycket fett. For det andra tycker de att
markningen har kommit lite i bakgrunden och inte langre kanns aktuell. Det visade sig ocksa i
observationen da ingen av deltagarna valde produkter genom att titta efter markningen.

Det noterades vid observationen att variation var stor i livsmedelsvalen och det som stod ut
mest var att deltagarna anvande mycket gronsaker, mycket smor och gradde samt mycket salt.
Ingen valde att gora en helvegetarisk gryta utan alla valde animaliska produkter, da framst
kottprodukter. Nar deltagarna far utvéardera sina ratter framkommer att de tror att den
tomatbaserade korvgrytan &r nyttigare an de graddbaserade kottgrytorna. De ndmner salladen
baserad pa rotfrukter som den nyttigaste salladen, bland annat for att den inte har sa mycket
fett i dressingen. Det framkommer ocksa att de som skapade just den salladen hade
naringsperspektivet i tankarna nar de tillagade salladen.

Framtida yrkesprofession

Nedan foljer de forestallningar som eleverna har om huruvida framtida yrkesprofession kan
komma att &ndra synen pa halsosam mat via kunskap. Samt vilka mojligheter de har att
paverka utvecklingen och vad restaurangen ska ha for profil genom ett stérre ansvar. Det
framkom tydligt att de forestéllningar de har idag nddvandigtvis inte behtver vara detsamma
senare i yrkeslivet, da deltagarna tror att de kommer ha mer ansvar for arbetet i koket jamfort
med idag. Da skulle naringsperspektivet kunna komma att spela en storre roll.

Alltsa nér jag lagade mat ater er sa tankte jag bara att det skulle smaka gott
och se bra ut men om jag liksom skulle vara kéksmaéstare eller det handlar ju
liksom om typ om hur mycket ansvar man har desto....da skulle man ju tanka
annorlunda.

Deltagarna menar att de kommer behdva tdnka mer pa specialkoster, allergier och om
naringen finns med pa tallriken om de har ett stérre ansvar. Dels ansvar for koket men ocksa
gentemot gasten da det ar de sjalva som planerat menyn. Deltagarna ansag aven att storleken
pa restaurangen kom att paverka menyupplagg. Fler gaster kraver storre forsiktighet med
anvandandet av typiska allergena livsmedel, till exempel jordnétter. Det ar extra tydligt att det
ar nagot som kommer att paverka deras kommande yrkesroll da de anser att det blir mer och
mer aktuellt samtidigt som de ar medvetna om att de sker forandringar inom branschen pa
olika plan.

Men det liksom kommer val mer och mer att man kanske ska lyfta upp de har
och da kanske man far igang tanket i folks huvuden att man ska tanka pa det
har med néaringsamnen och ekologiskt, narproducerat, miljopaverkan och
sanna saker. Det ar ju liksom framtiden, den nya generationens kockar. Lite
vart ansvar.

Utover ansvaret behdvs kunskap for att kunna laga halsosam mat. Deltagarna har en
forestallning om att det inte ar svart att laga halsosam mat och att maten blir det naturligt om
kunskapen finns hos kocken, utan att sa mycket tankeverksamhet behover laggas pa den
aspekten. De menar att det idag saknas kunskap om matlagning i allménhet och de tror att det
ar en anledning till att fler ater pa snabbmatsrestauranger. Deltagarna kopplar ihop kunskap
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med intresse och tror att om det finns ett intresse sa finns det ocksa storre kunskap jamfort
med om intresset inte finns. Kunskapen behdver inte bara komma fran skolan utan kan ocksa
komma via inspiration ifran bade TV-kockar och internet.

Att om man kan laga mat som vi kan snart. D& ar det ju liksom inte svart att
laga nyttigt for da kommer de naturligt /.../ ndr man lagar en ratt sa tanker
man inte pa att den ska vara nyttig men samtidigt sa blir den ju det eftersom
man kan tillaga rdvaran. Pa bésta satt sa alla naringsamnen bevaras, for det ar
ju ocksa da den blir som godast och saftigast.

Deras forestallning ar att det inte kravs nagon kunskap i specifikt naringslara utan att det ar
kunskap i tillagningsmetoder som &r nddvandigt for att maten ska bli halsosam.

Branschens normer

Eleverna har dven forestallningar om vilka normer som finns i restaurangbranschen som de
kan komma att mota och att det kan paverkar deras syn pa halsosam mat. Det visar sig i hur
de ser pa aspekter som tid, kostnad och smak vilka enligt deltagarna ar betydande for hur de
ska jobba och vad som ska prioriteras. Deltagarnas mening ar att de i forsta hand lagar mat for
att det ska smaka gott, det ar sjalva syftet med matlagningen. Om de gar att forena smak- och
naringsperspektiven ses det som en fordel. Dock kommer eleverna att valja smaken framfor
hélsan om de tvingas vilja.

Det ar mycket for smakens skull som det faller pa hélsan.

Deltagarna tror att &ven gasten gar ut och ater med tankar om att det ska vara gott och inte for
att det i forsta hand ska vara halsosamt. Speciellt om gasten besoker restauranger av
anledningen, att nagot ska firas. Det visade sig ocksa tydligt under observationen vad
deltagarna i forsta hand prioriterar nar de lagar mat genom diskussionen kring vad som skulle
laga och vilka ravaror de skulle anvanda for att prestera ett sa smakmassigt bra resultat som
mojligt. Det paverkade dven valet av tillagningsmetoder. Dock menar deltagarna att det &r
mojligt att kombinera smak och néaring men det kréaver att de tanker till lite kring ravaror och
tillagningsmetoder. | den efterféljande diskussionen om matlagningen framkom det att
deltagarna i forsta hand la till grénsaker for att fa en snygg presentation pa tallriken dven om
en grupp valde gronsaker for att forbattra naringsvérdet. Deltagarna tycker inte att skolan
arbetar tillrackligt mot vad de uppfattar som en allman forestalining och férdom om att
restaurangmat ar onyttig. Deltagarnas forestallning ar att det tidigare varit sa att maten pa
restaurang ur ett naringsperspektiv inte varit den bésta men att restaurangbranschen utvecklats
och att det inte langre behdver vara sa att restaurangmat ar onyttig. De 6nskar ocksa att det &r
nagot som skolan skulle kunna jobba tydligare med att motverka.

Deltagarna menar att halsosam mat kréaver mer jobb, tid och tankeverksamhet jamfort med om
de bara ska laga mat som &ar god. Det i sin tur kan gora att det kan k&nnas begrénsande och
gora det trakigare att laga den halsosammare maten och darmed anser deltagarna att det valts
bort av restaurangbranschen. Aven vilken tid pa dagen maten serverades ar betydande.
Deltagarna menar att vid lunchen har kocken en mer begransad tid pa sig att laga och servera
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maten medan under kvéllsservicen finns det mer tid att tdnka efter vilket deltagarna anser
skulle kunna paverka huruvida maten blev halsosam. De anser ocksa att branschens fokuserar
mer pa maten under kvéllen da det generellt finns mer tid till att lagga pa maten for att den
skulle bli finare. | det har sammanhanget pratar deltagarna inte om att tiden ger mer tillfalle
for maten att vara halsosam utan att det ger mer tid till finess. Vid observationen fanns det
ingen tidspress. Vilket gor att deltagarna hade tid for att tanka 6ver de ravaror och
tillagningsmetoder som de valde, det hade kunnat paverka naringsvardet i maten till det béttre.
Dock framkom det att den tiden till storsta del inte lades pa naringsaspekterna utan pa
presentation och smaken av maten.

Det beror ju pa vad man liksom ska laga, hur lang tid det tar, alltsd om man
har tid att tanka, lata det ta tid s& man kan fa ut s& mycket naring som majligt
eller om man maste skynda sig och fa ut det snabbt. Visst gar det och tanka
pa néring och sé, da men...

En tanke som finns hos deltagarna som kan ha betydelse vid ett skarpt matlagningslége &r att
inte bara gar att ha nyttighetstanket i huvudet. Det géller ocksa att anvanda det praktiskt sa att
maten blir naringsriktig, inte bara pa menyn utan ocksa i maten som faktiskt serveras.

Man har vél lite det har i bakhuvudet hela tiden ndgonstans nar man haller pa
och lagar mat har i skolan och sen liksom nar man &r ute pa praktik men
liksom langt, langt bak innan det kommer fram i handerna, det man gér men
det finns dar hela tiden.

Aven kostnader for rdvarorna kan komma att spela roll fér huruvida maten blir hilsosam eller
inte. Desto mer pengar det finns desto mer omsorg anser de blivande kockarna att de kan
lagga pé maten och tillagningsmetoden, eller som en av deltagarna uttrycker de “man lagger
lite mer sjél och hjdrta”. Det for att det finns mer respekt for livsmedel som generellt dr dyrare
och resultatet forvéntas bli battre. Samtidig menar deltagarna att budgeten inte behover satta
granser for om maten blir halsosam eller inte. Det &r dock Onskvart att ha en storre budget for
att kunna kdpa onskade ravaror, mer ekologiskt och narproducerat som da kommer ge mer
hélsosam mat. | relation till det finns dven aspekten om vad gasten ar villig att betala och det
ar deltagarnas forestéllning att de flesta restaurangbesokarna inte ville betala mer &n en
hundralapp for en lunch, garna mindre. De gaster som ar villiga att betala lite mer kan ocksa
forvinta sig att fi mat som dr nidringsmissigt mer korrekt, dd “rdtt” varor kan kopas in.

Forfattarna har tolkat analysen sa att det ar elevernas forestallningar om branschens normer
som styr vad de har for forestéllningar kring vad som krévs nar de efter utbildningen kommer
ut i yrkesprofessionen. Forestallningarna om branschens normer styr ocksa vad eleverna anser
vara och inte vara halsosam mat.
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Diskussion

Metoddiskussion

Som namnts under viktiga definitioner ar halsa ett mycket brett begrepp som innehaller
manga aspekter. Kosten paverkar halsan i stor utstrackning (Livsmedelsverket, 2013c). Dock
ar det inte bara ett adekvat intag av naring som spelar roll utan ocksa till exempel den
socialaspekten. Njutning kan ocksa ses som en viktig del i att ma bra. | den har uppsatsen har
en avgransning gjorts till att i forsta hand fokusera pa naringsperspektivet av anledningen att
kanslan hos forfattarna var att det var det som branschen sjalva sétter i sista hand. Det blev da
intressant att undersoka om sa var fallet och vilka tankar kring &mnet som finns hos urvalet
som blev kockelever. En annan anledning grundas i regeringens vision om att Sverige ska bli
det nya matlandet da forfattarna tycker att regeringen har tappat bort ett viktigt perspektiv
namligen just naringsperspektivet. Det skulle kunna bli ett problem for folkhélsan om fler ater
mer ute pa restauranger som inte serverar naringsriktigt tillfredstallande mat.

Valet av metoden fokusgrupp kom framst av en dnskan att skapa en diskussion kring &mnet
halsosam mat for att pa sa satt fa en djupare forstaelse for deltagarnas forestallningar kring
amnet. Wibeck (2010) menar att interaktionen mellan deltagarna ofta ses som fokusgruppens
storsta styrka. De forutsatter att deltagarna faktiskt interagerar med varandra och en
diskussion uppstar. Det fanns en oro for huruvida deltagarna skulle Gppna upp sig och vara
villiga att dela med sig av sina tankar 6verhuvudtaget. Det visade sig dock inte vara nagot
problem. Att ldgga observationen av matlagningen innan fokusgruppen kan ha varit en fordel
i det avseendet och kan ha haft samma effekt som tanken ar med de 6ppningsfragor som ska
finnas med i en strukturerad intervjuguide (Wibeck, 2010). Oppningsfragornas syfte &r att
deltagarna ska bli bekvama och l&ra kdnna varandra lite, kanske sldppa nervositeten om det
finns nagon sadan. Det kan géra att det blir lattare att dela med sig av sina erfarenheter och
asikter kring amnet halsosam mat. Forvisso var den intervjuguide som anvandes inte helt
strukturerad utan semistrukturerad. Det sags dock inte som ett hinder for att anvanda fragorna
for den strukturerad guide som stomme for diskussionen. Att det som observerades var nagot
deltagarna var vana att gora och i den miljon de ar brukar vistas i kan ocksa ha varit en stor
fordel for att de skulle k&nna sig bekvédma. Ett hinder vid anvandandet fokusgruppsintervjuer
som metod kan vara att deltagarna k&nner av ett visst grupptryck vilket kan gora att de k&anner
sig tvingad att halla med 6vriga deltagare eller inte vagar uttrycka sin personliga asikt
(Wibeck, 2010). Det skulle da inte ge den énskade diskussionen vilket i forlangningen inte
skulle ge tillgang till de forestallningar som var intressanta att undersoka. Grupptrycket som
skulle kunna uppsta hade kunnat undvikas genom att ha enskilda intervjuer istéllet. | valet av
metod fanns enskilda intervjuer med i 6vervagandet men forkastades da det var diskussionen
kring @mnet och att gruppen tillsammans utvecklar olika perspektiv genom de olika
forestdllningarna de har som ansags vara intressant. Vid observationens start var kanslan
avslappnad och mycket god vilket gjorde att mycket av oron dver att den foljande
fokusgruppen inte skulle ge tillrackligt med material sléppte. Det visade sig dven under
gruppdiskussionen att deltagarna stod for sina asikter och om de inte holl med i de andras
asikter kunde de argumentera for sin egen asikt. Pa sa sétt gav diskussionen en bred bild av
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fenomenet och deltagarnas forestallningar om hélsosam mat. En anledning till att deltagarna
kunde vara s& 6ppna kan ha varit att &mnet inte ansags som sérskilt kénsligt. A andra sidan
kan forfattarna inte vet vad deltagarna inte sa. De har nédvéndigtvis inte delat med sig av alla
de tankar och asikter de hade kring &mnet bara for att kanslan vid diskussionen kandes 6ppen
och avslappnad. Det kan ha paverkat resultatet. Aven om fokusgrupper enligt Wibeck (2010)
ar en lamplig metod for undersokning av kéansligare amnen sa kan det vara lattare att diskutera
ett amne dar det visserligen ar en personlig asikt som diskuteras men som kanske inte ar sa
knutet till individens eget jag som till exempel den egna upplevelsen av en allvarlig sjukdom
skulle kunna vara. Det gor att forfattarnas bedomning &r att deltagarna har delat med sig sa
Oppenhjartligt som mojligt vilket gor att resultatet speglar de forestallningar som finns om
halsosam mat.

Det som ansdgs vara en utmaning med observationen var huruvida observanterna skulle
kunna eller hinna med att anteckna allt som hande under observationen. Det visade sig inte
vara nagra problem att anteckna vad som hande. Den stora svarigheten lag i att se mangden
som anvindes dd deltagarna i stor utstrickning “hoftade” manga av ingredienserna, de
anvande sig alltsa inte av matt. Mangden ravaror fick da uppskattas véldigt grovt och efter
observationen kunde det ses mer tydligt hur mycket som fanns kvar av de ravaror som
inhandlats. Det gor det svart att séga exakt hur mycket varje grupp har anvant om det ar en
ingrediens som anvants av flera grupper. 1 vissa fall férekom diskussion om hur ravarorna
skulle delas upp mellan deltagarna vilket gjorde det lattare att anteckna méngden som de olika
grupperna anvant. Nagot som ocksa var svart var att avgéra om ravarorna anvants i
matlagningen och hur mycket som var svinn. Det var ocksa nagot som kunde reflekterats dver
under forberedelserna eftersom det kunde ha varit av relevans. Det gick anda att fa en bra bild
av vilka rdvaror som anvandes mest under matlagningen dven om en exakthet inte kunde
urskiljas. I analysfasen framkom ocksa att just exaktheten inte spelade sa stor roll utan det
gick véldigt latt att koppla samman det deltagarna sade under diskussionen med det praktiska
de gjort under matlagningen. Till exempel tyckte deltagarna att smor ger smak och de hade
anvant mycket smor samt diskuterat smérméangden under matlagningen. Nagot som helt
sakert paverkade deltagarnas vid observationen var forfattarnas narvaro (Hassmén &
Hassmén, 2008). Fragan &r hur mycket det paverkade deltagarna och om det paverkade
resultatet. Eftersom syftet med studien inte avsldjades forrén vid fokusgruppens borjan av
anledningen att det skulle paverka deltagarna sa kanske de dverlag var mer skarpta och tankte
pa att gora sa manga ratt som majligt. Till exempel uppmarksammade observanterna att
deltagarna var valdigt duktiga pa att tdnka pa svinn och att inte sldanga mer an nédvandigt. Om
det berodde pa att det ar nagot som skolan jobbar mycket med att eleverna ska téanka pa eller
om deltagarna trodde att det var det som det som skulle observeras gar inte att sdga. Dock
hade nagra av deltagarna reflekterat dver ravarorna som fanns tillgangliga och pa sa satt listat
ut vad som var malet med observationen vilket kan ha paverkat vad som tillagades. Darfor var
det bra att efterat diskutera de val som deltagarna gjort och de fick beréatta hur de hade tankt
nér de komponerade ratten.

Nagot som kan ha paverkat resultatet och som upptécktes vid transkriberingen var
intervjuarnas oerfarenhet av att halla intervjuer. 1 vissa delar av materialet lyste oerfarenheten
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igenom ganska val. De forberedda fragorna var 6ppna men nar fragan stélldes sa forklarades
den pa ett sadant séatt att den skulle kunna tolkas som ledande eller att ett givet svar énskades.
En mer van intervjuare ar antagligen mer uppmarksam pa det, har mer is i magen vid sjélva
undersokningen och véntat ut ifall en forklaring av fragan ar nodvandig. Efter att det
misstaget upptacktes lyssnades ljudupptagningen igenom for att underséka hur mycket
intervjuaren paverkat deltagarnas svar. Det kunde da konstateras att det misstag som begatts
pa grund av oerfarenhet inte paverkat resultatet i storre utstrackning da deltagarna sagt emot
om det &r nagot de inte tycker stammer eller haller med om.

Efter transkribering och analys av materialet framkommer det klart att en del av de fragor som
finns med i intervjuguiden inte ar till hjalp for att besvara syftet. Det leder da till en fraga om
validitet, mater fragorna det de ar tankta att mata? Patel och Davidsson (2003) menar dock att
i den kvalitativa forskningsprocessen som gar ut pa att tolka, forsta och beskriva olika
manniskors livsvarldar sa ses inte validitet pa samma satt som i den kvantitativa forskningen.
Forfattarna till den har uppsatsen trodde pa forhand att fragorna kunde ge svar som kunde
hjalpa dem att forsta fenomenet halsosam mat i en restaurangkontext. | just den har gruppen
deltagare lockade dock en del fragor inte fram nagra associationer som kunde hjélpa till att
besvara fragestallningarna men eftersom resultatet inte kan generaliseras kan heller inte
svaren pa fragorna gora det. | en annan grupp kan fragorna vara av betydelse.

Gallande urvalet &r det i forsta hand hur urvalsforfarandet har gatt till som kan ha paverkat
resultatet. Att det var nagon annan an forfattarna som valt elever som skulle deltaga i
undersokningen kan ses som positivt da forfattarna inte kunnat paverka urvalet. Hur
programkoordinatorn tankte vid urvalet ar dock inte mojligt att saga nagot om men det kan
mycket val ha paverkat resultatet. Det ar mojligt att elever med uttalat intresse for halsosam
mat valdes ut da programkoordinatorn visste om studiens syfte. Med tanke pa resultatet ar det
ganska osannolikt att sa ar fallet vilket gor att forfattarna anser resultatet trovardigt. Det hade
varit 6nskvart att elever fran arskurs tre deltagit i undersokningen av den anledningen att de
da i princip fatt all kunskap som skolan har att erbjuda samt att de ocksa fatt sett en del av
branschen via sina praktikplatser sa att de fatt nagon sorts uppfattning om hur deras
arbetsplatser kan se ut. Vid tillfallet da undersokningen genomfordes var eleverna fran arskurs
tre pa praktik sa av praktiska skal var de inte mojligt for dem att delta. Det gjorde att elever
fran arskurs tva fick utgora urvalet av deltagare. | efterhand visade det sig inte vara nagot
problem alls att det var arskurs tva elever som medverkade da de redan under ar ett hade last
kursen livsmedel- och néringskunskap. Det gjorde att de hade en del forkunskaper som
underlattade undersokningen genom att deltagarna férstod vad som skulle diskuteras i
fokusgruppen. Eleverna fran arskurs tva hade innan undersokningen varit ute pa praktik vilket
ansags som en fordel da de fatt se hur branschen fungerar och kunnat bilda sig en uppfattning
om hur de kan ténkas jobba efter utbildningen. Anledning till att vélja kockelever i stéllet for
redan yrkesverksamma kockar var att eleverna skulle ha fatt alla den kunskap genom
utbildningen som en kock far med sig ut i arbetslivet utan att samtidigt vara alltfor fargade av
branschen och dess normer. Det visade sig dock att deltagarna genom sin praktik och
undervisningen i skolan redan var mer fargade &n som forutsetts. Det speglas i temat
branschens normer vilket ocksa visade sig styra resterande forestallningar om héalsosam mat i
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stor utstrackning. En annan anledning ar att regeringens vision ar att bygga upp matlandet
Sverige i ett framtidsperspektiv. Nar deltagarna tar steget in i sitt yrkesverksamma liv
kommer de att ingd i visionen som en del av framtiden for att bidra till den forsatta
utvecklingen av branschen. Deras forestéliningar om halsosam mat kommer darfor att kunna
paverka utbudet pa restaurangernas menyer.

Nagot som i efterhand har reflekterats 6ver var i vilken grad deltagarna och forfattarna forstod
varandra under diskussionen, alltsa om det fanns en tolkningsgemenskap som stamde
nagorlunda 6verens med varandra. Med tolkningsgemenskap menas att nar en dialog fors
mellan manniskor sa har orden samma betydelse for samtliga inblandade (Solér, 1997). Om
det inte finns kan det skapa problem eftersom det kan uppsta missforstand och i en situation
som inte &r helt naturlig kan det vara svarare att rata ut de missforstanden an i en vardaglig
dialog. Darfor ar det viktigt att vara tydlig med vad som &r intressant for forskaren att fa reda
pa genom dialogen. | efterhand nar materialet av fokusgruppsintervjun skulle analyseras var
det ibland svart att tolka om deltagarna pratar om samma sak som forfattarna eller om samma
ord betyder olika for deltagarna och forfattarna. Speciellt ordet halsosamt ar ibland oklart om
det hade samma mening for parterna. For att sdkerstalla att en tolkningsgemenskap hade
funnits hade det varit bra att ta ett par minuter i borjan av fokusgruppsintervjun for att
verkligen forklara grundligare och tydligare vad syftet med studien var &n vad som gjordes
och vissa nyckelord som var viktiga for att dialogen skulle ge intressanta svar pa de fragor
som diskuterades. Pa sa sétt bildas snabbare en tolkningsgemenskap.

Inom fenomenologin s menar Kvale och Brinkmann (2009) att texten inte enbart ska tolkas
utifran vad det &r som sags utan aven hur det sag bor tolkas in i materialet. Genom att aven
analysera hur saker och ting séga kan det ge ytterligare djup till &mnet som diskuteras, for att
dé ocksa “hora det” som inte ségs. I den hér uppsatsen tar forfattarna bara hinsyn till vad som
ségs och inte hur det sdgs. Forfattarna dvervagde om det fanns otydligheter i det som
deltagarna sagt och om det skulle kunna betyda nagot annat. Vid genomlyssning av materialet
ansag forfattarna inte att det fanns nagra nyanser av ironi eller liknande i deltagarnas svar och
valde darfor att endast analysera vad som sagts. Samtidigt vill forfattarna papeka att den héar
uppsatsen endast inspirerats av fenomenologin och darfor inte antagit alla de synsétt och
aspekter som finns inom teorin dven om analys av hur det som sags kunnat ge ytterligare
information och en djupare forstaelse for elevernas forestallningar om héalsosam mat. Bjurwill
(1995) menar att fenomenologen kommer att stéllas infér manga fragetecken for att kunna
forsta och satta sig in i teorin. Det for att den ursprungliga teorin bland annat har utvecklats
vidare genom aren, vilket gor att forfattarna anser att teorin ar komplex och det i sin tur kan
paverka hur resultatet tolkats. Kvale och Brinkmann (2009) menar att intervjuaren bor ha
kunskap om @mnet som samtalet ska handla om, samtidigt menar de ocksa att fenomenologen
bor ha ett objektivt forhallningssatt till det som sags av deltagarna. Forfattarna anser att det
kan vara svart att vara objektiv mot ett &mne som de &r insatta i men har i storsta méjliga man
haft ett objektivt forhallningssétt mot det som deltagarna sager. Det som framkommer i
resultatet ar endast sadant som deltagarna sjalva har uttryckt sig om och som sedan har tolkats
av forfattarna.
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Under arbetes gang har de kéllor som anvants granskats kritiskt. Alla kallor har funnits
relevanta och tillforlitliga. En del kéllor som anvants har inte vetenskapligt stod sasom
exempelvis Michelinguiden och White guide. Dock har de kallorna enbart anvants i syfte for
att forsta hur branschen sjalv ser pa mat och bedémer den. Ett par referenser har ett par ar pa
nacken men har bedomts vardefulla for arbetet. Da det varit mgjligt har de referenserna dven
styrkts med nyare kallor som sager liknade saker.

Resultatdiskussion

Aven om forfattarnas avsikt 4r att undersoka forestallningarna om halsosam mat hos
kockelever ar det valdigt tydligt att innan deltagarna ens borjade tanka pa hélsoaspekten sa
tankte de pa smak. De menar att smak &r det absolut viktigaste vid matlagningen och att laga
god mat &r sjalva syftet med att laga mat. Den hér prioriteringen framkom bade vid
observation och vid diskussionen under fokusgruppen. Det &r vid eftertanke inte sa konstigt,
valdigt fa manniskor skulle kunna tanka sig att &ta mat som &r osmaklig bara for att den ar
halsosam. | restaurangkontexten handlar det ocksa om att sélja maten som lagas och chansen
att faktiskt gora det 6kar om maten smakar bra. Fragan ar i vilken utstrackning smaken ska
prioriteras. Ska alla andra perspektiv sta tillbaka och alla medel tillatas for att fa fram sa
mycket smak som mojligt? Deltagarna pratar om hur de tycker att deras skola inte jobbar
tillrackligt med den allmanna forestallningen om att restaurangmat ar onyttig. De uppfattar
ocksa att de far lara sig hur restaurangbranschen alltid har fungerat utan att fa nagon ny eller
nyanserad vinkel. Regeringen hjalper inte till att forandra pa normen smak till varje pris
genom sin vision “Sverige- det nya matlandet” (Regeringen, 2012). Snarare driver de
restaurangbranschen mer at det hallet genom malen med visionen. Det géller inte bara normen
om smak utan de flesta av de normer som identifierats i resultatet sasom kostnad och
gésternas vilja att vélja den lite finare maten. Deltagarna i den hér studien ar dock medvetna
om att det finns andra perspektiv att ta hansyn till vid matlagning aven om de inte har lika hdg
prioritet som smak. Att det fanns andra aspekter med hogre prioritet &n att maten ska vara
hélsosam betyder inte att deltagarna inte har ett flertal forestéliningar kring halsosam mat.
Vad som kan betecknas som hélsosam mat avhandlades ganska snabbt da deltagarna hade en
bestamd forestallning av vad som ingar i begreppet halsosam mat. Det blir egentligen aldrig
nagon diskussion emellan deltagarna nar de forsoker satta fingret pa vad héalsosam mat ar for
nagot utan de snarare fordjupar och breddar varandras utsagor vilket ger en rik beskrivning av
forestéallningen.

Elevernas forestallningar om vad som ar och vad som inte ar naringsriktig mat foljer i mycket
det som Livsmedelsverket (2005) rekommenderar i Svenska naringsrekommendationer.
Deltagarna pratar om att naringen &r viktigt och att den tillampas bést genom att allt finns pa
samma tallrik, i likhet med livsmedelsverkets rekommendationer om tallriksmodellen.
Eleverna har ocksa forestallningar om att ra mat ar béttre for halsan. Vilket delvis stammer
overens med riktlinjerna, speciellt i fragan om att ata fibrer. Dock var det inte for att det finns
mer fibrer i rda gronsaker som gor att deltagarna tanker att det skulle vara nyttigare utan att
tillagningsforfarande skulle minska naringsvérdet. Det &r delvis riktigt men att tillaga
gronsaker kan ocksa hoja naringsvardet. Nar det kommer till vad som inte anses halsosamt
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pratar eleverna om “’skrapmat” vilket skulle kunna jdmforas med det som livsmedelsverket
(2013a) kallar for tomma” kalorier. Den forestillning som avviker mest i fran
livsmedelsverkets rekommendationer ar den om nyckelhalet. Livsmedelsverket (2013a) menar
att det ar att foredra produkter med den markningen medan eleverna stéller sig fragande till
hur bra markningen ar. Enligt eleverna har nyckelhalsmarkningen diskuterats i skolan men
fallit i glomska vilket kan vara en anledning till att eleverna staller sig fragande till de
produkterna. Att det finns likheter mellan elevernas forestéliningar om halsosam mat och
livsmedelsverkets rekommendationer kan visa pa att deltagarna har en bred forstalelse for
halsa och att skolan bidragit med vardefull information. Dock poéngteras ater igen att smaken
anda satts fore halsan oavsett vilka forestallningar om héalsosam mat eleverna har.

Under temat framtida yrkesprofession ligger tva tunga nyckelord: kunskap och ansvar.
Kunskapens roll for den hdlsosamma restaurangmaten &r tydlig for deltagarna och anses som
en viktig del for att kunna tillaga naringsriktig maltid. Det faller sig inte helt naturligt for
deltagarna att laga halsosam mat utan de maste verkligen tanka till for att det ska anvéanda sig
av de kunskaper de forvarvat. Dock motsédger de sig sjalva en aning nér de fortsatter diskutera
kunskap och hur ndra till hands det ligger att de anvander den. En motsagelse som i linje med
fenomenologin kan tyda pa en inre konflikt dar ett tydligt stallningstagande inte kan tas
(Kvale & Brinkmann, 2009.) Deltagarna menade att bara kunskapen finns behover det inte
laggas nagon tanke pa just det eftersom det bli halsosamt per automatik. Kanske beror den har
motsattningen i uppfattningar pa att det ar kockelever som inte genomgatt hela sin utbildning
som &r deltagare i studien men det skulle ocksa kunna bero pa att de inte tidigare har behovt
reflektera dver just den har fragan. Da kunskapen anses sa viktig kan det vara relevant att
stalla fragan om de yrkesverksamma kockarna far maéjlighet att utveckla sin kunskap vidare?
Lachat et al. (2010) menar att det inte anses ekonomiskt hallbart for agarna till restaurangen
att vidareutbilda sin personal. Storsta anledningen till det ar att omsattningen av personal ar
for stor i restaurangbranschen, krogare vill inte lagga mer pengar an nédvandigt pa personal
som jobbar en sasong och sen aker vidare. Det betyder att kunskapen kockarna har med sig da
kommer ifran den grundutbildning de genomgatt eller sa ar det upp till kocken sjalv att soka
vidare kunskaper. Givetvis spelar erfarenheten en viktig roll for hur skickliga kockarna ar pa
sitt yrke och att dagligen anvanda sig av sin kunskap ar ocksa utvecklande.

Nyckelorden kunskap och ansvar kan sammankopplas da deltagarna menar att det ar deras
ansvar att maten som serveras till gasten ar naringsriktig. Vad hander da om det inte finns
tillrackligt mycket kunskap om ndringssammansattning? Antagligen kommer maten inte att
bli sarskilt halsosam annat &n av en slump och det gar inte att forlita sig pa turen for att satta
samman en maltid eller fér den delen en hel meny som gynnar hélsan, det kravs kunskap.
Awven forestallningen om vem i koket som bar ansvaret for att maten ar naringsriktig ar viktig
da deltagarna tycker att desto hogre status kocken har i koket desto mer ansvar har densamme
ocksa att se till sa att maten dr ndringsriktig. De séger att en “vanlig” kock som inte &r med
och bestamde menyn inte heller har sa stort mandat att tycka ndgot om det som serveras och
kan darfor inte tillskrivas nagot ansvar for menyn. Det ligger alltsa véldigt mycket ansvar pa
koksmastaren eller nagon i liknade position att maten blir naringsriktig och det galler att den
personen har de ratta kunskaperna for att kunna utfora det uppdraget korrekt. Deltagarna i den
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har studien &r inte ensamma om att se det som att det & de som har ansvar for att maten &r
naringsriktig. | Reichler och Daltons (1998) studie menar bade kockelever och redan
praktiserande kockar att ansvaret ar deras om maten som lamnar koket &r naringsriktigt eller
inte. Det betyder alltsa att den vanliga kocken har ett ansvar som de inte kan vara med att
paverka om de kan leva upp till eller inte. Det gar ocksa att satta ansvar i ett storre perspektiv.
Kanske ligger lite av ansvaret pa regeringen som genom sin vision vill 6ka antalet serverade
portioner pa restaurang. | den del av visionen som ror restaurangbranschen skriver regeringen
ingenting om naringsperspektivet (Regeringen, 2012). Det kan bero pa att den allméanna
uppfattningen om nordisk mat enligt regeringen &r att den ar bade halsosam och trendig. En
helt relevant fraga att stélla sig ar da vad det &r som &r halsosamt i den nordiska maten. Svaret
pa det gdr inte att finna i regeringens vision, det gar inte heller att finna vem som tycker att
maten redan ar halsosam. Klart ar dock att regeringen vill skapa jobb i en sektor som i
slutdandan kan paverka befolkningens halsa i en allt storre utstrackning om fler &ter ute utan att
sitta press pa branschen att maten ska vara naringsmassigt balanserad. Aven om visionen
omfattar hela restaurangbranschen sa ar ett av de tydligaste malen fler stjarnkrogar. Den typen
av restaurang har nodvandigtvis inte fokus pa en naringsriktig maltid da det perspektivet inte
finns med i kriterierna for att stjarnor ska erhallas (Michelin, 2013). D& har ansvaret for att
servera mat som inte paverkar halsan negativt aterigen hamnat pa chefen for koket eller
kocken. A andra sidan finns en tredje part som bar ansvar namligen individen. Vad gésten
véljer nar den bestammer sig for att ta en maltid utanfor hemmet kan varken kocken eller
regeringen ta ansvar for. Om gasten ska kunna gora ett val som paverkar halsan i en positiv
riktning maste det dock finnas valmdjligheter. Det betyder alltsa inte att alla restauranger som
inte kan erbjuda halsosam mat bor forsvinna utan att det finns alternativ att erbjuda.

Samtidigt far inte meningen med regeringens vision falla i glomska. Det &r inte att framja
halsosam mat pa restaurangerna utan de vill skapa fler jobb och sétta hela Sverige pa den
kulinariska kartan, inte enbart storstdderna. Det har eleverna som deltagit i studien mycket val
alla mojligheter till att gora i framtiden. Dock finns en 6nskan om att naringsperspektivet
finns med i visionen. Inte bara for att 6ka utbudet pa marknaden utan aven for hélsan skull. |
en studie ifran Australien menar Burns, Jackson, Gibbons och Stoney (2002) att en
konsumtion av mat tillagad utanfér hemmet har resulterat i ett 6kat energiintag och darmed
ocksa ett 6kat BMI. Aven om det finns svérigheter med att peka ut uteitandet som orsak till
ett 6kat BMI visar studien pa signifikanta bevis for att utedtandet i all fall ger ett okat
energiintag, framst hos yngre. Aven Livsmedelsverkets (2012b) menar att det &r yngre vuxna
som har de samsta matvanorna da de framst ater feta och sota livsmedel. Det tyder pa att
maten har en betydelse for var hélsa pa fler plan an endast som njutning och en fantastisk
matupplevelse. | visionen “Sverige - det nya matlandet” vill regeringen att fokus ska ligga pa
matens kvalitet oavsett vilken prisklass restaurangen har (Regeringen, 2012). Deltagarna i
studien pratade ocksa om kvalitet pa ravarorna och da i form av att det var ekologiska ravaror
som hade battre kvalitet &n konventionella produkter. Ekologiskt tolkas av forfattarna som att
deltagarna menar att ekologiskt &r synonymt med att ravarorna skulle vara halsosammare.
Deltagarna pratar aven i termer av att maten tillagas pa ratt sétt sa att den bade behaller
néringsdmnen och de fordelaktiga sensoriska aspekterna. Vad som i visionen menas med
matens kvalitet framgar inte vilket gor att utan att specificera vad kvalitet &r sa ar tolkningen
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fri. Om det i visionen ar KSLA:s (2008) kriterier som galler finns anda naringsperspektivet
representerat i visionen dven hos restauranger som inte ingar i den offentliga sektorn, dock
inte speciellt tydligt for den som inte ar insatt i kvalitetskriterierna. Vilka konsekvenser det
medfor gar inte att spekulera i da det idag inte ar specificerat vad som menas med kvalitet.
Deltagarnas uttalande om matens kvalitet ar desto tydligare och lattare att koppla ihop med
KSLA:s definition. De handlar om smaken, om miljon och om hanteringen av ravarorna som
alla ar delar i KSLA:s uppdelning om hur konsumenten kan titta pA matens kvalitet.

Da det har ar en studie av det kvalitativa slaget vill forfattarna papeka att det som framkommit
i resultatet endast galler for den gruppen som deltog i undersékningen och darmed har inga
generella slutsatser dragits. De slutsatser som dragits kan endast harledas till den grupp som
undersoktes och kopplas ihop med eventuella tidigare studier.

Slutsatser & implikationer

Att branschens normer styr mycket av de forestallningar som eleverna har var tydligt. Aven
om eleverna ar medvetna om vad som ar halsosam mat sa styr normerna for mycket for att
vetskapen om naringens roll &ven ska utnyttjas i praktiken. Det ar smaken som styr och hélsa
har en mycket lagre prioritet. Onskvart hade varit att halsa hade prioriterats hogre, inte
nodvandigtvis hogst men nagot hogre an vad resultatet ifran den har studien visar. Med
kunskap om matlagning tror eleverna att mycket gar att vinna och att férandring av normer
kan ske. Den framtid dar deltagarna kommer att vara verksamma star enligt dem sjélva infor
en forandring dar bade miljo- och naringsaspekterna blir allt viktigare. Nagon maste dock
béra ansvaret for att forandringen ska ske och deltagarna anser att det ar deras ansvar.
Samtidigt jobbar regeringen allt hardare med att trycka pa de normer som redan finns, att
smak och sensoriska aspekter ska ga fore allt annat for att pa sa satt fa varlden att se Sverige
som ett matland. Det tvingar eleverna till ett stallningstagande. Att fortsétta jobba med
normerna eller att tro pa att deras forestallningar om héalsosam mat kan ta branschen vidare.
Att regeringen véljer att satsa pa restaurangbranschen tycker forfattarna ar positivt men ett
tydligare stéallningstagande for att framja halsosamma maltider pa restauranger hade varit
onskvart. Om visionen far utslaget att fler ater maltider ute kan det paverka befolkningens
hélsa i stor utstrackning och det borde ligga i regeringens intresse att framja halsa genom goda
kostvanor snarare an att bota sjukdomarna som kan uppkomma av dalig kosthallning. I nasta
led behdver branschen bli mer innovativ och nytdnkande i fler aspekter &n bara smak och
upplégg. Det i sin tur kan inspirera de elever som nu utbildar sig att tdnka i andra banor och
anta ett bredare helhetsperspektiv. Det gor att aven skolan far en storre roll i att presentera
alternativa perspektiv for eleverna sa nar de kommer ut i branschen har en stérre mojlighet att
bade vélja inriktning for sin framtida karriar och paverka branschens utveckling. Det tack vare
tidigare kunskaper ifran skolan.

For var framtida yrkesprofession skulle fynden av den har undersokningen kunna anvandas
for att utveckla verksamheter som vill skapa restauranger med halsosammare mat. Till
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exempel skulle ett konsultuppdrag vara att bli inhyrd for konsultation av olika menyforslag
och hur menyn kan paverka hélsan. Att vara behjalpliga i kompetensutveckling géllande mat
och dess paverkan pa halsan ar ocksa en arbetsuppgift som skulle kunna vara mojlig. Genom
att bli medveten om vilka forestéliningar kockar har kring mat och vad som prioriteras vid
menyplanering &r det mojligt att 6ppna upp for ett samarbete mellan halsobranschen och
restaurangbranschen. Pa sa satt skulle narings- och smakaspekten kunna sammanforas i flera
verksamheter. For vidare forskning finns det flera uppslag. Att forska vidare pa
forutsattningen kunskap och hur mycket den faktiskt paverkar att maten blir halsosam da
deltagarna i den har studien sa starkt uttryckte att kunskap spelar en central roll for huruvida
tallrikens slutliga resultat blir halsosamt eller inte. Det hade ocksa varit av intresse att
undersoka vidare om de forestéllningar om halsosam mat som framkommit i den har studien
delas av andra och vad det ar som gor att kockelever har de forestallningarna de faktiskt har.
Ytterligare intressanta aspekter att undersoka ar om regeringens vision kommer att 6ka antalet
portioner mat serverade pa restaurang och hur stor paverkan det har for befolkningens hélsa.
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Bilaga 1. Observationsguide.

Vad ska observeras: livsmedelsval, kommunikationen om néring, halsa och livsmedelsval,
samt annat som kan uppfattas som relevant, tillagningsmetod, mangder, évrigt av intresse.
Vem ska observeras: kockelever, aktivt matlagande

Var & nér: koket i skolan under matlagning.

Hur manga: 5 st.

Hur ska de registreras: Antecknas i protokoll

Livsmedelsval/ Grupp 1 Grupp 2 Grupp 3
Méangd
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Kommunikation 1 2 3

Tillagningsmetod 1 2 3
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Bilaga 2. Intervjuguide.
Introduktionsfragor:
Hur tankte ni nar ni valde ravaror vid dagens matlagning?
Vad ar halsa? Ar det viktigt?

Nyckelfragorna ar fet markerade:

Motivera varfor ni lagade den mat ni gjorde?

Vad kénnetecknar halsosammat?

Beskriv en halsosammaltid.

Vad tycker du om halsosam mat?

Kan maten paverka halsan? Hur da?

Saljer hdalsosam mat? - Ja- vad ar det som gor att den séljer?

Nej- hur kan man sélja den?

Skiljer sig tankarna kring naringsriktigheten om man lagar lunch eller middag? Privatliv fran
jobbet? varfor?

Om man maste valja nar ni lagar mat, vad skulle ni valja da? smak och upplagg, miljo,
ekonomi, naring, hygien, specialkost eller annat?

Om ni skulle vélja att laga halsosam mat, var skulle ni hdmta kunskap eller inspiration?

Hur tror ni att tillagningsmetoder spelar in om matlagningen blir halsosam?

Det ni lagat idag var det halsosammat eller ndgot annat?

Om du om tio ar driver din egen restaurang, vilka faktorer ar viktiga nar du bygger din meny?

Avslutande fragor )
Nagon som vill tillagga nagot? Ovrigt?
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Bilaga 3. Grundrecept.
Grytbitar / fisk / boner alt gronsaker

Buljong

Gul 16k i bitar

Morot i bitar

Ev. andra eller mer gronsaker

Vatska

Salt

Valfri mejeriprodukt alt. Mer vétska av valfritt slag
Matfett

Redning

Kryddor
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Bilaga 4. Ravarulista.

Livsmedel Inkdpt mangd Mangd kvar efter Anvand mangd
matlagning
Spetskal 2 st. 1% st. % st.
Broccoli 3 st. 2 st. 1 st.
Gurka 2 st. 1% st. % st.
Stjalkselleri 12 st. stjalkar 11 st. stjalkar 1 st.
Apple 595 g. 290 g. 305 g.
Isbergssallad 1 st. huvud 1 st. huvud. Inget
Tomat 540 g. 309 g. 231 g.
Gul 16k 795 g. 545 g. 250 g.
Morot 1 kg. 786 g. 214 g.
Blomkal 1360 g. 1038 g. 322¢g.
Champinjoner 340 g. 335g. 5g.
Purjolok 280 g. 174 g. 106 g.
Avokado 5 st. 5 st. Inget
Citron 3 st. 2 st. 1 st.
Rodbetror 5 st. 5 st. Inget
Vitlok 85g. 62 g. 23 g.
Chili- farsk 2 st. 1 st. 1 st.
Krossade tomater 2 st. burkar 1 st. burk 1 st. Burk
Pasta 500 g. 500 g. Inget
Fullkornspasta 600 g. 600 g. Inget
Ris- jasmin 500 g. 500 g. Inget
Fullkornsris - rodris mix | 750 g. 750 g. Inget
Roda linser 500 g. 500 g. Inget
Potatis 3150 g. 1300 g. 1850 g.
Palsternacka 870 g. 503 g. 367 g.
Smor 250 g. 146 g. 104 g.
Olja - oliv 2,5dl. 1dl. 1,5dl.
Mijolk —rod 1 liter 8dl. 2dl.
Mjolk — bla 1 liter 1 liter. Inget
Vin — vitt 50 cl. 45 cl. 5cl.
Vin —rott 50 cl. 45 cl. 5cl.
Grytbitar 800 g. Slut 800 g.
Gronsaksfond- 180 ml. 175 ml. 5 ml.
flytande
Feta ost 150 g. 107 g. 43 g.
Mozzarella 1 férpackning 1 férpackning. Inget
Korv 93 % kott 1 férpackning 1 forpackning Inget
Korv 73 % kott 1 férpackning Slut 1 forpackning
Fisk- kolja 270 g. 270g. Inget
Fisk — lax 500 g. 500 g. Inget
Bacon 1 férpackning 1 férpackning. Inget
Gradde —40 % 2,5dl Slut 2,5dl.
Gradde — matlagnings 2,5dl. Slut 2,5dl.
Gradde — mellan 2,5dl. Slut 2,5dl.
Yoghurt- matlagnings 2dl. 2dl. Inget
Creme fraiche — latt 4dl. 4dl. Inget
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Creme fraiche —34 % 4dl. 4dl. Inget
Quinoa 400 g. 332g. 68 g.
Flytande Becel 500 g. 500 g. Inget
Fankal 2 st. Slut 2 st.
Kikartor - ekologiska 230 g. 230g. Inget
Bon mix- ekologiska 230 g. 230g. Inget
Kikartor . 230 g. 230g. Inget
nyckelhalsmarkta

BOn mix- 230 8. 230 g. Inget
nyckelhalsmarkt

Paprika 3 st. Slut 3 st.
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