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Sammanfattning

Den vanligast forekommande definitionen av matsvinn dr: livsmedel som hade kunnat dtas
om det hanterats annorlunda. Myndigheter kopplade till omrédet skriver om miljoméssiga och
ekonomiska vinster av att reducera matsvinnet. Tidigare forskning har visat att matsvinn finns
och det konstateras att man genom minskning av matsvinnet kan 6ka méltidskvalitén. Denna
studien startade genom ett samarbete med dldreomsorgen i Trollhédttans kommun.
Aktionsforskning som tillvigagéngssétt gjorde att vi genom studien kunde engagera
deltagarna i bdde problemformulering, kartlaggning och reflektion. Problemformuleringen
utformades gemensamt och d4 man tidigare inte métt sitt matsvinn blev detta studiens
omrade. ”Finns det matsvinn?”, ”Hur stort matsvinn ar det?” och ”Vad beror matsvinnet pa?”
var fragorna som stélldes i syfte att starta en kartliggning av matsvinnet. En kartliggning som
kan vara till hjélp for vidare arbete mot minskning av matsvinn. Genom métningar av
matsvinnet gavs svar pa fragan om det fanns matsvinn samt hur stort det var. Fradgan om
orsaker till matsvinnet undersoktes genom observationer. Genom observationerna framkom
olika faktorer som bidrar till matsvinn: bristande planering av portioner, hantering av
livsmedel, méltidskvalité, kunskap och kommunikation. Métningarna visade att det fanns ett
genomsnittligt matsvinn pa totalt 27 %. Det storsta matsvinnet var serveringssvinnet. Koken
tillagade betydligt mer mat &dn vad som kravdes for antalet serverade portioner. Métningarna
gav deltagarna en verklighetsbild som inte stimde helt 6verens med tidigare tankar kring
omfattningen av matsvinnet. Det konstateras att matsvinn finns i en nivad som bor
uppmirksammas. Deltagarna bor ga vidare i processen genom att utveckla atgirder samt
fortsitta sin kartliggning. Genom utdkad kunskap, noggrannare planering och béttre
kommunikation, som leder till ett minskat svinn, kan de forbattra maltidskvalitén.
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Forord

Vi vill forst och framst tacka enhetschefer, kokspersonal, vardbitraden och kostekonom inom
dldreomsorgen i Trollhédttans kommun for ett gott samarbete och mdjligheten att genomfora
denna studie. Vi vill ocksa tacka var handledare Kerstin Bergstrom for vérdefull handledning
och ett stort engagemang.

Slutligen vill vi tacka varandra for ett vél fungerande samarbete och en lérorik tid
tillsammans. Uppsatsen dr genomford med jimnfordelad arbetsméngd. Vi har tillsammans
planerat studien, sokt och list litteratur, samlat in all data, analyserat och utformat uppsatsen
skriftligen.



Introduktion

Nordiska ministerradet (2012) samt Naturvardsverket (2008) och Livsmedelsverket (2015) pekar i
rapporten pa miljomassiga och ekonomiska vinster som kommer till f6ljd av att reducera matsvinn.
Tidigare forskning undersoker matsvinn ur olika aspekter inom savél skola och universitet som
sjukhus och dldreomsorg. Det konstateras att en minskning av matsvinnet kan leda till en 6kad
maltidskvalité och kundndjdhet (Ferreira, Martins & Rocha, 2013). Det uttrycks att hdga svinnivéer
kan leda till avsevdrda konsekvenser for miljon samt dr negativa ur ett ekonomiskt perspektiv
(Engstrom & Carlsson-Kanyama (2004). Man kan alltsd genom att minska matsvinnet maximera
maltidskvalitén.

Inom dldreomsorgen i Trollhédttans kommun har man inte tidigare gjort ndgra svinnmétningar. Sa
hur ser det ut? Samarbete med kommunen startade genom aktionsforskning da forfattarna ihop med
kostekonom, enhetschefer och kockar kom fram till ett intressant omrade att utforska, vilket blev
matsvinn. “Finns det matsvinn?”, ”Hur stort matsvinn dr det?”” och ”’Vad beror matsvinnet pa?” ar
fragor att inledningsvis svara pa for att sedan kunna jobba vidare for att minska matsvinnet. Studien
ger inte nagra generella resultat. Det bidrar 1 stort istéllet till 6kad kunskap genom ett exempel ur
empirin med bade mitningar och observationer.

For framtida profession, som kostekonom, dr bade ekonomi och miljo aspekter att ta stillning till.
Matsvinnet har direkt paverkan pa dessa tva aspekter. Kartldggning av matsvinn gor att vi kan jobba
for att forbdttra och bibehalla acceptabla nivaer. Nivaer med minsta mojliga miljopaverkan och
goda ekonomiska forutsittningar. Genom aktionsforskningen jobbar vi ihop med deltagarna for
okad kunskap och sjélvstindigt vidare arbete. Som kostekonom har man ofta en ledande roll dér det
ar viktigt att lata medarbetare utvecklas och motiveras genom deltagande for att na sin fulla
potential.

Syfte

Syftet med studien &r att studera matsvinn inom dldreomsorgen i viss kommunal organisation,
genom att engagera deltagarna i bade diagnos och undersékning. Studien syftar dven till att belysa
dmnet matsvinn.

Fréagestéllningar

Finns det matsvinn?

Hur stort matsvinn ar det?
Vad beror matsvinnet pa?



Bakgrund

Under denna rubrik definieras matsvinn och hur det genom ekonomiska och miljoméssiga aspekter
inte &r dnskvirt med onddigt matsvinn. Aven aspekten hallbar utveckling behandlas genom alla tre
dimensioner. Tidigare forskning som gjorts i &mnet har gatts igenom och hir presenteras nigra
relevanta resultat. Begreppet maltidskvalité beskrivs. Studien gors i samarbete med Trollhdttans
kommun, darfor finns dven ett stycke kring dess maltidsorganisation. Avslutningsvis presenteras
undersdkningsmetoden som anvints, aktionsforskning.

Matsvinn

Det finns enligt Modin (2011) flera olika definitioner pa matsvinn. Hon har i rapporten fran
livsmedelsverket samlat en tabell 6ver 13 olika definitioner himtade frén studier inom omradet.
Den vanligast forekommande definitionen, och definitionen vi anvént oss av, dr Livsmedel som
hade kunnat dtas om det hanterats annorlunda (Modin, 2011, s. 10). Jordbruksverket (2011) ser
begreppet som brett och anpassningsbart till syfte. De skriver om en sniv definition som alla
bortkastade ravaror och produkter som kunde ha varit mdnniskoféda (Jordbruksverket, 2011, s. 2)
och en bredare definition: livsmedelsrdvaror forspills i olika led i forddlingskedjan
(Jordbruksverket, 2011, s. 2).

Varje ar slidngs enligt Livsmedelsverket (2015) ca 28 kg fullt dtbar mat per person i Sverige. Enligt
Naturvardsverket (2008) kan de storkok som jobbar for att minska matsvinnet d&ven minska sina
kostnader samt sin paverkan pa miljon. Verket podngterar att matsvinn dr en ekonomiskt vardefull
resurs och att en minskning dérfor dr I6nsamt for verksamheten. Aven Nordiska ministerradet
(2012) pavisar de miljoméssiga och ekonomiska vinsterna som kommer till f61jd av att reducera
matsvinnet. Haglund (2013) uppmérksammar matproduktionens stora miljopaverkan genom sévél
produktion som 6vergddning och forsurning av mark samt vattendtgang och minskning av biologisk
mangfald p.g.a. gifter. Hon papekar de stora utsldppen som sker pa olika platser i matsystemet och
att ett minskat matsvinn skulle minska matsystemets miljopaverkan. Haglund (2013) listar ocksa i
sin rapport ekonomiska vinster med att minska matsvinnet. Hon utgér da framst fran rapporter fran
Naturvédrdsverket om hur mycket privatpersoner ddslar genom att slinga. Detta dr dven kopplat till
storkok eftersom matsvinnet sjalvklart blir en kostnad, hur det 4n uppstar. I en uppsats av
Holmgqvist och Stromqvist (2014) belyser man dven problemet att man genom matsvinn, och annan
miljopaverkan, minskar kommande generationers mojligheter att tillgodose behov, att leva ett gott
liv. Aven de betonar svinnets negativa paverkan pa bade miljén och ekonomin.

Hallbar utveckling

Hallbar utveckling definieras av Nationalencyklopedin som en utveckling som tillfredsstdller
dagens behov utan att dventyra kommande generationers mojligheter att tillfredsstdlla sina behov
(Nationalencyklopedin, u,4., hdllbar utveckling, stycke 1). Det ndmns att begreppet ofta tolkas olika
men att det handlar om de tre dimensionerna ekologisk, ekonomisk och social hallbarhet. Begreppet
kan innefatta allt frdn naturen och ekosystemet till ekonomisk tillvaxt och bra livsvillkor for alla
ménniskor pé jorden. Nationalencyklopedin (u, 4.) definierar att begreppet kanske snarare ska ses
som en process dir alla dimensioner mats.

I rapporten Hallbara konsumtionsmonster” tar Naturvardsverket (2015) upp hur den totala
konsumtionens klimatpaverkan ser ut idag och hur det forvéntas se ut 2050. Studien fokuserar pa
hallbar konsumtion. Chalmers tekniska hdgskola bidrar, pd uppdrag av Naturvardsverket, med att
undersdka hur vi genom dndrat konsumtionsmonster kan begrénsa var miljopdverkan samt vilka
faktorer som kan bidra till framtida hallbara konsumtionsmonster (Naturvardsverket, 2015). Genom
olika scenarier illustreras i rapporten kostvalens betydelse for miljopaverkan.



Miljé

Matsystemet paverkar var miljo pé flera olika sétt. Enligt Livsmedelsverket (2015) star livsmedlen
for en fjardedel av hushéllens totala miljopaverkan. Enligt Haglund (2013) orsakar jordbrukets
lackage, av kvdve och fosfor, 6vergddning. Hon skriver ocksé att anvéndningen av fossila brinslen i
jordbruket sldpper ut svaveldioxid och kvdvedioxid vilket forsurar marken, &ven ammoniak i
konstgddsel bidrar till forsurning. Giftiga metaller orsakar human- och ekotoxicitet, alltsa skadar
ekosystem och bidrar till negativa méanskliga hélsoeffekter sa som cancer (Haglund, 2013).
Animalieproduktionen star enligt Haglund (2013) {6r 15 % av véxthusutsléppen totalt sett och all
livsmedelsproduktion kréver stora méngder vatten. Transporterna dr ocksa en del i miljopaverkan
och Haglund (2013) anger uppskattningsvis att 15-20 % av alla transporter ar lankade till
matsystemet. Naturvardsverket (2012) uppger att 1,5 % av Sveriges odlingsyta uppskattas anviands
till att producera mat som sléngs inom restaurang/storhushéllssektorn. I en ny rapport av
Naturvardsverket (2015) framkommer ocksa matkonsumtionens klimatpdverkan samt dess
markanviandning. Rapporten ndmner likt Haglund ekosystempéverkan, vixthusgasutslapp,
overgodning och giftiga &mnen. Rapporten tar ocksd upp foljderna av detta sdsom negativ effekt pa
biodiversitet, rent vatten och hélsa. Naturvardsverket (2015) uppskattar att véaxthusgasutsldappen i
nulédget dr ca 1,8 ton CO2-ekvivalenter per person och ar vid genomsnittlig matkonsumtion. Verket
pavisar ocksa att ca 75 % av dessa utslapp kommer fran kott och mejerikonsumtion. Enligt Bates
och Phillips (1999) paverkar vi genom avfallshantering miljon. Det innebér att matsvinnet inte bara
ar en belastning pa miljon vid produktion utan dven genom processen vid hantering av avfall.

Ekonomi

Nordiska ministerrddet (2011) skriver i en rapport att Sverige totalt skulle kunna spara in ca 120
miljoner SEK pd att minska sitt matsvinn. Naturvardsverket (2012) menar att livsmedelsindustrin
vid en minskning av matsvinnet med 20% kan spara 204 miljoner SEK. Utdver det kan man genom
den miljobesparing det leder till minska miljopaverkan till ett virde av 120-1200 miljoner SEK.
Enligt Naturvardsverket (2012) kan restaurang och storhushall spara 300 miljoner SEK i
inkdpskostnader vid minskning av matsvinnet med 20%.

Sociala aspekter

Den sociala aspekten av héllbar utveckling handlar om en utveckling som tar hdnsyn till andra
méinniskor, deras réttigheter, vélfiard och vilméende. Vérldsnaturfonden (u, 4.) skriver om
”Ekologiska fotavtryck - var paverkan pé planeten” och att vi som har rad att konsumera lamnar
vara fotavtryck i linder som har det simre stéllt. Att vi omvandlar deras naturresurser till varor.
Fairtrade (2013) upplyser om oacceptabla arbetsforhallanden méinniskor tvingas leva med p.g.a.
véra konsumtionsmonster. Early (2002) pdvisar vistvérldens tillgang till stora volymer och
variationer av livsmedel med hog kvalitet. Han menar att livsmedlen finns tillgingliga pa bekostad
av de lander som producerar maten, vilka sedan lever i brist pa mat.

Naturvérdsverket (2005) presenterar en utvirdering av det sociala och miljomaissiga samspelet i ett
bostadsfornyelseprojekt. Det studerades hur inblandade de boende var i arbetet och hur involverade
boenden och lokalt anstéllda var i en larandeprocess samt om det finns en fordndring i omrades
aktivitet. Verket kommer fram till slutsatsen att miljoaspekter och sociala aspekter 4r nodvindiga att
lanka samman for en varaktig effekt och ett helhetsperspektiv.

Tidigare forskning om matsvinn

Engstrom och Carlsson-Kanyama (2004) har gjort en studie kring matsvinn inom maltidsservice
med exempel fran Sverige. De skriver att 1/5 av maten som serveras sedan kastas. Exemplen
kommer ifrén tvé skolkdk och tva restauranger. Deras studie visar att det storsta matsvinnet ar
tallrikssvinnet. Produktionssvinnet var i genomsnitt 4%, serveringssvinnet 6% och tallrikssvinnet
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10%. Studien &r gjord 2004 och forfattarna menar att jamfort med hur det sett ut tidigare har
serveringssvinnet minskat men tallrikssvinnet 6kat. Matsvinnet i helhet visar sig ha dkat. De pastar
att nivderna dr betydande for bdde miljon och ur ett ekonomiskt perspektiv.

Ferreira, Martins och Rocha (2013) har utfort en studie dér de kartlagt matsvinnet pa ett universitet i
Portugal for att sedan foresla forbattringar. Studien visade att ca 24% av maten som serveras gar till
spillo. De skriver att en minskning av matsvinnet verkar mojlig samt atravird da det kan leda till
optimering av méltiden och gynna miljon. De konstaterar att ett minskat matsvinn kommer att
forbéttra maltidskvalitén och kundndjdheten.

En student pa Sveriges lantbruksuniversitet, Bennetoft (2014), har undersokt “mat och maltidens
betydelse” for dldre i Gavleborg. Hon skriver likasa om matsvinn och hur de i Gévleborg landsting
genom ett projekt minskat matsvinn inom dldreomsorgen. Projektet gick ut pa att personalen pa
dldreboendet sjélva fick ansvara for planering och tillagning av maten. Da kunde de éldre fa
nylagad mat och 0kad aptit genom t.ex. att kinna doft av maten. Den 6kade aptiten ledde till mindre
matsvinn.

En annan student pa Sveriges lantbruksuniversitet, Mattisson (2014), har skrivit om olika metoder
for att méta matsvinn i skolkok. Hon skriver i sitt resultat om vikten att motivera personalen genom
engagemang, forstaelse och visualisering av konsekvenserna for matsvinn. Hon uttrycker att
personalen behover kénna att de sjilva ar delaktiga i detta och att de kan se en fordndring genom
sina handlingar.

Holmgqvist och Stromqvist (2014) har undersokt matsvinn pé sjukhus dir de undersoker
vérdpersonalens syn pa orérda brickor. De drar som slutsats i sin uppsats att det dr viktigt med
engagemang fran savil koket som vardpersonal d4 man jobbar for att minska matsvinnet.

Nilson och Schlewitz Standal (2014) har gjort en studie om produktions- och serveringsmetoder
inom sjukhus i Skandinavien. De ser matsvinn som en viktig aspekt. I resultatet skriver de om
orsaker till matsvinn vilket berodde pa b.la. att sjukskoterskorna bestéllde fler portioner dn
nddvindigt. De forslar bittre kommunikation som forbéttring.

Enligt Naturvardsverket (2008) uppstar matsvinn i skolkok genom utgallring av daliga ravaror,
matsvinn vid tillagning och beredning, tallriksavskrap och kantinavfall fran servering. Verket har en
lang lista pa mojligheter till minskat matsvinn vilket innefattar t.ex. att kokspersonalen kidnner
ansvar for ekonomin i sin verksamhet och ser fordelarna i att hélla nere matsvinnet. De kan da
genom planering av sina inkdp, uppfoljning, koll pd portionerna, rétt livsmedelshantering och koll
pa hur det ser ut genom métningar se till att jobba for att halla nere matsvinnet. Naturvirdsverket
(2008) ser de viktigaste dtgirderna som informationssatsning, utbildning och utvecklande av
rutiner.

Maltidskvalité

Maltidskvalité dr ett begrepp vilket kan tolkas individuellt. Livsmedelsverket (2011) skriver om
”bra mat i dldreomsorgen” och menar att méltiden kan ha olika syften. Maltiden kan syfta till
njutning och/eller att fylla pa energi och de niringsdmnen man behdver. En forutséttning for
pafyllning av néring och energi dr att maten dts upp. Livsmedelsverket (2011) konstaterar att
maltiden for ménga innebér livskvalité och att det sensoriska kring méltiden da ar viktigt.
Individuella behov och 6nskemal bor darfor tillgodoses.

Begreppet kvalitet ar enligt Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien, KSLA, (2008) ett invecklat
begrepp med flera definitioner. Akademin menar att kvalitet 4r produktens forméaga att tillfredsstélla
forvantningar. KSLA (2008) presenterar kriterier som kdnnetecknar livsmedelskvalitet. Det skrivs
om skillnaden pa objektiv och subjektiv kvalitet. Alltsa bdde det objektiva vilket kan métas, s som
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néringsvirde, och det subjektiva vilket handlar den enskildes individens upplevelser och
forvantningar. Kvalitén kan inte heller bestimmas utifran en parameter utan ar en kombination av
olika faktorer. Det som péverkar kan vara allt ifrdn hélsoaspekter och miljoaspekter till det
sensoriska och hygieniska.

En modell vilken forklarar aspekter kring méltidsupplevelse dr "Five Aspects Meal Model”, FAMM
(Gustafsson, Ostrom, Johansson & Mossberg, 2006). Aspekterna innefattar: rummet, motet,
produkten, styrsystemet och atmosfdaren. Med rummet menas miljon dér maltiden konsumeras.
Motet handlar om den sociala stimningen i rummet. Det géller bdde det egna métet med t.ex.
serveringspersonal eller de man &ter ihop med. Det kan ocksa innefatta mdtet mellan de runt
omkring dn. Mat och dryck som serveras dr det som kallas for produkten. Hér inkluderas ménga
perspektiv, allt fran utseende, smak och doft till konsistens och néringsinnehall. Styrsystemet ar
planeringen och det administrativa arbetet kring maltiden vilket infattar t.ex. ekonomi, lagar och
regler. Atmosfaren beskriver stimningen och kénslan utifran helheten av maltidsupplevelsen.
Atomsfiren avspeglar hur de andra aspekterna upplevs ihop.

Maltider inom aldreomsorgen pa Trollhattans kommun

Studien &r gjord i samarbete med dldreomsorgen inom Trollhdttans kommun dé& det genom den
verksamhetsforlagda utbildningen uppstod en mdjlighet till detta. Inom dldreomsorgen i
Trollhittans Stad serveras det sex maltider per dag. Maltiderna bestar utav frukost, lunch och
kvidllsmal samt mellanmal dir i mellan. Mélen planeras i forvdg av en kostekonom. Hon ansvarar
dven fOr att malen ska tdcka ndringsbehoven och vara individanpassade sé att varje boende kan fa
den kost som behovs. I matsedelsarbetet for dldreomsorgen ar det viktigt att maten naringsberéknas,
sa att alla fr den energi de behdver anpassat till deras tillstand.

Aldreomsorgen i Trollhittan har 4tta kok, och samtliga #r tillagningskdk. Det ir kockar och
koksbitrdden som tillagar maten, och som tillsammans med omsorgspersonal kan servera de boende
maten. Kostombud i form av vardpersonal fran avdelningarna har tillsammans med de som
tillagar/planerar maten regelbundna kosttréffar for att diskutera maten. En gang i ménaden har alla
kockar och enhetschefer samt kostekonomen verksamhetstraff. Dar fors dialoger om hur det gar for
de atta olika enheterna. Kockar har da chans att uttrycka sig och pa sé sétt jobbar produktion och
servering ihop for att forbéttra maltidsverksamheten for dldreomsorgen.

Aktionsforskning

Bryman (2011) definierar aktionsforskning som “ett tillvigagangssdtt ddr forskaren och en klient
samarbetar vid diagnosen av ett problem och vid utvecklingen av en losning som bygger pd denna
diagnos” (s. 356). Genom aktionsforskining kan man enligt Ronnerman (2012) ha en direkt och
omedelbar paverkan pa forskningsomradet. Man utgar ifran en fraga, som ofta véixer fram i
praktiken, for att sedan soka kunskap och djupare forstéelse vilket ska leda till forandring.

I aktionsforsning belyses relationen mellan tankarna kring det praktiska arbetet och det faktiska
praktiska arbetet. Frin ett sa kallat "bottoms-down’ perspektiv (Ronnerman, 2012) ar det
praktikerna sjdlva som ifragasétter och driver mot en fordndring. Forskningen gar enligt Ronnerman
(2012) ut pé att, efter att frdgan har stéllts, gd till handling och under denna handling stindigt
reflektera och folja processens géng. I boken av Ronnerman (2012) illustreras aktionslarandets olika
steg genom foljande figur.
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Figur 1 Illustration av process inom aktionsforskning. Killa: Modifierad frdn Ronnerman (2012, s.
127).

Sammanfattning av bakgrunden

Matsvinn har definieras som livsmedel som hade kunnat ditas om det hanterats annorlunda (Modin,
2011, s. 10). Vi kan genom myndigheter och tidigare studier konstatera att matsvinn finns. Svinnet
ar negativt for den héllbara utvecklingen genom miljomaissiga, ekonomiska och sociala aspekter.
Produktionen av livsmedel paverkar miljon genom t.ex. ekosystempaverkan, vaxthusgasutslapp,
overgddning och giftiga &mnen (Haglund 2013; Naturvardsverket, 2015). Miljopaverkan sker dven
vid avfallshantering (Bates & Phillips, 1999). Vid minskning av svinnet kan ekonomiska
besparingar uppnas (Naturvardsverket, 2012; Nordiska ministerradet, 2011). Vistvirldens
konsumtionsmdnster paverkar vilfard och vilméende i lander dér de har det sdmre stillt (Early,
2002). Maltidskvalité ar ett brett begrepp som trots sin 6ppna tolkning ér av vikt for en positiv
maltidsupplevelse. Inom dldreomsorgen dr det ur ndringssynpunkt viktigt att dldre &ter sina
portioner. For att det ska vara mgjligt krévs en god maltidskvalité (Livsmedelsverket, 2015). Det
handlar ocks& om livskvalité och njutning kring maten, for det krévs aptitlig mat som serveras i en
trivsam miljo. Studien studerar svinn inom &ldreomsorgen i Trollhdttans kommun dér man aldrig
tidigare genomfort svinnmétningar. Genom aktionsforskning engageras deltagarna i
problemformulering, kartldggning och reflektion kring matsvinnet.
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Metod

I metodavsnittet forklaras tillvigagangssittet ingdende. Design, instrument och urval presenteras
och tillvigagingssitt vid datainsamling, databearbetning och dataanalys forklaras. Aven
metodologiska och etiska dverviganden gors.

Design

Studien gjordes som en fallstudie med tillvigagingssittet aktionsforskning. Forskningsdesignen
fallstudie innebar att ett fall studerades detaljerat och ingdende (Bryman, 2011). Enligt Yin (1994)
gér resultaten fran en fallstudie inte att generalisera, eftersom man studerat en liten grupp vilken
inte dr representativ for populationen. Populationen i detta fall &r all dldreomsorg i Sverige. Yin
(1994) skriver att man istdllet kan gora studien for att belysa empirin kring nagot teoretiskt. Vi kan
alltsa istdllet for att ge generaliserbara resultat lyfta fram ett exempel frén verkligheten. Studien
syftar inte till att generalisera hur matsvinnet ser ut inom dldreomsorgen i stort utan vill belysa
dmnet samt 6ka kunskapen genom att se hur det kan se ut. En fallstudie ar enligt Yin (1994) lamplig
d& man ska svara pa fragor om hur” och "varfoér”, dd@ man som forskare har liten eller ingen
kontroll 6ver deltagarnas beteenden och da studiens fokus dr i nutid. En fallstudie later oss enligt
Bryman (2011) kombinera kvalitativ datainsamling med kvantitativ. Vid en fallstudie har man
enligt Patel och Davidsson (2011) ett helhetsperspektiv och forsoker samla in sa tdckande
information som mdjligt for att fa en dvergripande bild, man kan darfor behdva anvinda sig av flera
datainsamlingsmetoder. Aktionsforskning &r ett tillvigagingssitt som ocksé kan innebéra en
kombination av datainsamling, av bade kvalitativ och kvantitativ data (Bryman, 2011). Bade
kvalitativa och kvantitativa metoder for datainsamling har anvints. En kombination av strukturerade
observationer dokumenterade genom ett observationsschema, deltagande observationer
dokumenterade genom filtanteckningar och métningar av matsvinn. Genom kvantitativ ansats
soktes svar pa frdgorna “Finns det matsvinn?” och ”Hur stort matsvinn ar det?”. Det handlade da
om att kartlagga nuléget. Genom en kvalitativ ansats soktes svaret pd fragan om ”Vad beror
matsvinnet pa?”. Det blev en frdga om att identifiera faktorer. Svaret pa denna fraga bestod av
mdjliga forklaringar till varfor det uppstatt matsvinn.

Instrument

Instrumenten som anvindes for insamling av data var méitningsformuldr, observationsscheman och
féltanteckningar. Da strukturerade observationer genomfordes anvindes observationsschema som
instrument. Vid métningar av matsvinn fylldes ett métningsformulér i. De deltagande
observationerna dokumenterades genom féltanteckningar.

M:itningsformulir

Maitningsformuléret (for mall se bilaga 1) ar instrumentet utformat for mitningarna av matsvinnet.
Deltagarna anvinde sig av vagar for att médta matsvinnet och fyllde i métten i métningsformuliret.
Formuliret var tinkt att vara sé l4tt och konkret som mojligt da det var manga av deltagarnas allra
forsta svinnmétning. Det som registrerades i métningsformuléret var: vilken enhet det var, dag och
datum, matrétt med tillbehor, antal géster, tillagad vikt totalt, vikten av matsvinnet i tre olika
kategorier samt kostnad for maltid per portion. Matritt med tillbehor innefattar den matrétt som
serverades och man sedan métte matsvinnet av. Tillbehor fylldes i utefter vad det var for tillbehor
som erbjdds till den maltiden. Med antal gister menas de portioner som serverades. De tre
kategorier av matsvinn som mattes var beredningssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn.
Beredningssvinnet riknades som allt som gick i soporna innan servering. Serveringssvinn
innefattade det som fanns kvar i kantiner, grytor och skalar efter servering. Det var alltsd mat som
tillagats men inte hamnade pd nagons tallrik. Den mat som togs tillvara pé uteslots hir, matsvinnet
rdknades endast som det som sedan sldangdes. Tallrikssvinnet var det som, efter gésten étit klart, 1ag
kvar pa tallriken och skrapades i soporna. Kostnad per portion i kronor var en valfri kolumn vilken
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lagts till for mojligheten att sedan rikna pé kostnader. Utover ifyllningen av uppgifter i formuléret
tilldts kommentarer. Det kunde handla om att t.ex. storre delen av beredningssvinnet var oundvikligt
matsvinn fran odtliga delar av gronsaker till att serveringssvinnet blev stort p.g.a. ej avbokad
bestillning.

Observationsschema

Ett observationsschema (for mall se bilaga 2) anvindes i syfte att sdkerhetsstilla ett registrerande av
observerade beteenden pa ett sétt som sedan kan sammanstéllas pa ett systematiskt sétt (Bryman,
2011). Det ska enligt Bryman (2011) finnas ett tydligt fokus for att dels kunna veta vad eller vem
som ska observeras, och i vilken miljo, for att sedan kunna koppla observationen till
fragestéllningen/syftet. Vart observationsschema utformades for att observera tre olika delar. Syftet
med de strukturerade observationerna var att svara pa frdgan “vad beror matsvinnet pa?”. Det forsta
som observerades var koket. Hir undersoktes vad det var for typ av matsvinn som blev
beredningssvinn samt personalens forhédllningssatt till matsvinnet. Det andra som observerades var
serveringen. Det som da undersoktes var hur maten serverades och var det under denna process
kunde uppsta matsvinn. Till sist observerades métningarna av matresterna/matsvinnet. Detta
undersoktes for att dels studera var resterna kom fran, att mitningarna gjorts pa ratt satt samt
deltagarnas reaktioner till matsvinnet. Mallen till observationsschemat var indelad i dessa tre delar
och har sedan utrymme for vidare specificering innan observation. Anledningen till detta &r att
observationsschemat anvéndes i olika miljoer olika dagar, sa som matsal en dag och vérdavdelning
en annan dag. Observationsschemat anpassades darfor efter dagen vilket fylldes i manuellt av oss
innan observation.

Filtanteckningar

Intrycken under de deltagande observationerna dokumenterades med en gang i kortfattade
anteckningar vilka senare pd dagen skrevs ut till mer fullstindiga noteringar, faltanteckningar.
Enligt Bryman (2011) bor man vara flexibel och 6ppen i sin anteckning d&ven om man har en
forhallandevis specifik frigestillning att utgd ifrdn. Detta for att inte forlora den kvalitativa
forskningsstrategins starka sidor. Vi har vid deltagande observationer, vilka observerades genom
féltanteckningar, fokuserat pa fradgan om ”Vad beror matsvinnet p4?” men varit Oppna for alla de
intryck som getts.

Urval

Urvalet bestod av de atta kok som finns inom dldreomsorgen i Trollhdttans kommun. For de
strukturerade observationerna gjordes urvalet ytterligare genom en jimforelse av kokens storlek,
tillgénglighet och hur vél en observation av matens vig skulle kunna goras. Ett av de frimsta
kriterierna var att kunna g ut och observera pa avdelningar, vilket forutsatt att avdelningarna I1ag i
nérheten. Ett passande kok valdes da ut och kallas observationskoket”.

De som deltog i studien var kokschefer, kockar och bitrdden fran koken samt kostekonom och till
viss del enhetschefer, vardpersonal och géster. Matningarna utfoérdes av deltagarna i kdken.
Vardbitraden och géster ingick vid observation av serveringen. Deltagarna i ”observationskoket”
ingick i de strukturerade observationerna kring métningarna. Samtliga kok observerades under
studien vid forberedelser och reflektion. Kostekonom och enhetschefer ingick i deltagande
observationer vid planering och reflektion kring studien.

Avgrinsning har skett genom att en del kok exkluderade vardavdelningarna helt eller delvis. Detta
gjordes da matningarna hade haft for stor inverkan pa det dagliga arbetet for deltagarna. Tid och
arbetskraft dr resurser som varit begransade. Av samma anledning begridnsades métningarna till
lunch och uteslutit dryck. Samtliga kok exkluderade matlddorna som skickas ut eftersom dessa inte
kommer tillbaka till koket. Déarfor méttes inte detta tallrikssvinn.

12



Kok 17 var koket kallat "observationskok™. Det ér ett av Trollhéttans dldreomsorgs mellanstora
kok och ligger centralt. Koket levererar mat till boenden i samma hus, skickar ut matlddor samt har
en matsal ddr minga av de boende i serviceldgenheterna runtomkring dter. Det som uteslutits vid
métningarna hir dr matlddorna och dvriga utskick till dagverksamhet och skolor. Samtliga 7
avdelningar inkluderades i métningarna. Detta var en mdjlighet dels d4 samtliga avdelningar ligger i
huset och dels da de erbjods hjélp till vid métningarna. Det var dven detta kok som observerades
strukturerat utefter vart observationsschema. Deltagare var: kock, 4 koksbitrdden samt vardpersonal
pa 4 avdelningar.

Kok 2” ér det storsta koket, inom dldreomsorgen, vilket ligger centralt. De levererar mat till
boenden i ndrheten samt har matsal och skickar ut matlddor. Har mittes bara matsalen/restaurangen.
Avgrénsning blev 20 avdelningar och matlddorna. Deltagare var: kock och koksbitrdden.

Kok 3” ér ett stort kok som dven det ligger centralt. De levererar till boenden och skickar ut
matlador. De har ocksé en restaurang. Har méttes matsvinnet endast i matsalen/restaurangen.
Avgrinsningen blev matlddorna samt de 15 avdelningar de levererar till. Deltagare var: kock och
koksbitraden.

Kok 4”7 dr kommunens minsta kok, inom dldreomsorgen, vilket ligger utanfor staden. De levererar
till ett boende 1 huset och skickar matlddor. De har dven en restaurang 6ppen for alla. Matsvinnet
som mattes hdr var endast i matsalen/restaurangen. Avgriansning var avdelningen de levererar till
samt matlddorna. Deltagare var: kock och koksbitraden.

Kok 57 ér ett mindre kok utanfor staden. Koket levererar till 4 avdelningar i huset och skickar dven
ut matlador. De har ocksa en restaurang. Métningarna skedde i restaurangen samt pa samtliga
avdelningar. Avgriansning var endast matladorna. Deltagare var: kock, kdksbitrdden samt
vardpersonal pa de 4 avdelningarna.

Kok 6” ér ett storre kok 1 centrum. De levererar till boenden i samma hus och skickar matlador. De
har ocksa en restaurang. Deltagarna métte matsvinnet i restaurangen/matsalen samt pa en av
avdelningarna. Avgrinsning var de 6vriga 10 avdelningarna samt matlddorna. Deltagare var: kock,
koksbitrdden och vardpersonal pa 1 av avdelningarna.

Kok 77 ér ett mellanstort kok. De serverar ingen helpension och levererar inte till ndgra boenden.
De levererar mat till sirskilda omsorgens verksamheter samt har en restaurang. Méatningarna skedde
endast i matsalen. Avgriansning blev matlddor och utskick till verksamheter. Deltagare var: kock
och koksbitraden.

Kok 8 ér ett mindre kok i centrum. De levererar mat till ett boende i samma hus. De levererar
dven matlddor och har en restaurang. Hir méttes matsvinnet for bdde restaurangen och avdelningen
de skickar till. Avgriansning var endast matladorna. Deltagare var: Kock, koksbitrdden och
vardpersonalen pé avdelningen.

Datainsamling

Datainsamling gjordes med hjélp av strukturerade observationer, deltagande observationer och
métningar av matsvinn. De strukturerade observationerna dokumenterades genom
observationsschema, de deltagande observationerna dokumenterades genom filtanteckningar och
mitningarna dokumenterades i métningsformuliren. Inledningsvis paborjades aktionsforskningen
med en dnskan om samarbete ithop med Trollhdttans omsorgsforvaltning. Syfte och fragestillningar
arbetades fram med praktikerna. Idéen till svinmétningar kom fran kostekonomen, och utvecklades i
samarbete med oss, enhetschefer och kockar frdn samtliga kok. Strukturerade observationer
anvindes. Parallellt skedde deltagande observationer. Dessa dokumenterades genom
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féltanteckningar. Deltagande observationer dr enligt Bryman (2011) dd man som forskare
observerar och lyssnar pa ménniskorna omkring sig. Faltanteckningar innebér enligt Bryman (2011)
att man for anteckningar utifrén observationer. Anteckningarna bor enligt Bryman (2011) innehélla
olika beteenden, skeenden och reflektioner 6ver detta utifran forskaren. Faltanteckningar fordes
kring de deltagande observationerna som skett genom hela studiens géng. Detta for att komplettera
fragestéllningarna Finns det matsvinn?” och ”Varfor finns det matsvinn?” med hur deltagarna
resonerade kring matsvinn vilket var en fraga kopplad till ”Vad beror matsvinnet pa?”.
Observationerna under métningarna skedde endast i observationskdket. Métning av matsvinnet
skedde genom att maten som blev 6ver vigdes. Métten fordes sedan in i matningsformuléret.
Mitningarna skedde i samtliga kok och genomfordes sjdlvstandigt av kdkspersonalen. Undantaget
var observationskoket dér observation skedde genom deltagande i méitningarna.

Datainsamlingen skedde under tre veckor indelade i olika teman. Forberedelserna innan de tre
veckorna genomfordes genom deltagande pa ett mdte med kostekonomen och tva méten dir
enhetschefer och kockar deltog. Det var genom dessa mdten problemformuleringen och
behovsdefinitionen skedde. Innan den forsta veckan skickades ett informationsblad ut (se bilaga 3).

Under forsta veckan (vecka 15, 2015) var forberedelser i fokus. Samtliga 8 kok besoktes och en
presentation kring matsvinn samt syftet med studien och hur métningarna skulle ske genomfordes
(se bilaga 4). Insamlingen av data under den forsta veckan bestod utav deltagande observationer.
Presentation och diskussion infor métningsveckan tog ca 45 min (30-60 min) per kok. Deltagare
under dessa moten var kokspersonal och i vissa fall d&ven enhetschefer och vardpersonal.

Andra veckan (vecka 16, 2015) skedde kartlaggningen, genom mitningarna. Koken métte
sjalvstandigt genom att fylla i métningsformuldren. Méatningarna skedde genom att de vigde maten.
I observationskoket genomfordes strukturerade och deltagande observationer. Observationerna i
observationskoket skedde varierande tider mellan 09:00-15:00 under veckan. Under méndagen 1&g
fokus for observation péd beredning/tillagning i koken samt servering i matsalen. Under tisdag,
onsdag och torsdag observerades dven serveringen ute pa avdelningar. Deltagande vid métningarna
1 observationskoket skedde alla dagar utom fredag. Under veckan holls kontakten med de dvriga
koken via telefon.

Sista veckan (vecka 17, 2015) gjordes reflektion for att, tillsammans med deltagarna, dra slutsatser
och sammanfatta lirdomar. Under veckan besoktes koken for insamling av métningsformuléren och
samtal kring hur det hade gétt. Samtalen var en del i de deltagande observationerna och
dokumenterades genom féltanteckningar.

En storre presentation kring resultaten och samtal kring detta med enhetschefer, kostekonom och
kockar fordes vid ett senare tillfalle (2015.05.12) pé ett av deras mdten.

Databearbetning och analys

Samtliga observationer genomfordes av oss bada vilket 14ter oss jamfora uppfattningar vid analys
for att skapa oss en gemensam och bredare bild av situationerna. Observationsschemat ldt oss
sakerstidlla att alla strukturerade observationer gick att analysera enligt syftet (Bryman, 2011).
Under alla tre veckor anvédndes faltanteckningar for utdkat underlag vid analysering.
Filtanteckningarna dokumenterade dels forberedelser och efterarbete for mitningarna i samtliga
kok och dels observationskdket under matningsveckan som ett komplement till
observationsschemat. Bearbetning av mitningarna gjordes genom en sammanstillning och av de
métningsformuldr som fyllts i. Anteckningar och schema fran observationerna bearbetades genom
dels renskrivning och dels avldsning utifran syfte. Observationerna analyserades sedan utifrén vara
fragestéllningar, framst frigan om ”Vad beror matsvinnet pa?”. Fragorna om “Finns det matsvinn?”’
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och ”Hur stort matsvinn dr det?” besvarades genom métningarna. For att analysera méitningarna
rdknades olika nyckeltal ut for att fa fram intressanta delar ur métningarna.

Nyckeltal som réknats ut:

« Tallrikssvinn i procent:

_Tallrikssvinn o Tallrikssvinn

Total tillagad vikt 1 procent

« Tallrikssvinn per portion i kg:

Tallrikssvinn _ Tallrikssvinn

Antal portioner ~ per portion (kg)

« Serveringssvinn i procent:

Serveringssvinn x 100 — Serveringssvinn
Total tillagad vikt 1 procent

« Beredningssvinnet i procent i snitt sammanslaget for koken:

W 100 = Beredningssvinn
Total tillagad vikt 1 procent

Som redskap for vidare analys av resultatet raknades det ut vad en normal portion &r i gram (se
bilaga 5). Detta skedde genom att dels rdkna “antal portioner / tillagad vikt” och dels genom att
addera samman komponenternas vikt utifran portioneringslistan. Portioneringslistan &r det verktyg
som anviands 1 koket vid portionering och visar maltidens komponenter fordelat 1 vikt. Vardet som
vid analys kallats ”en portion” var medelvirdet av dessa, vilket dr 429g.

Etiska 6verviganden

De forskningsetiska principerna Bryman (2011) skriver om &r informationskravet, samtyckeskravet,
konfidentialitetskravet och nyttjandekravet. Informationskravet handlar b.la. om att man som
forskare ska informera berdrda om syftet med forskningen. Samtyckeskravet handlar om att de som
medverkar sjilva har ritt att bestimma om de vill deltaga eller ej. Enligt konfidentialitetskravet ska
man i storsta mojliga konfidentialitet och inte ge ut ndgon personlig information angéende
deltagare. Nyttjandekravet sdger att uppgifter kring enskilda personer endast far anvéndas i
forskningsdndamal. (Bryman, 2011). Informationskravet har uppfyllts genom stindig kontakt och
information till samtliga deltagare. Ett exempel dr att forsta veckan av datainsamling syftade endast
till att informera deltagare om syftet. Samtycke skedde genom att deltagandet var frivilligt. Namn
pa kok och individer halls anonymt i denna rapport vilket gor att ingen personlig information ges ut.
Data kring enskilda individer har inte samlats in och all insamlad information anvinds endast 1
presenterat avsett syfte.

Resultat

I resultatet presenteras varje kok for sig samt i en sammanstéllning av alla kok. Resultatet fran
métningarna presenteras i tabellform samt genom illustrerande diagram. Tabell 1-8 visar en
sammanstéllning med resultat fran kokets métningsformuldr samt hur stort matsvinn det
procentuellt blivit fran tallrikarna, tallrikssvinnet métt i kg och serveringssvinnet i procent. 8 olika
diagram visar tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matritt under veckan for kdken, baserat
pa matningsformuléren. Ytterligare diagram lyfter fram intressanta delar av resultatet. Resultatet
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frén deltagande observationer presenteras genom en sammanfattning av féltanteckningarna
kopplade till respektive kok. Resultatet fran de strukturerade observationerna presenteras for kok 1
uppdelat i de tre omraden som studerades: beredning, servering och métning.

Kok 1 Observationskoket

Vid introduktion var endast kocken nirvarande, och visade sig engagerad. Hér ville man inkludera
samtliga avdelningar och gick ut med information &ven till vardpersonal. Innan métningarna
misstinkte de att det var avdelningarna som sldngde mest och deltagarna trodde att problemet var
portionsbestillningarna. De hade ocksa en avdelning for dementa dér aptiten kan vara mycket
varierande. For att motverka matsvinn upplevde deltagarna att man behover bra kommunikation
mellan savil servering och kok som med géster. I efterhand pratades det positivt om veckan. Att det
varit intressant och ldrorikt att méta.

Maitningarna sammanstélldes i en tabell (se tabell 1) vilken visar ett tallrikssvinn pa 1 snitt 6 %.
Serveringssvinnet var i snitt 20 %. Tallrikssvinnet 1ag pd en jdmn niva under hela veckan medan
serveringssvinnet varierade. Under torsdagen var serveringssvinnet lagre dn tallrikssvinnet. I snitt
serverades 87 portioner och det totala snittet pa den totala tillagade vikten var 39,66 kg. Detta
innebdr att koket i snitt lagar mat for portionsstorlekar pa 456 g. Att jimforas med
snittportionsstorlek pa 429 g. Anda blir det i snitt 7,66 kg kvar fran serveringen vilket ricker till
néstan 18 portioner 4 429 g. Raknar man ihop samtliga dagars berednings-, serverings- och
tallrikssvinn blir det 11,2 kg mat som gétt till spillo, vilket motsvarar 28 %.

Tabell 1 Sammanstillning av kdkets métningsformulir, kok 1.

Tabell 1 | Matriitt med Antal Totalt tillagad | Berednings- | Serverings- | Tallriks- | Tallriks- | Tallrikssvinn | Serverings-
”Kok 1” | tillbehor portioner | vikt (kg) svinn (kg) |svinn (kg) |svinn (kg) | svinni % |/portion (kg) |svinni %
Mindag | Isterband med stuvad | 77 43,53 0,00 13,32 31 7 0,04 31
potatis, rodbetor och
sallad.
Tisdag | Kokt fisk med 88 33,63 0,67 10,26 2,42 7 0,03 31

potatis, aggsas, dter/
mordtter och sallad.

Onsdag | Stekt flisk med 92 40,05 1,50 6,41 2,12 5 0,02 16
potatis, 16ksas,
morot och sallad.

Torsdag A‘TS(’_PPE/ 90 46,98 0,00 1,79 2,12 5 0,02 4
sparrissoppa med
pannkakor, sylt och
gradde.

Fredag | Kottfarsbiff med 86 34,11 3,50 6,52 2,30 7 0,03 19
potatis, sas och

gronsaker.

Snitt 87 39,66 1,13 7,66 2,41 6 0,03 20
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Ett diagram (se diagram 1) illustrerar tallriks- och serveringssvinnet per rétt under veckan. Det blir
hér tydligt att serveringssvinnet dr det som varierar. Dagen da det serverades isterband var
serveringssvinnet storst.
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Diagram 1 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 1.

Ytterligare ett diagram (se diagram 2) visar tallriks- och serveringssvinn for avdelningarna och
matsalen utrdknat fran de ursprungliga matningsformuléret. Diagrammet visar att det inte 4r nagon
storre skillnad mellan matsvinnet pa avdelningarna och i matsalen. Dock hade avdelningarna négot
hdgre svinn.
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% Tallrikssvinn
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Matsal Avdelningar

Diagram 2 Tallriks- och serveringssvinn i % for matsalen och avdelningarna, kok 1.

Beredning

Kokspersonalen uttryckte att de upplevde beredningssvinnet som minimalt. Att det i princip endast
bestar av matsvinn fran salladsberedning i form av skal. Nér de skickade mat till avdelningarna
hade de portioneringslistor att gd efter. Dessa foljdes till viss del men det hdnde att maten
portionerades med dgonmaétt. Mycket av maten var halvfabrikat vilket gjorde att de d& endast tinade
och tillagade det som behdvdes. Detta gjorde ocksé att de kunde tillaga/virma upp i omgangar. Néar
de behdvde extraportioner eller alternativritt anvindes mat som tidigare tagits tillvara pd. Efter
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tillagning 1ag det kvar mat i grytor och skalar vilket sedan gick direkt till disk/rengdring, detta blev
ett bortfall vid métning av beredningssvinnet.

Servering

I matsalen serveras, forutom dagens ritt, ett alternativ. Det fanns bade alternativritt och olika
varianter pa potatis. Sallad tas vid en buffé. Annat som erbjuds ir t.ex. kndckebrod. Vid servering
erbjod kokspersonalen ofta alternativritt innan gésterna uttryckt asikt om dagens ritt.
Kokspersonalen dr noga med att friga om portionen dr lagom. En dldre dam gick forbi och hade
néstan ldmnat hela tallriken orérd, vardpersonal frigade henne varfor och hon svarade att hon var
ledsen. Sedan 1dmnade hon matsalen utan att vardpersonal gav vidare dterkoppling. Vardpersonal
tar ofta mat at de dldre. De tar da ofta flera glas med olika dryck samt lite extra pa tallriken for
sakerhetsskull. I matsalen startar serveringen 12:00, da far vardpersonal &ta. Serveringen for de
boende startar inte forrdn 12:30. En av de dldre stod och véntade pa att fa ta mat, ungefér 10
minuter. Nér det var dags for henne att f4 mat var hon for trétt i benen for att kunna sta kvar och
styra dver sin portion. Vardpersonal ber om en e-kost, varpd kokspersonalen fragar “hur mycket
mos?”. De dldre som Onskar far ta mer. Ibland férs kommentarer om maten hogljutt av bade de
dldre och vérdpersonalen. Bdde negativt och positivt. Kommentarerna verkar paverka vad de runt
omkring viljer att dta och hur mycket. Ett exempel var d& en boende uttryckte hur dckligt det var
med isterband, samtliga i kon efter henne valde alternativritten. Ett annat exempel var da ndgon
uttryckte sitt goda tycke for isterband vilket gjorde att gésten efter henne tog en smakbit &ven om
hon tidigare var skeptisk. En av de boende forklarade att han inte ville ha isterband dé han tyckte
det var fett och édckligt, kokspersonalen som serverade sa da “’jag haller med dig”. Kokspersonal
beréttar att avdelningar ibland klagar pa matens utseende men kokspersonalen menar da att
vérdpersonalen inte anstrianger sig for att ldgga upp maten fint.

Pé avdelningarna tog boende mat sjdlva om de kunde. De andra serverades av vardpersonalen.
Under hela maltiden fordes stindig dialog mellan vardpersonal och de dldre. Vid servering av
pannkakor med sylt och gridde fordelades lika stora portioner till alla. Méinga tallrikar kom tillbaka
halvétna. Véardpersonalen tycke att portionsfordelningen kunde vara ordttvis. Att en man i 50 ars
aldern beriknas éta en lika stor portion som en liten dam i 80 ars dldern. P4 avdelningarna var
maltidsmiljon varierande. Pa en avdelning uttryckte vardpersonal att de velat forbattra
maltidsmiljon for de dldre vilket hon trodde skulle 6ka aptiten. Véardpersonalen ville skota den
slutliga tillagningen i kdket pd avdelningarna for att 6ka de de éldres aptit och forbattra
maltidsupplevelsen. Detta gillde frimst kvéllsmalen. Vardpersonalen énskade 6kad kommunikation
mellan avdelningar och koket. En del rétter var populérare &n andra. Populidra ritter upplevs av
vérdpersonalen att inte ricka till medan de mindre populéra réitterna kommer i 6verflod.
Vardpersonal uttrycker att de tvd olika boenden som koket lagar mat till 4r av olika karaktir. Detta
gor att samma mat upplevs olika. P4 ena boendet &r de yngre och efterfragar kryddor och
konsistenser. Pa det andra boendet dr de dldre och behover lattuggad och neutral mat. Klagomal pa
maten gillde framst kvéllsmal vilka upplevdes som for mastiga och séta. Varje avdelning har
kostombud som gér pd kostmoten. De olika kostombuden har blandad uppfattning kring om idéer
tas tillvara eller ej.

Miitning

Salladsbaren var svér att halla reda pé i form av vikt. Deltagarna hade fyllt pd under tiden och tog
tillvara pa det som blev dver. Under en av dagarna hade kokspersonalen i disken missuppfattat och
inte insett att métning av tallrikssvinnet skulle ske. Detta ledde till ndgot missvisande siffror.
Resterna fran avdelningen innehdll sdllan ndgon huvudkomponent, matsvinnet bestod framst av
potatis och sds. En av avdelningarna klagade pa att de far for lite mat, men det var den avdelningen
med storst matsvinn. En lapp fran en avdelning berittade att de fatt for lite potatis. Denna dag hade
kokspersonal portionerat enligt portioneringslistan och inte som vanligt. Under forsta dagen
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uppticktes ett stort matsvinn av potatis/potatis mos. Detta ledde till att kokspersonalen resten av
veckan var mer noggranna med portionsstorlekar vid tillagning.

Kok 2

Det var ett hogt deltagande vid introduktionen och stort engagemang. Hir namndes kommunikation
som en av de viktigaste delarna i att minska matsvinn. De upplevde svérigheter i att kunna méta
matsvinnet pa avdelningarna sa de mitte bara matsvinnet i matsalen. Misstankarna innan
métningarna var dnda att det &r pa avdelningarna det storsta matsvinnet finns. De diskuterade dven
problem med kvillsmélen vilka inte dr populdra utan sldngs ibland ordrda. Istéllet serveras da
mackor eller liknande vilket blir en dubbel kostnad for en och samma maéltid. Deltagarna misstinkte
ocksa att det fanns en del svinn bland produkterna som avdelningarna bestéller, att vdrdpersonalen
kanske bestiller for sdkerhetsskull och sedan far slanga. Ett annat problem kan vara dé de stiende
bestillningslistorna inte uppdateras vid dndring. Under mitningsveckan hdlls regelbuden kontakt
via telefon dé viss oklarhet upplevdes kring métningsformuldret. Efter métningarna tyckte de att det
var roligt att se resultaten men dnnu roligare att det var 6ver. Detta eftersom méatningarna upplevdes
som en tidskrdvande extrauppgift. De tyckte att dietkosten var det svaraste att mita och att
métningarna gick béttre for varje dag. De uppténkte att samarbete och dialog i koket underléttade.

Mitningarna visade (se tabell 2) variation i bade tallriks- och serveringssvinn. Beredningssvinnet
rapporterades vara obefintligt alla dagar utom en. I snitt lagar de 31 portioner och tillagar 35,89 kg
mat, vilket gor att de kan erbjuda portioner pd 1,157 kg. Det blir 6ver i snitt 5,52 kg mat (bade
serverings- och tallrikssvinn) vilket riacker till néstan 13 portioner 4 429 g. Detta betyder att
gésterna i snitt har dtit en portion pa 980 g, om métningarna stimmer. Alternativt har de tagit
tillvara pa maten och av den anledningen inte mitt av det som serveringssvinn. En sammanrékning
av veckans berednings-, serverings- och tallrikssvinn visar ett totalt matsvinn pa 6,52 kg, vilket
motsvarar 18 %.

Tabell 2 Sammanstillning av kdkets métningsformular, kok 2.

Tabell 2 | Matriitt med Antal Totalt tillagad | Berednings- | Serverings- | Tallriks- | Tallriks- | Tallrikssvinn | Serverings-
”Kok 2” | tillbehor portioner | vikt (kg) svinn (kg) |svinn (kg) |svinn (kg) | svinni % |/portion (kg) |svinni%

Mindag | Korvstroganoff med 24 35,70 0,00 7,80 1,70 5 0,07 22
ris/potatis och

haricoverts.

Tisdag | Stekt stromming 29 51,30 0,00 1,44 1,50 3 0,05 3
med potatismos,

arter och sés.
Alt.: Makaronilada.

Onsdag | Kottfarslada med 35 28,90 0,00 5,28 2,20 8 0,06 18
potatis/potatismos/

stekt potatis, sds och
gronsaker.

Torsdag KﬁlSORp“}, 33 26,50 5,00 3,50 0,64 2 0,02 13
champinjonsoppa
och frikadeller.

Fredag | Kycklingschnitzel 34 37,03 0,00 1,07 2,46 7 0,07 3
med potatisgrating,

skysas och
gronsaker.

Snitt 31 35,89 1,00 3,82 1,70 5 0,06 12
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I diagrammet (se diagram 3) blir variationerna tydliga. Dagen det serverades korvstroganoff med
ris/potatis och haricoverts var serveringssvinnet storst. Tallrikssvinnet var hogst under fredagen da
det serverades kycklingschnitzel med potatisgrating, skysés och gronsaker.
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Diagram 3 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 2.

Kok 3

Hogt deltagande vid introduktionen och en engagerad ansvarig kock. De upplevde sig sjdlva inte ha
mycket matsvinn. De sa att de tidigare har pratat om @mnet och anser sig ha kontroll. Mitningarna
upplevdes som ett jittearbete och de hade dnskat mer tid men métningarna sags som nddvindiga
och intressanta. De tyckte att métningsformuléret var tydligt och hade idéer for utveckling vad
giller att kunna involvera avdelningar och utféra mer omfattande méitningar.

Mitningarna visade (se tabell 3) att de rapporterade ett obefintligt serveringssvinn. De uppgav att
detta berodde pé att samtlig mat togs tillvara pa. I snitt har de serverat 49 portioner och tillagat
34,06 kg mat, vilket innebér erbjudna portioner pa 695 g. Tallrikssvinnet pa 1 snitt 2,54 kg skulle
ricka till ndstan 6 portioner 4 429 g. En sammanrikning av veckans beredning-, serverings- och
tallrikssvinn visar att 8,75 kg mat slangts, vilket motsvarar nastan 26 %.
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Tabell 3 Sammanstillning av kdkets métningsformular, kok 3.

Tabell 3 | Matriitt med Antal Totalt tillagad | Berednings- | Serverings- | Tallriks- | Tallriks- | Tallrikssvinn | Serverings-
”Kok 3” | tillbehor portioner | vikt (kg) svinn (kg) | svinn (kg) |svinn (kg) | svinni % |/portion (kg) | svinni %

Mindag | Korv med 26 31,80 5,53 0,00 1,90 6 0,07 0
potatismos och

sommarblandning.
Rostbiff med
potatisgrating och
sallad.

Tisdag F:lklziu‘lding och 70 42,00 12,90 0,00 4,20 10 0,06 0
sallad.

Alt. Kaldolmar.

Onsdag | Pannbiff med 65 49,60 7,00 0,00 2,20 4 0,03 0
potatis, graddsés och

sallad.
Alt. Fiskpudding.

Torsdag | Artsoppa med 41 20,00 0,00 0,00 0,40 2 0,01 0
pannkakor.

Fredag | Kalkon och 43 26,90 5,63 0,00 4,00 15 0,09 0
potatisgratidng.

Snitt 49 34,06 6,21 0,00 2,54 7 0,05 0

I diagrammet (se diagram 4) klargdrs variationerna i tallrikssvinnet. Artsoppan genererade ett
mycket lagt tallrikssvinn.
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Diagram 4 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 3.

Kok 4

Fran start visades engagemang och medvetenhet kring hur viktigt det 4r att méita matsvinn. Det de
gjorde 1 dagslédget fOr att minska sitt matsvinn var b.la. att ta tillvara p4 mat som blir 6ver dé det i
matsalen &r svért att berdkna hur ménga som kommer. Vid méitningarna upplevdes formuléret létt
att fylla i. De uteslot salladsbuffén 1 méatningarna av okénd anledning.

Mitningarna visade (se tabell 4) jamna siffror for tallrikssvinn men variation i serveringssvinnet.
Under torsdagen var serveringssvinnet betydligt hogre 4n 6vriga dagar. Den totala tillagade vikten
var under torsdagen 9,1 kg mer 4n fredagen trots att det under fredagen serverades 10 portioner fler.
Man har i snitt serverat 47 portioner och tillagat 36,17 kg mat. Det innebér att varje portion kunnat
vara 770 g. Vid bortrdkning av serveringssvinnet pa 5,64 kg innebir detta att gdsterna fatt portioner
pa 650 g. Veckans totala berednings-, serverings- och tallrikssvinn uppgar till 8,79 kg, vilket
motsvarar 24 %.
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Tabell 4 Sammanstillning av kokets métningsformulir, kok 4.

Tabell 4
Kok 4”

Matriitt med
tillbehor

Antal
portioner

Totalt tillagad
vikt (kg)

Berednings-
svinn (kg)

Serverings-

svinn (kg)

Tallriks-
svinn (kg)

Tallriks-
svinn i %

Tallrikssvinn
/portion (kg)

Serverings-
svinn i %

Miéndag

Kottbullar med kokt

50

33,48

2,52

0,93

1,01

0,02

3

potatis, mordtter och
sas.

Fiskpudding med
potatis, sas/smalt
smor och értor.

Tisdag 81 56,15 2,03 2,33 1,40 2 0,02 4

Kokt hona med ris/
potatis, currysas och
kokta gronsaker.

Onsdag 24 23,35 0,97 7,69 1,23 5 0,05 33

Torsdag | Kélsoppa med
frikadeller,
lingonfromage,
gradde och

pepparkakor.

35 38,49 2,63 15,87 1,63 4 0,05 41

Pepparrotskétt med
potatis, sas och
gronsaker.

Fredag 45 29,39 0,70 1,40 1,62 6 0,04 5

Snitt

47 17

36,17 1,77 5,64 1,38 4 0,03

Diagrammet nedan (se diagram 5) visar ett hdgt serveringssvinn under torsdagen di det serverades
kalsoppa. Tre av dagarna var serveringssvinnet i linje med tallrikssvinnet.
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Diagram 5 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 4.

Kok 5

Kokspersonalen uttryckte inledningsvis att de inte upplever sig ha speciellt mycket matsvinn. Under
introduktionen deltog en kock med stort intresse och visade medvetenhet kring &mnet. Kocken
upplevde att tid, personal och kunskap ar de viktigaste resurserna for att minska matsvinn. Man
misstdnkte dven i detta kok att det storsta matsvinnet kommer fran avdelningarna men man har
redan ganska god koll pé detta genom att man varje dag far resterna skickade till koket, for att
kontrollera sa att inget stér illa till. Hir upplever man att man under det senaste har lyckats minska
pa matsvinnet genom att dels lagga upp mindre portioner och dels 1ata avdelningarna himta mer
mat om de vill ha och bara skicka enligt portioneringslistan. Orsaker till matsvinn misstéinks hér
vara t.ex. i matsalen dér virdpersonal himtar mat till de boende. De missténks da ta lite extra {for att
inte behova gé fler ganger eller for att man helt enkelt inte vet hur stor portionen bor vara.
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Mitningarna visade (se tabell 5) att serveringssvinnet under tre dagar rapporteras vara obefintligt.
Under mindagen var serveringssvinnet som hogst, 25 %. I snitt dr berednings- serverings- och
tallrikssvinnet av i princip samma méangd. De serverade i snitt 109 portioner och tillagade 50,62 kg
mat, vilket gor att det finns mat till portioner pa 464 g. Vid bortrdkning av serverings- och
tallrikssvinn innebdr det uppétna portioner pa 411 g. Vid bortrikning av endast serveringssvinnet
ser vi att gésterna erbjuds en portion pa 438 g. Snarlikt vad en normal portion ridknats ut att vara,
429 g. Den totala summan av veckans berednings-, serverings- och tallrikssvinn blir 8,55 kg, vilket
motsvarar 17 %.

Tabell 5 Sammanstillning av kdkets métningsformulir, kok 5.

Tabell 5 | Matriitt med Antal Totalt tillagad | Berednings- | Serverings- | Tallriks- | Tallriks- | Tallrikssvinn | Serverings-
”Kok 5” | tillbehor portioner | vikt (kg) svinn (kg) | svinn (kg) |svinn (kg) |svinni% |/portion (kg) |svinni%
Mindag | Pytt i panna med 104 34,20 1,00 8,40 1,60 5 0,02 25
dgg, rodbetor och
salladsbord.
Tisdag | Sej med . 100 52,00 2,93 0,00 4,10 8 0,04 0
remouladsas, potatis,
artor och
salladsbord.
Onsdag | Kéttférslimpa med 99 40,30 3,40 0,00 3,90 10 0,04 0
sds, potatis och
salladsbord.
Torsdag | Artsoppa, pannkakor 110 57,10 2,90 6,00 2,90 S 0,03 11
med sylt och griadde
samt sallad.
Fredag | Flaskytterfilé med 134 69,50 3,60 0,20 1,80 3 0,01 0
grating, sas,
mordtter och
salladsbord.
Snitt 109 50,62 2,77 2,92 2,86 6 0,03 7

I diagrammet (se diagram 6) blir serveringssvinnets variation tydlig. Tallrikssvinnet varierar fran
dag till dag med en topp under tisdag dé det serverades fisk.
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Diagram 6 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 5.

Kok 6

Inledningsvis fanns ett tydligt engagemang men osdkerhet kring utférandet av métningarna.
Kokspersonalen misstdnkte att det storsta matsvinnet fanns pa avdelningarna, av liknande
anledningar som "’kok 2”. De sag det dock inte som en mdjlighet att mita alla avdelningar vid detta
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tillfalle utan valde ut en avdelning att méta. Under métningarna upplevde de svarigheter att {4 alla
att forstd och hinga med pa vad som skulle goras. Kocken fick vara overtydlig for att
genomforandet skulle vara mdjligt. Kocken var frdnvarande under veckan och fick dverlata ansvar
till en vikarie. Tallrikssvinnet upplevdes bestd av till storre delen gronsaker. De tyckte att
métningarna dppnade upp dgonen.

Mitningarna visade (se tabell 6) ett hdgre serveringssvinn dn alla andra kok. Under torsdagen var
det s hogt som 57 %. Man serverade i snitt 45 portioner och lagade 32,47 kg mat, det fanns alltsa
tillrackligt med mat for portioner pd 722 g per gést. Vid bortrdkning av serveringssvinnet innebér
det portionsstorlekar pa 488 g. Serveringssvinnet var i snitt 10,5 kg vilket ricker till 6ver 24
portioner 4 429 g. En sammanrékning av veckans totala berednings-, serverings- och tallrikssvinn
visar att 13,89 kg mat sldngts, vilket motsvarar 43 %.

Tabell 6 Sammanstillning av kokets métningsformulir, kok 6.

Tabell 6 | Matriitt med Antal Totalt tillagad | Berednings- | Serverings- | Tallriks- | Tallriks- | Tallrikssvinn | Serverings-
”Kok 6” | tillbehor portioner | vikt (kg) svinn (kg) | svinn (kg) |svinn (kg) | svinni % |/portion (kg) |svinni %

Mindag | Dijonbiffar med 42 31,73 0,32 7,46 1,65 5 0,04 24
potatis/mos,

graddsas, lingon och
gronsaksblandning.

Tisdag | Fiskgryta med 51 51,91 0,83 15,84 2,54 5 0,05 31
potatis och gronsaker

Alt. Revben.

Onsdag | Pasta med 29 24,84 4,52 6,22 1,65 7 0,06 25
kottfirssas och

majskorn.

Torsdag | Artsoppa med flésk, 65 22,15 0,00 12,64 1,25 6 0,02 57
pannkakor med sylt

och gridde.

Fredag | Notkottsgryta med 37 31,75 0,38 10,35 3,80 12 0,10 33
potatis, 16k, tomat,
paprika och
mordtter.

Snitt 45 32,47 1,21 10,50 2,18 7 0,05 34

Diagrammet (se diagram 7) visar tydligt en skillnad pa tallriks- och serveringssvinn. Tallrikssvinnet
ligger pd en jdmn niva medan serveringssvinnet dr hogt och varierar kraftigt.
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Diagram 7 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 6.
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Kok 7

Har uttryckte man vid introduktion att man upplevt sig redan ha minskat sitt matsvinn. Deltagarna
hade, till skillnad fran majoriteten av kdken, inte misstankar om att avdelningarna slanger mycket.
Vid mitningen upplevdes svarigheter vid tolkning av métningsformuléret. De ansdg att métningarna
tog mycket tid men var lattare nér de hittade en rutin. De blev forvédnade dver resultatet.

Mitningarna visade (se tabell 7) stor variation vid savél bredning- som servering- och tallrikssvinn.
Under torsdagen och fredagen rapporterades obefintligt serveringssvinn. Under torsdagen
rapporterades dven ett obefintligt tallrikssvinn. Man serverade i snitt 38 portioner och lagade 32,66
kg mat, vilket ricker till portioner pa 859 g. Rédknar man bort serveringssvinnet innebér det
portioner pd 640 g. Serveringssvinnet riacker till over 19 portioner & 429 g. Sammanlagt under
veckan har 15,4 kg mat sldngts genom beredning, servering och frén tallrik, detta motsvarar 47 %.
Tabell 7 Sammanstillning av kokets métningsformular, kok 7.

Tabell 7 | Matriitt med Antal Totalt tillagad | Berednings- | Serverings- | Tallriks- | Tallriks- | Tallrikssvinn | Serverings-

”Kok 7” | tillbehor portioner | vikt (kg) svinn (kg) |svinn (kg) |svinn (kg) | svinni % |/portion (kg) |svinni %

Mindag | Stekt falukorv med 25 23,07 3,17 6,81 1,86 8 0,07 30
potatis och stuvade
mordtter.

Tisdag | Fisk, bacon, potatis, 39 35,10 5,27 11,17 3,52 10 0,09 32
sés och értor.

Onsdag | Stekt flisk med 50 53,52 2,84 23,72 1,40 3 0,03 44
potatis, 16ksas och
bonor.

Torsdag | Artsoppa med 24 20,60 6,60 0,00 0,00 0 0,00 0
pannkakor.

Fredag | Kycklingfilé med 54 31,00 7,54 0,00 3,10 10 0,06 0
potatis, sas och
gronsaker.

Snitt 38 32,66 5,08 8,34 1,98 6 0,05 21

Diagrammet (se diagram 8) visar en topp under mitten pd veckan for bade servering- och
tallrikssvinn.
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Diagram 8 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 7.

Kok 8

Kokspersonalen forklarade att de tog tillvara pa mycket mat men upplever ibland att det blir
matsvinn av maten som man sparat och sedan inte hunnit anvinda eller glomt att datummarka.
Deltagarna var mycket engagerade och dven vardpersonal var pa plats vid introduktion. Annat de
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diskuterade var upphandlingen. Det kunde t.ex. handla om att varorna var av sémre kvalité &n de
varit tidigare eller att broden som kops in antingen &r for stora eller oétliga for de dldre. Under
métningarna upplevdes osdkerhet kring skillnaden mellan de olika begreppen i métningsformuléret.

Mitningarna visade (se tabell 8) variation men inga storre avvikelser i varken servering- eller
tallrikssvinn. Koket serverar i snitt 58 portioner och tillagar i snitt 34 kg mat och kan alltsd servera
portioner pd 586 g. 34 kg mat racker till 79 portioner 4 429 g vilket &r 21 portioner fler 4n vad som
serveras. Veckans totala berednings-, serverings- och tallrikssvinn visar att 7,86 kg har sléngts,
detta motsvarar 23 %.

Tabell 8 Sammanstillning av kokets métningsformulir, kok 8.

Tabell 8 | Matriitt med Antal Totalt tillagad | Berednings- | Serverings- | Tallriks- | Tallriks- | Tallrikssvinn | Serverings-
”Kok 8” | tillbehor portioner | vikt (kg) svinn (kg) |svinn (kg) |svinn (kg) | svinni % |/portion (kg) |svinni%

Mindag | Rokt skinka med 53 32,50 0,00 7,45 3,01 9 0,06 23
potatis, stuvning,
varma gronsaker och
sallad.

Tisdag | Dragonfisk med 56 34,40 0,24 4,65 3,65 1 0,07 14
potatis/mos och arter

Kotlettrad och sés.

Onsdag | Biff 4 1a lindstrom 56 32,70 0,20 3,52 1,10 3 0,02 11
med potatis, sas,
gronsaker och sallad.

Torsdag | Kéttsoppa med 54 33,93 0,00 2,99 1,69 5 0,03 9
appelpaj och
vaniljsés.

Fredag | Pepparrotskétt med 69 36,49 3,70 5,20 1,89 5 0,03 14
potatis och

gronsaker.

Snitt 58 34,00 0,83 4,76 2,27 7 0,04 14

Diagrammet (se diagram 9) visar en minskning av tallrikssvinn under veckan. Serveringssvinnet gar
ner under veckan men gar sedan upp pé fredagen igen.
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Diagram 9 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per matrétt, kok 8.
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Totalt

Overlag var mitningarna vilkomna och ett stort engagemang visades. Vid presentationerna under
forsta veckan upplevdes ett visst motstand men till storsta del intresse. Tid var resursen som
onskades mer utav. Métningarna mottogs olika i de 8 kdken och vissa svérigheter uppkom. Det
upplevdes dndé som en bra forsta métning och en bra borjan for vidare arbete mot minskat
matsvinn.

Pa frdgan “Fanns det matsvinn?” dr svaret ja. Hur stort matsvinn det var illusteras i samtliga
sammanfattningar av mitningsformuléren (se tabell 1-8) men fortydligas ytterligare i nedanstdende
diagram (se diagram 10). Diagrammet visar att koken skiljer sig i médtningarna. Storst
serveringssvinn hade ’kok 6” vilket var 10,5 kg mer dn kok 3” som uppgav sig helt sakna
serveringssvinn da all mat togs tillvara pd. Tallrikssvinnet mellan det kok som hade mest, “kok 57,
och det kok som hade minst, kok 4”, skilde det 1,48 kg.

12

10

“Tallrikssvinn

¥ Serveringssvinn

Kok 1 Kok 2 Kok 3 Kok 4 Kok5 Kok 6 Kok 7 Kok 8 Totalt
Snitt  Snitt Snitt Snitt Snitt Snitt Snitt Snitt  snitt

Diagram 10 Tallrikssvinn och serveringssvinn (i kg) per kok under veckan totalt.

Delade uppfattningar kring orsakerna till matsvinnet fanns i koken men en gemensam uppfattning
for majoritet av koken var att avdelningarna bidrar till matsvinn. Detta p.g.a. ouppdaterade
portionsbestéllningar, délig kommunikation mellan avdelningar och kdk samt vardpersonalens syn
pa maten. Observationer visade dock att det fanns engagerad vardpersonal med viljan att utveckla
maéltiden for de dldre. Métningarna i kok 17 visade dven att det inte var nadgon skillnad i matsvinn
pa avdelningarna och i matsalen.

I nedanstdende diagram (se diagram 11) illusteras den genomsnittliga procentuella andelen av
brednings-, serverings- och tallrikssvinn. Beredningssvinnet &r i genomsnitt 7 %. Serveringssvinnet
ar genomsnittligt 16 %. Tallrikssvinnet 6 %.

Beredningssvinn
Serveringssvinn

Tallrikssvinn

0% 2% 4% 6% 8% 10% 12% 14% 16% 18%

Diagram 11 Andelen berednings-, serverings- och tallrikssvinn i genomsnitt totalt.
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Nista diagram (se diagram 12) visar erbjuden portion per gést i respektive kok samt nivan for
normalportionen. Detta har rdknats ut genom veckans genomsnittliga méangd tillagad mat och
veckans genomsnittliga mdngd antal géster. Genom att rdkna den totala tillagade miangden mat
fordelat pa antal serverade portioner kan vi se hur mycket mat varje gést hade kunnat erbjudas.

1,4
1,2 2
Z
Z
% %
0.8 4 % , ? “Erbjuden portion per
v % 4 7 --
0,6 % é é é % 7 ? gaSt
4 é g g g g g Normal portion
2 2 72 %2 %2 2 %2 7% 7
2 %2 %2 %2 %2 %2 %2 %2 %
222325757
7 0777 5
MR R R R R RN
Kok Kok Kok Kok Kok Kok Kok Kok Snitt
1 2 3 4 5 6 7 8

Diagram 12 Erbjuden portion per géist i genomsnitt totalt for samtliga kok 1 jimforelse med en
“normal portion” (se bilaga 5).

Vi ser att koken 1 snitt tillagar betydligt fler portioner dn nddvandigt. I snitt lagar ett kok ca 37 kg
mat och serverar 58 portioner. Detta gor att varje portion kan vara 638 g vilket 4r 209 g mer dn
normalportionen pa 429 g. Nistan en halv portion extra per serverad portion. For ett av kdken
erbjuds under veckan portioner pa 1,157 kg, vilket utdver en normalportion ger nistan ytterligare 2
portioner.

Det totala vikten av maten som sldngts under veckan i samtliga kok uppgér till 80,07 kg. Detta

motsvarar 27 % av de 295,53 kg som tillagats. De 80 kg som sldngdes ricker till 186 portioner &
429 g.
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Diskussion

Diskussion fors kring metod och resultat samt studiens slutsatser och implikationer.
Metoddiskussion fors kring svagheter och styrkor med studien samt svarigheter som framkommit
under arbetet. I resultatdiskussionen lyfts intressanta delar ur resultatet vilka diskuteras utifran
studiens syfte och fragestéllningar. I det avslutande avsnittet diskuteras studiens slutsatser och
implikationer.

Metoddiskussion

Aktionsforskning kan enligt Bryman (2011) vara partisk i sin inriktning, vilket kan paverka
tillforlitligheten av resultatet. Detta har vigts mot att metoden enligt Bryman (2011) later oss
engagera méanniskor i bade diagnos och undersokning av problemet, istillet for att patvinga de
nagot. Detta har for oss végt tyngre och 1atit oss, under denna korta period, forhoppningsvis paborja
en fordndring mot det battre for de inblandade.

Under studiens géng kédndes det att studiens omfattning var pa grénsen till for stor for den tid som
fanns. Méanga intressanta delar lyftes fram vilka hade varit intressanta att kunna utforska vidare.
Mitningarna begransades till lunch och antingen endast matsal eller inkluderat de avdelningar som
hade mdjlighet att vara med. Det problematiska med att mita pa 8 olika stillen samtidigt var att inte
ha mgjlighet att nirvara i samtliga kok for att se om det gick ratt till i samtliga kok. Kanske hade en
undersokning innefattande farre kok varit en fordel vid en studie som denna, med begrinsade
resurser och tid.

Studien paverkas till viss del av tillfdlliga forutsattningar. Méitningarna visar hur det rapporterats att
det ser ut under en specifik dag. Métningsresultat kommer att variera fran dag till dag beroende pa
ménga faktorer s som t.ex. gésternas aptit och tycke for maten och mingden tillagad mat i
forhéllande till hur manga som kommer och éter. Eftersom métningarna genomfordes i 5 dagar ger
det en bredare bild vilket kan avspegla verkligheten béttre. Skulle métningarna goras igen pa
samma stélle och pa samma sétt hade siffrorna kanske blivit annorlunda. Vid mojlighet hade déarfor
en langre métperiod varit onskvérd, alternativt stickprovsmaétningar dver en lidngre tid.
Observationerna visar dven de en specifik hindelse. Vid observationerna var syftet att hitta faktorer
till varfor matsvinn uppstar. De faktorer funna under strukturerade observationer var ofta
aterkommande och dédrav ndgot som med stor sannolikhet aterkommer vid ytterligare observation.
Vid de deltagande observationerna fanns det en mdjlighet att bekrdfta meningen av pastdenden med
de som observerades genom att stilla direkta frigor samt stélla ytterligare fragor for en séker bild
over avsikten med yttrandet.

Metoden for métningen av matsvinnet gav en vikt pa matresterna, vilket var det som avsetts matas.
Det som istéllet kan vara en fraga dr huruvida det som rapporterats via métningsformuliren
stimmer 6verens med verkligheten. For att sékerstdlla en métning gjordes observationer av denna,
vilket inte var en mojlighet pd samtliga stéllen. Observation av samtliga métningar anses vara en
fordel. Dock kan det istéllet leda till att resultatet paverkas, eftersom de som observeras kan
paverkas av att bli observerade. Metoden for att svara pa fragan om orsaker till matsvinn har
potential att utvecklas. Genom observationer innehdllande studeranden av beteenden och
pastaenden far vi en bild av situationen. Att komplettera ytterligare eller byta metod till intervjuer
skulle eventuellt ge en djupare forstdende for de enskilda individers syn pa fragan. Vid studien
bedomdes observationer som bista metod for den tid och resurser som fanns. Observationerna ger
en Overskadlig, dock ndgot grund, bild av situationen.

Eftersom det dr ett fall som studerats och urvalet inte bedoms representativt for populationen gar
inte resultaten att generalisera. Resultatet syftar i stillet till att belysa &mnet matsvinn samt
kartlagga hur det kan se ut.
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Metoden som anvénds for studien tickte syftet och gav svar pa fragestéllningarna. D4 métningarna
gav oss en volym pa matsvinnet fick vi svar pa fragorna ”Finns det matsvinn?”” och ”Hur stort
matsvinn dr det?”. Observationer it oss undersoka mojliga orsaker till matsvinn genom dels
observation av hdndelser och dels samtal med deltagare. Vi kan dérfor ge mojliga svar pa fragan
”Vad beror matsvinnet pd?”. Aktionsforskningen gav oss struktur pa arbetet. Stegen att folja var till
hjilp for att f4 ut det som Onskades. Aktionsforskningen 14t oss engagera deltagarna i bade diagnos
och undersokning samt formedla vardefulla kunskaper deltagarna kan ha som redskap for vidare
arbete. Enligt Naturvardsverket (2005) dr en sammanlidnkning mellan den sociala aspekten och
miljoaspekten nddvéndig for ett varaktigt resultat. Genom att engagera deltagarna i
svinnmitningarna samt ge bakgrund till varfor en forandring dr 6nskvérd har de bra forutsittningar
for arbete mot ett bestdende resultat.

Resultatdiskussion

Resultatet diskuteras under tre rubriker: svinnmétningar, orsaker till matsvinn och aktionsforskning.
Under den forsta rubriken ligger fokus pé resultatet av métningarna vilket gav svar pa fragorna
”Finns det matsvinn?”” och ”Hur stort matsvinn &r det?”. Nista rubrik diskuterar faktorer som kan
orsaka matsvinn och forsoker ge mojliga svar pa fragan ”Vad beror matsvinnet pd?”. Dessutom
diskuterades virdet av aktionsforskningen.

Svinnmétningar

Mitningarna visade att totalt 27 % av den tillagade maten gatt till spillo. Beredningssvinnet var i
genomsnitt 7 %, serveringssvinnet 16 % och tallrikssvinnet 6 %. Den totala mangden matsvinn, 27
%, var likt resultatet i studien av Ferreira, Martins och Rocha (2013) som visade ett matsvinn pa
totalt 24%. De skriver att 24 % var langt 6ver en accepterad niva och tycker att det akut bor vidtas
atgdrder for att minska matsvinnet. Studien av Engstrom och Carlsson-Kanyama (2004) visade ett
resultat dér tallrikssvinnet, pa 10%, var hogre dn bade berednings- och serveringssvinnet.

Var undersokning visade att serveringssvinnet gav det stdrsta matsvinnet vilket uppgick i
genomsnitt till 16 %.

Kostekonomen for dldreomsorgen i Trollhdttans kommun uppger att ravarukostnaden generellt for
lunchen dr 15 kr. Detta innebér att de 80 kg som slédngts under lunchen (mandag-fredag), vilket
ricker till 186 portioner a 429 g, blir en kostnad pd 2 790 kr. Pé ett ar ar detta 145 080 kr for
lunchen som dr en av dagens sex maltider inom dldreomsorgen. Lunchen stér for ca 15 % av
kostnaderna for maltiderna under dagen per vardtagare. Eftersom endast lunchen méttes och det
endast gjordes under 5 av veckans 7 dagar kan inte en total arsbesparing med sékerhet riknas ut.
Skulle svinnivierna vara representativa for samtliga maltider, under samtliga veckans dagar, uppgér
det till en kostnad pa 6ver 1,2 miljoner kr for ett ar.

Genom den miljopéverkan produktionen av livsmedel ger sidger det sig sjdlv att det ar ett sloseri,
och en onddig belastning pa miljon, att sedan lata de redan producerade livsmedlen gé till spillo.
Réty och Carlsson-Kanyama (2007) har sammanstéllt en tabell 6ver olika varors energi- och
koldioxidintensiteter som ett verktyg for analys av konsumtionens miljopaverkan.
Koldioxidintensiteter innefattar koldioxidutslépp skapade under hela varans livscykel.
Utrdkningarna kan anvéndas for att kartldgga paverkan samt gora jimforelse och hitta béttre
alternativ. For aktuella métningar saknas virden for jamforelse och dirav uppstar en svarighet att
sitta utrdkningen i ett perspektiv. Vi kan istéllet ndja oss med att konstatera att det, genom
produktionen av de 80 kg mat som sedan sléngs, uppstétt ett onddig belastning pa miljon och pa
ekonomin.
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Orsaker till matsvinn

Majoriteten av koken hade misstankar om att det var avdelningarna som sldngde mest mat. |
observationskdket visade matningarna att avdelningarnas matsvinn var ungefér lika mycket som
fran matsalen. Detta var under lunch och den storsta misstanken kring avdelningarnas matsvinn pa
lunchen var att portioneringslistorna inte var uppdaterade. Detta undersoktes endast i ett kok och
kan dérfor inte ge ett generellt resultat. I andra kok ar det mojligt att detta &r en bidragande faktor
till matsvinn. Holmqvist och Stromqvist (2014) drar som slutsats i sin uppsats att det for minskning
av matsvinn ir viktigt med goda rutiner for portionsbestillning. Aven naturvardsverket (2008)
skriver om utvecklande av rutiner som en atgird for minskat svinn. Det fanns ocksa misstankar om
overdrivna produktbestéllningar vilket tros leda till 6kat matsvinn. Enligt bade vardpersonal och
kokspersonal var dven kvéllsmaten ndgot som orsakar matsvinn frimst da ritterna inte var
uppskattade som kvallsmal.

Genom observationer uppfattades portionsstorlekarna som nidgot som ocksa bidrar till matsvinn.
Dels genom att fOr stora portioner serveras, upplidgget inte ar aptitligt och att vrdpersonal tar mat &t
de dldre, vilket inte leder till anpassade portioner. Ett exempel da portioner blir for stora &r nér
kunskap brister kring portionsstorlekar vid anpassad kost. A- och E-kost innebir komprimerade
portioner vilka dr av mindre volym @n portionen som rekommenderas for den allménna
befolkningen, med bibehallen néring och energi. A-kost, vilken dr den allmdnna kosten for sjuka, ér
i volym ca 75% medan E-kost endast dr ca 50% (Livsmedelsverket, 2011). Vid observationer gavs
kommentarer kring att for smé portioner serveras, detta var vid ett tillfdlle d4 en komprimerad
portion serverades. Denna portion ser liten ut i jamforelse med en normal portion men en
normalportion kan i det fallet bade se for stor ut och vara for stor for att orka &dtas upp. Lagger man
da pa en full portion riskerar det bli ett onddigt matsvinn. De kan vara i behov av utdkad kunskap.
Informationssatsning och utbildning ndmns av Naturvirdsverket (2008) som nagra av de viktigaste
atgirderna for ett minskat matsvinn.

Observationerna visade att kommentarer kring maten paverkade méltidsvalen for de nirvarande.
Detta géllde bade vid positiva kommentarer och negativa kommentarer. Nagot annat som
vardpersonal ansag paverka de dldres aptit var maltidsmiljon. Att de boende far dta i lugn och ro
samt i en trivsam miljo. Om detta gor att de 4ldre orkar #ta mer si minskar tallrikssvinnet. Aven val
av ratter upplevdes avgorande for om maten ats upp eller ej. Méaltidsupplevelsen ér alltsé viktig och
ses ur flera aspekter likt de Gustafsson et al. (2006) presenterar som maltidens fem aspekter. Aven
KSLA (2008) poédngterar att kvalité kan ha olika betydelse och ses inte bara ur olika aspekter utan
skapas genom en kombination av olika faktorer. Faktumet att méltidsupplevelsen ér viktig for
aptiten stods av Livsmedelsverket (2011). De dldres behov av néring och energi gor att
tallrikssvinnets minskning inte bor ske genom minskade portioner utan genom 6kad maéltidskvalité.
Okad méltidskvalité leder forhoppningsvis till 6kad aptit. Enligt Bennetoft (2014) leder en 6kad
aptit till mindre matsvinn.

Kommunikation generellt sdgs av bade kdkspersonal och vardpersonal som avgorande for
maéltidskvalitén och darigenom matsvinn. Flera uttryckte 6nskan om 6kad kommunikation mellan
vardpersonal och kdk under det dagliga arbetet. De har kostméten dér kostombud far uttrycka
asikter kring maten. Det fanns delade uppfattningar kring hur vl denna kommunikation fungerar.
Sammanfattningsvis konstaterades det fran flera deltagare att kommunikationen ibland brister.
Fungerande kommunikation &r av vikt for en bra maltidsverksamhet (Livsmedelsverket, 2011).
Aven Nilson och Schlewitz Standal (2014) foreslar bittre kommunikation som atgérd.

Tre kok upplevde att de inte hade nagot matsvinn eller hade lyckats minska sitt matsvinn. Ett kok
uttryckte innan méatningar att de inte upplevde sig ha sa mycket matsvinn. Mitningarna visade att
25 % av den tillagade maten gick till spillo. Detta var mer &n de flesta kok vilket visar pa att man
inte alltid har en uppfattning som stimmer 6verens med verkligheten. Métningar &r dérfor
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nddvindiga. Ett annat kok uttryckte dven att de hade minimalt med matsvinn. Det visade sig att de
hade minst av alla, 17 %. De uppgav att det nyligen minskat sitt matsvinn genom att ldgga upp
mindre portioner samt skicka mindre till avdelningarna sa att de istéllet fir hdmta mer vid behov.
Ett annat kok sa sig ocksé ha minskat sitt matsvinn. Deras matsvinn 14g vid métningarna pd 47 %,
mest av alla koken. Aven detta visar p4 en svrighet att uppskatta utan métningar.

Resultatet visar att koken tillagar betydligt fler portioner 4n vad som sedan serveras. Nagot som
bidrar till att det blir mat 6ver. Manga av koken tar tillvara pa 6verbliven mat vilket gor att all
overproduktion inte finns med i métning av serveringssvinn. Deltagarna i koken uttryckte under
observation att man ibland fér slinga mat som tagits tillvara men inte hunnit anvdndas. Denna
overproduktion dr en av orsakerna till matsvinn. En orsak till 6verbliven mat uttrycks av
kokspersonalen vara p.g.a. att man i matsalen har svart att berdkna antal géster. Vi ser dock 1
métningarna att det planeringen av portionerna hade kunnat ses over. Flera kok lagade upp mot
dubbelt s& manga portioner som serverades medan tva av koken lyckas laga en méngd mat vilken
stimmer verens med antal portioner som serverats. Problemet for de koken déir en lagom méngd
mat tillagades kan istéllet vara att matsvinnet d& innebér att inte fulla portioner its.

Aktionsforskning

En gemensam uppfattning fran deltagarna dr att matningarna givit utdkad forstaelse och
medvetenhet samt bidragit till ett andrat beteende. Ett av mélen med aktionsforskningen. Likt
Mattisson (2014) ser vi fordelarna med att engagera deltagarna och genom forstaelse motivera till
utveckling. Vi har, precis som Naturvardsverket (2005), lankat samman en social aspekt med
miljoaspekten, samt den ekonomiska aspekten, vilket forhoppningsvis leder till bestdende
fordndring. Aven Holmgvist och Stromqvist (2014) drar som slutsats att engagemang #r viktigt vid
arbete for ett minskat matsvinn.

Vi har under vér studie hunnit ta oss till steg fyra i processen for aktionsforskning (se figur 2). Da

noggrannhet krévs och tiden var begrinsad har vi under studien inte hunnit ta oss igenom hela
processen. Med en god start har nu deltagarna forutséttningar for att fortsitta processen.

8. Omformulering

\ T
> . . Nagot pro atiskt
7. Slutsatser och lirdomar l‘ S L,' DEC ].“.)l,?m‘ ,'-151‘
J | /Behov av fordndring |
D 2. Problemformulering
6. Kartlaggning . : st -
J /Behovsdefinition J
5. Atgérder 3. Kartldggning
s s

| 4. Slutsatser och lardomar I

Figur 2 Dir vi hamnade i processen inom aktionsforskning. Kélla: Modifierad frén Ronnerman
(2012, 5. 127).
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Slutsatser och implikationer

Vi kan konstatera att det finns ett matsvinn. Omfattningen av matsvinnet bedéms genom tidigare
forskning som en niva dér atgarder bor tas (Engstrom & Carlsson-Kanyama, 2004; Ferreira, Martins
& Rocha, 2013). Faktorer som leder till matsvinn visade sig vara allt frn bristande planering och
kommunikation till okunskap och bristande maltidskvalité. Arbete for att minska matsvinnet kan
forslagsvis innebéra utdkad kunskap, battre kommunikation, noggrannare planering och arbete for
en bittre maltidskvalité.

Mitningar av matsvinnet gav en utokad forstaelse for vikten av att kontrollera matsvinnet.
Mitningarna gav en konkret bild av verkligheten att utga ifran vid bedomning av eventuella
atgdrder. Inom storhushall kan métningar av matsvinnet anvandas som redskap till att reducera
matsvinnet och bibehélla en accepterad niva. Ett anvindbart redskap i en kostekonoms praktiska
arbete. Att skapa rutiner for regelbundna svinnmétningar anser vi vara till en fordel for arbete mot
att minska miljopéverkan och 6ka sina ekonomiska forutséittningar.

Intressant vidare forskning for aktuellt urval dr undersdkning av samtliga méltider och méatningar
inkluderat samtliga avdelningar. Detta kraver utokade resurser och tid da forslagsvis métningarna
bor kontrolleras noggrannare. Vidare forskning kring matsvinn inom dldreomsorgen generellt
onskas d& omrddet upplevs outforskat i jimforelse med t.ex. matsvinn inom skolan. Metoden for
studien var anvéndbar och skulle kunna anvédndas for att genomfora liknande studier. En
forhoppning ér att studien uppmérksammar dmnet for fler inom dldreomsorgen, samt i andra
storkdk, och att fler blir inspirerade till att arbeta for en minskning av matsvinnet.
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Bilaga 1
Bilaga 1 Mitningsformulér

Matningsformular




Bilaga 2
Bilaga 2 Observationsschema

Observationsschema
Trollhdttans kommun Observations nr:
Enhet: Stavregirden Aldreboende Datum:
Tid:
Kommentar:

Sidat1av7




« Orginaldokumentet innchdller tvi hela sidor av vare del




Bilaga 3
Bilaga 3 Informationsblad

Information till deltagarna i svinnmatning

Vi ar tvd studenter som laser vir sista termin till kostekonom pd Goteborgs universitet.
Nu hdller vi pd med virt examensarbete som kommer att innebara svinnmatningar inom
dldreomsorgen i Trollhdttans kommun.

Syftet med examensarbetet ar att studera svinn inom aldreomsorgen. Svinnmatningar ar
ett bra satt att hilla koll pd svinnet for att vidare kunna minska det. Ett minskat svinn ar
inte bara bra for miljén utan leder ocksa till ekonemiska vinster vilka i forlangningen
skulle kunna bidra till att 6ka mdltidskvalitén for matgisterna.

Vi kommer att inleda arbete med svinnmatning vecka 15. D4 startar forberedelser och vi
presenterar kinda kunskaper om matsvinn och hur mitningarna kommer att gd till.
Deltagarna fir formular att fylla i vid matning. Vecka 16 sker matningarna. Dem
genomfors av deltagarna pd varje enhet. Vi finns tillgidngliga for stod och frigor. Vecka 17
vill vi girna att deltagarna medverkar i en reflektion. Vi kommer ocksd att sammanstilla
resultaten i en rapport.

Vecka 15 Vecka 16 Vecka 17
Introduktion Matningar Reflektion
* Forberedelser * Matingarna gors * Reflektion
* Presentation av deltagarna * Diskussion
* Vidgar och formulir * Ifyllningav
matningsformular

Vi hoppas att ni kemmer finna detta lika intressant och utvecklande som vi gor!

Vi tackar pd forhand for ert deltagande

Zemira Citaku

mavaina aitalan@hatmaail cane

Josefina Seder

cndaviacafinafMamail cnne
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Bilaga 4
Bilaga 4 Presentation

15-04-24

Matsvinn
“Livsmede! som hade kunnat atas om det hancerats annariunda”
Matningar i matsvinn

Zemira Citaku & Josefina Stider
2015-04-10

600kg mat/person och ar
1,85 miljon ton matavialVar i hela kedjan
i Sverige
70 ton mat & dryck under en lvstid Jorddruk ?

= en langtradare med mat & dryck Import ?

: Livemedeisindastrn 536 000 on
- Grossat Duther 110 000 wn
Rostaur arg'stomon 298 500 v 4u—
Hushas $05 000 10, ca 100 wppers
Torar 1 850 000 on

St - =
T4 =~

Olika typer av svinn..

Cvertiives
o o —
o il [ E—

Ekonomi




15-04-24

Varforuppstar
matsvinem?

Varfdr uppstar matsvinn?

*OStliga delar [oundviblige mataviall)
*Férpackringsr (dilig kvalitet/fel dimersicnerade)
“Uxgingna datem

*Kvalitetstrnt

*Tidsbeis

*Bevedning (astal gister?/spilt vid tllagring)
*Servering (bufféer/f3e stara portioner)

Atoarder?

Reducera matsvinnet

*Planera menyn

Finkip av matvaroe

*Lagerkomroll

*Matlagning

*Servering av mat

*Serveringskirl etc.

* Mreranvindning av mat

*Uttildning, komerunikation och mativaticn
*Komesunicera resultat - involvera gisterna

Minimera svinnet
Maximera maltidskvalitén

= Farterecer
» Feseaion
» Whger O0h Mrrewde

« Matrdogar gors av detagama
w » TyRning av ey
w-m

- Pnhuasion

Reflektioner

Tankar




Bilaga 5
Bilaga 5 Portionsutrikning

Utriikning av "en portion”
Enligt portioneringslista samt praxis i koket
Tre slumpade ritter frin matsedeln, beridknat pa A-kost

1. Isterband, stuvad potatis och rodbetor

2. Kokt fisk dggsas, dter/morotter

3. Stekt flask, 16ksas, morot

Till samtliga ritter serveras vanligen potatis men de kan dven vilja potatismos (eller ris). Vi riknar dirfor pa
potatis en dag och potatismos en annan.

Till méltiderna serveras sallad, vilket kommer att riknas in vid gronsaker.

Isterband* 100 Stuvad potatis 150
Kokt fisk 90 Potatis, kokt 100
Stekt flask* 100 Potatismos 150
Snitt 96,67 Shnitt 133,33

*portioneringslistan siger 125g isterband, men detta dr da man har en hel, en annan variant serverades och
de serverade istillet 100g. Portioneringslistan siger 50g men det anser koket ér for lite och lagger istillet pa

100g.
| evee——" 0
Ingér i stuvningen +309)
Aggsas 125 Arter/morétter + sallad 80
99 (509+30g)
Lokeks 190 Morot + sallad (50g 80
Snitt 112,50 +30g)
Shitt 80
422,50

Utrikning av portionsvikt genom att rikna: total tillagad vikt / antal portioner.
Beriknat fran utstick till avdelningar i "kok 1. Samma tre ritter.

Isterband med stuvad potatis, rédbetor och sallad 505
Kokt fisk med dggsas, potatis och dter/morétter samt sallad 430
Stekt flask, l6ksas, potatis, morot och sallad 371

Shnitt 435,33




