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Sammanfattning

Matsvinn &r ett problem som férekommer langs hela livsmedelskedjan och leder till att mat
produceras i onddan. Det bidrar till utslapp som paverkar miljon negativt. Darfor finns det ett
stort behov av att forebygga matsvinn for en mer hallbar livsmedelskedja. For att kunna
forebygga matsvinn i skolkoket ar det viktigt att kvantifiera matsvinnet samt identifiera
problemomraden sa att atgarder kan sattas in dar de har storst effekt.

Syftet med studien ar att utforska hur kokspersonal i tillagnings- och mottagningskok ser pa
betydelsen av kommunikation for att minska matsvinn. Genom semistrukturerade intervjuer
samtalades det med sex personer fran fem olika kok for att utforska vikten av kommunikation
for matsvinn men dven andra orsaker som kan paverka matsvinn negativt. Den mest generella
orsaken till matsvinn ar brist pA kommunikation mellan olika parter sasom kokspersonal,
pedagoger och elever. Brist pa kommunikation kan leda till en 6kning av serveringssvinn
genom Overproduktion och ett rapporteringssystem av franvaro som inte fungerar. Forslag pa
en atgard for att minska serveringssvinnet ar till exempel att pa sikt ga over till att endast ha
tillagningskok i verksamheten. En annan éatgard kan vara att skapa en bra kommunikation
mellan alla led i kedjan, dar kokspersonal i bade mottagnings- och tillagningskdk kan fa
information om antal matgéster som ska ata lunch. H&r skulle dessutom matgdasternas
onskemal och preferens av mat behéva meddelas till tillagningskoket for att ytterligare kunna
minska matsvinnet.

Genom att utfora olika atgarder kan mangden matsvinn minskas vilket bidrar till en minskad
paverkan pa miljo och ekonomi.



Forord

Vi som har forfattat denna uppsats skulle vilja uttrycka var storsta tacksamhet till var
handledare Christina Berg. Du har varit till stor hjalp under hela processen och hjalpt oss
komma tillbaka mot malet nar vi vid flera tillfallen borjat svava ivéag i andra tankar. Vi skulle
vilja tacka alla personer som stallde upp pa intervjuer och enhetschefen som vi hade kontakt
med i borjan.

Tabell 1. Arbetsfordelning.

Arbetsuppgift Procent utfort av Nazila/ Malin
Planering av studien 50/50
Litteratursokning 50/50
Datainsamling 60/40
Analys 50/50
Skrivande 50/50
Layout 40/60
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Introduktion

For att 6verleva behdver méanniskan ata mat och for att &ta mat behdver livsmedel produceras.
Matproduktionen paverkar miljon genom vaxthusgasutslapp i atmosfdaren, men dven genom
omsattning av stora mangder vatten och energi (Naturvardsverket, 2015). Darfor ar det
nodvandigt att hushalla med resurserna for att skapa ett hallbart samhalle.

Enligt Jensen och Johansson (2014) slangs cirka en och en halv miljon ton matavfall varje ar i
Sverige, en stor del utav detta ar matsvinn som med béttre hantering skulle kunna undvika att
bli slangt. Cirka fyra procent av matavfallet fran den tidigare namnda siffran kommer fran
svenska skolkok (Jensen & Johansson, 2014). Allt detta svinn innebér véldigt stora kostnader.
Goteborgs Stad (2016) erbjuder en rad olika steg som tillsammans leder till en minskning av
matsvinn om det foljs. De olika faktorerna som modellen tar upp ar svinnmétningar, anpassad
menyplanering, portionsberakningar, rapportering av narvaro/franvaro, inkop, forvaring,
tillagning, servering och resthantering. Foljs dessa nio steg bor kdk ha en god chans att
minska matsvinnet och dven halla svinnet nere pa en lag niva.

Tidigare forskning har granskat hur motivationen ser ut hos kdkspersonal, vad kdkspersonal
kan gora for att minska matsvinn och hur medvetna elever & om matsvinn och dess
konsekvenser. Forskningen som presenteras i bakgrunden talar dven om vikten av 0Oka
kommunikation mellan kockar, pedagoger och barnen.

| samband med forskning och utforda intervjuer har det blivit tydligt hur viktiga pedagogerna
ar nar det kommer till att minska matsvinn. Genom det sambandet anser forfattarna av denna
uppsats att det vore en bra idé att utoka Géteborgsmodellen (Goteborgs stad, 2016) sa att den
omfattar dven pedagogerna. Genom att erbjuda verktyg och tips kan dven deras arbete mot
minskat matsvinn underlattas.

Syfte

Syftet med studien ar att utforska hur kokspersonal i tillagnings- och mottagningskok ser pa
betydelsen av kommunikation for att minska matsvinn.

Fragestallningar

1. Pavilket satt paverkar kommunikationen matsvinnet?
2. Vad ar det som fungerar och brister i kommunikationen idag?
3. Vilka faktorer anser kokspersonalen &r bidragande faktorer till matsvinn?



Definitioner

Svinn uppstar i olika led under produktion och konsumtion av livsmedel. Det finns olika
tolkningar av svinn. Nedanfor definieras nagra begrepp for denna uppsats.

Matsvinn: Mat som kunde ha é&tits men av olika anledningar blivit svinn. Enligt
Naturvardsverket (2012) ar det livsmedel som slangs men hade kunnat konsumeras om det
hanterats annorlunda.

Matavfall: Begreppet innebar bade matsvinn och oundvikligt matavfall sdsom skal och ben
(Naturvardsverket, 2015).

Beredningssvinn: Svinn som uppstar vid tillagning eller annan hantering av livsmedel. Svinn
som uppkommer vid skalning och ansning av exempelvis frukt och grénsaker (Géteborgs
Stad, 2016). Beredningssvinn kan minimeras genom att minska méngden som tas bort via
exempelvis skalning eller ansning.

Serveringssvinn: Det matsvinn som uppkommer vid servering. Serveringssvinn syftar till
overbliven mat i serveringskarl, det vill sdga den mat som natt ut till matsalen (Mattson,
2014).

Tallrikssvinn: Innebar bade matsvinn och oundvikligt avfall av mat fran tallriken (Mattisson,
2014).

Forvaringssvinn: Mat som slangs pa grund av att de har blivit daligt av felaktig eller for lang
forvaring, exempelvis vid misstolkning av bast fore- eller sista forbrukningsdatum (Géteborgs
Stad, 2016).

Bakgrund

| denna del av uppsatsen redovisas hur matsvinn belastar miljén och samhallsekonomin,
tidigare forskning pa matsvinn i storkok, mal med minskat matsvinn inom skolkok,
kommunikation i relation till matsvinn och Géteborgsmodellen fér mindre matsvinn.

Matsvinn belastar miljon och samhallsekonomin

Matsvinn har stor inverkan pa miljon och ekonomin vilket leder till allt stérre uppmarksamhet
over hela varlden. Omkring en tredjedel av all mat som produceras for ménsklig konsumtion i
varlden slangs i soptunnan (FAO, 2013). Genom att minska matsvinnet minskar kostnader for
inkdp av livsmedel, transport, produktion samt personalkostnader, vilket leder till att
maltidsverksamheten kan 6ka sin ekonomiska lonsamhet. Enligt naturvardsverket (2015) kan
en 20 procentig minskning av matavfall i Sverige ge en ekonomiskt nytta pa cirka 10-14
miljarder kronor per ar, miljonyttan i form av minskad miljobelastning beraknades fran tva till
sex miljarder kronor.

Naturvardsverket (2015) berdknar att matavfall arligen kostar varlden omkring 20 biljoner
kronor i samhallsekonomiska kostnader, sen tillkommer det &ven miljoskadekostnader. |
Sverige slangs sammanlagt en och en halv miljon ton matavfall varje ar. Att producera
livsmedel som sedan ska tillagas, transporteras och i flera fall slangs ar ett sléseri med



naturresurser samtidigt som det har en enorm paverkan pa samhallsekonomin och miljon.
Haglund (2013) menar att mangden &tbara livsmedel som slangs ska halveras till ar 2020
inom EU. Detta &r pa grund av att den stora mangden matsvinn anses vara ett problem som
kan paverka mojligheter for kommande generationer att tillgodose sina behov och 6nskemal.

McWilliam och Sonnino (2011) menar att alla aktérer inom maltidsservice bor samarbeta med
varandra och hdja behovet av en mer integrerad politisk strategi som mobiliserar alla aktorer
inom maltidsverksamheten kring en gemensam vision for att minska matsvinnet och bidra till
en hallbar utveckling. Livsmedelsverket har darfor tillsammans med jordbruksverket och
naturvardsverket fatt i uppdrag att minska matsvinnet inom hela landet (Livsmedelsverket,
2014). | det uppdraget ska det granskas vilka mojligheter respektive hinder som finns for att
minska matsvinnet. Det ska undersokas hur viktig samverkan ar mellan olika aktdrer inom
maltidsservice och uppmuntra en utokad kommunikation mellan kékspersonalen i storkok och
aven kommunikationen med matgasterna.

Enligt Naturvardsverket (2012) finns det olika delar inom maltidsverksamheten som &r viktiga
for att minska matsvinnet. De olika delarna &r produktion, bearbetning, tillverkning, transport
och tillagning. Dessa olika steg producerar avfall vilket bidrar till vaxthusgasutslapp och
global uppvarmning. En minskning av matsvinn i kommunala kék som ger ekonomisk
Ionsamhet dppnar upp for att 6ka andelen ekologiska livsmedel. Tid och pengar kan dven
laggas pa att hoja kvaliteten och 6ka sakerheten pa maltiderna. | livsmedelsverkets slutrapport
(2016) inom offentlig maltidsverksamheten syns ett behov av att arbeta systematiskt for att
minska matsvinnet inom kommuner och landsting.

Att producera livsmedel som slangs &r inte hallbart. Matsvinn och livsmedelsproduktion
orsakar dvergddning och férsurning av mark och sjoéar, utfiskning och nedhuggning av
regnskog. Dessutom ger livsmedelsproduktion upphov till spridning av gifter sasom
bekdmpningsmedel samtidigt som det kraver valdigt mycket vatten, mark och energi
(Naturvardsverket, 2015).

Enligt FAO (2013) finns det vissa livsmedel som orsakar mer respektive mindre utslapp av
vaxthusgaser. Frukt och gronsaker har relativt laga utsldapp medan utslapp fran animaliska
produkter &r hoga av till exempel metan och koldioxid. 1 figuren nedanfor syns
vaxthusgasutslappen for olika livsmedel. Figur 1 demonstrerar i stigande ordning vilka
livsmedel som avger mest vaxthusgaser/kg livsmedel. Morétter, kikértor och sojabénor avger
minst méngd véaxthusgaser medan ost, lamm och notkott avger betydligt mer.
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Figur 1: Relationen mellan olika produkters utslapp av vaxthusgaser/kg produkt (Kélla: Haglund, rapport
december, 2013, s. 8).

Naturvardsverket (2012) menar att den mangd mat som slangs varje ar motsvarar utslapp pa
omkring tva miljon ton koldioxid. Det motsvarar cirka tre procent av de totala utsldappen av
vaxthusgaser i Sverige. Derqui, Fayos och Fernandez (2016) menar att aven miljokostnaderna
fran matsvinnet ar enormt, med miljokostnaderna syftar de till naturresurser sdésom mark och
vatten.

Att minska svinn inom de kommunala skolkdken ger ekonomisk nytta som bidrar till
verksamhetens besparingar. Den ekonomiska lénsamheten kommer da ifrdn en minskning av
inkop av ravaror, vilket i sin tur leder till en koncentration av hanteringen, produktionen och
transporten for all den mat som istéllet skulle slangas (Naturvardsverket, 2012).

Tidigare forskning pa matsvinn i storkok

Danna, Ickovics, Henderson, Read och Schwartz (2015) fran Harvards universitet i USA har
genomfort en studie vid tva tillfallen. Forskarna undersokte matsvinn och elevernas
livsmedelskonsumtion inom tolv hogstadieskolor och jamforde matkonsumtionen mellan ar
2012 och 2014. | studien beskrev forskarna olika faktorer som leder till matsvinn vid
skolmaltider. Nagra faktorer var: for manga alternativ att valja mellan, for stora portioner,
stress vid maltiden som leder till att barnen slanger mat innan de hunnit ata upp och har
svarigheter med att prova nya matréatter. Efter det visade sig att matsvinnet hade o6kat inom
respektive skola gjordes en férandring inom varje skolkok vilket innebar att storleken pa
tallriken har anpassats béattre efter matgésterna, antal alternativ av matratter har minskats och
kokspersonalen har i atanke att presentera maten pa ett béttre sitt genom att namnge
matratterna annorlunda for att locka barnen hellre &n att avskrdcka dem. Resultatet visade att
nar forskarna granskade skolornas matsvinn insag de att matkonsumtionen hade 6kat nagot
och antal elever som konsumerar gronsaker och frukt har 6kat med nio procent. Total
konsumtion av gronsaker och frukt Okade fran 71 procent till 84 procent samtidigt som
matsvinnet hade minskat.



Holst, Mikkelsen, Ofei, Rasmussen, Thomsen & Werther (2015) har genomfdrt en
undersdkning inom fyra olika storkok, skolkdk och sjukhuskok, i Képenhamn for att se hur
mycket svinnet var och hur svinnet kunde minskas inom respektive kok. Med hjélp av studien
marktes det hur kokspersonalen hade funnit olika atgarder som ledde till att matsvinnet
minskades. Det gjordes semistrukturerade intervjuer med atta personer inom maltidsyrket som
antingen var koksmastare, kock eller maltidsbitrade. Resultatet visade att storkok star for en
betydande andel av den totala mat som sldsas bort i livsmedelskedjan, cirka 14 procent
matsvinn. Resultatet visade att kokspersonalen bor utdka sin flexibilitet utifran verksamhetens
behov och 6ka samarbetet genom kommunikation samt ta mer ansvar for sina arbetsuppgifter.
De olika faktorerna saknades i respektive storkok, vilket ledde till matsvinn. Kokspersonalen
kunde dven bdrja anpassa portionsstorlekar efter matgasternas onskemal och behov, skapa
medvetenhet hos sina matgaster, 6ka kommunikationen mellan personalen i kbken och sina
matgaster, 6nska vidarutbildning for att halla sig uppdaterade.

Engstrom och Carlsson-Kanyama (2004) studerade matsvinn inom fyra maltidsverksamheter
varav tva var skolkok och tva var restaurangkok. Studien genomférdes i Stockholm hosten
2004. Personalen i skolkoken raknade tallrikssvinnet vilket visade sig uppga till mellan 11
och 13 procent av den mangd mat som serverades. Restaurangen berédknade mangden
tallrikssvinn att uppga mellan 9 till 11 procent i respektive restaurangkok. | denna studien
undersoktes olika faktorer som paverkar matsvinn inom de olika kdken och ifall det fanns
skillnader mellan olika matserveringsinstitutioner och varfér om det var fallet. Allt svinn
registrerades i varje institution under tva dagar och alla forluster delades in i kategorierna kott,
fisk, potatis, ris, pasta och gronsaker. For att det skulle bli lattare for kokspersonalen att méata
tallrikssvinnet, valde de dagar med en gemensam meny som gallde bade for skolkoket och
restaurangkoket. For att underldtta identifieringen av orsakerna till tallrikssvinnet, utférdes
semistrukturerade intervjuer med kokspersonalen om deras uppfattning till livsmedelsforluster
samt deras strategier for att forebygga och minimera matsvinnet inom respektive storkok.
Tillslut sammanstélldes de olika faktorer som kan minska matsvinnet:

o Kyla ner maten eller de olika livsmedel.
o Att anvanda matresterna en annan dag eller i en ny matratt.
« Servera maten lite i taget eller laga maten i omgangar.

| samma studie kom de fram till olika atgarder for att minska matsvinnet inom respektive
storkok. | skolorna fick elever mojlighet att fa hjalp fran kokspersonal nar det behdvdes. Bade
kokspersonalen och pedagogerna forsokte lara barnen att inte ta mer mat an de skulle ata upp
och att de hellre bor ta lite till att borja med och mer senare vid behov. Forskarna tror att det
basta sattet att minska matsvinnet bade i skolor och restauranger &ar att 6ka matgasternas
forstaelse om matsvinn. | den aktuella studien hade kokspersonalen i skolorna tillampat en
strategi som engagerade eleverna i en tavling mellan de olika klasserna genom matningar av
tallrikssvinn. Den klass med minst tallrikssvinn vann. Dessutom fick l&rarna pratat om svinn i
sina klasser vilket ocksa bidrog till en minskning av tallrikssvinn med 35 procent.

Engstrom och Carlsson-Kanyama (2004) visar i sin studie att om pedagogiska luncher inte
utfors leder till att eleverna ater maltider med stress vilket i sin tur leder till att alla inte &ter
upp utan istdllet slanger mycket mat. Pedagogerna bestdmde sig for att genomféra
pedagogiska luncher inom respektive skolmatsal for att minimera tallrikssvinnet. Att ha
pedagogiska luncher med sina elever visar i studieresultatet en direkt minskning av
tallrikssvinn. Under de pedagogiska lunchmaltiderna har lararna ett lampligt tillfalle att prata



med sina elever om hur viktigt det ar att &ta mat men att det inte ar 16nt att ta till sig mer mat
an vad de orkar da det leder till tallrikssvinn.

En studie genomford av Derqui, Fayos och Fernandez (2016) i Barcelona visar pa vilket
missbruk av resurser matavfall &r. Forskarna ville identifiera orsaker till matavfallet och svinn
i alla former inom storkdket samt mojliga satt att minska svinnet. Semistrukturerade intervjuer
utfordes inom tva olika maltidsverksamheter och enkater skickades ut till tjugo olika storkék i
form av skolkdk och sjukhuskok. Resultatet visar att matavfall i form av lagersvinn &r hogt
vilket beror pa kort hallbarhet pa olika livsmedel eller dalig kontroll av temperaturer som
leder till lagersvinn. Studiens resultat visar att genomsnittet av matavfall for samtliga
storkoket har uppskattats cirka 13,5 procent. Sedan dess har varje storkok planerat menyer pa
ett kreativt satt for att minska svinnet. Nagra fler exempel pa forandringar som gjordes visas
nedanfor.

« Anvéandning av matrester vid annan dag eller komponering av nya matrétter.
« Noggranna kontroller av livsmedel som har lagts i forrad.
e Anvand livsmedel innan sitt bast fore datum.

| resultatet fran samma studie som ovan visas aven beredningssvinn i tillagningskoket. De
menar att det ar viktigt att erbjuda utbildning till kékspersonal samt 6ka deras kunskap om
matsvinn vilket kan minska svinnet inom respektive storkok. Som slutsats kom forskarna
fram till att det spelar stor roll kring kdkspersonalens motivation och engagemang till att
minimera matsvinn inom respektive storkok. Studien visar &ven hur kokspersonalen inser
vikten av att minska matsvinnet for vad det gor for verksamhetens ekonomi och miljon.

| en studie av Buzby och Guthrie (2002) har de sammanfattat resultatet av tio skolor i
Kalifornien. Syftet med undersokning var att méata mangden tallrikssvinn under lunchtiden
som i allméanhet definieras som den méngd atbar mat som serveras for att atas upp. Cirka 12
procent av maten som serverades till eleverna hamnade i soptunnan, vilket resulterade i en
berdknad ekonomisk forlust pa 600 miljoner dollar. Studien séger att eleverna mellan 11-14 ar
tenderar att slanga en hogre andel mat &n eleverna éver 14 ar, siffrorna ligger pa cirka 11,9
procent respektive cirka 6,5 procent. Det kunde bero pa vilken typ av mat som serverades,
gronsaker och sallader tenderar att vara de mest bortkastade livsmedlen. | slutet av studien
framstalls det olika faktorer som gor det mojligt att minska tallrikssvinnet, faktorerna ar:

« Anpassa portionsstorlekar efter matgasternas aldrar
 Erbjuda fler farska ravaror och 6ka kvaliteten pa maten
o Tahénsyn till elevernas 6nskemal och preferenser

« Pedagogiska lunchmaltider

Forskarna i samma studie som ovan upptéckte att det ofta & mycket stress i en skolmatsal,
genom pedagogiska luncher kan de vuxna hjélpa till att dra ner pa tempot och skapa en
lugnare miljo for eleverna. Dessutom ar den pedagogisk lunchtiden viktig da pedagogerna kan
prata med sina elever om hur viktigt det &r att minska svinnet samt att uppmuntra eleverna att
ata upp sin mat. Under ar 1997 till ar 1998 genomfordes olika atgarder inom respektive skolor
for att minska tallrikssvinnet, vilket resulterade i en minskning fran 35 procent till 24 procent.

10



Mal med minskat matsvinn inom skolkok

Nagot som de senaste aren har blivit mycket uppméarksammat inom det kommunala skolkoket
ar mangden matsvinn som uppstar under tillagning, servering samt mat fran tallrikarna.
Storkok star for en betydande andel av det totala matsloseriet i livsmedelskedjan. Enligt
Mattsson (2014) slanger det svenska skolkoket runt 30 tusen ton mat varje ar vilket drygt
halften beréknas vara matsvinn. | Sverige & majoriteten av alla skolor kommunala och de
flesta kommuner har satt upp mal for att minska matsvinnet, forbattra miljon och hoja
kvaliteten pa maten. Goteborgs Stad (2016) har som plan att halvera kokssvinn inom alla
storkok i Goteborg. Livsmedelsverkets slutrapport (2016) pekar pa att det finns olika faktorer
som bor tas hansyn till for att kunna minska matsvinnet inom skolkoket, sasom:

e Analysera mgjligheter och hinder for att minska matsvinn.

o Utoka samarbete i form av kommunikation och dialog mellan olika aktdrer inom
maltidsverksamheten och skolorna (pedagoger och elever).

« Oka kunskap hos kokspersonal, pedagoger och matgaster samt oka deras kannedom
om matsvinn inom skolkoket.

Dessa faktorer hjalper till for att se sin egen roll i det samarbete som kravs for att minska
svinnet s& mycket som majligt.

Att minska matsvinn gor att verksamheter kan ldgga pengar och tid pa annat &n att kopa
ravaror och laga mat som slangs. Pengarna kan istéllet anvandas till att képa mer ekologiska
livsmedel, tiden kan dven anvéandas sa att kokspersonal kan laga mer mat fran grunden vilket
kan Oka kvaliteten pa maten. Goteborgs Stad (2016) syftar till att pengar som anvands for att
kopa och laga mat som idag sldngs kan istéllet anvandas for att uppfylla stadens mal om att
Oka andelen ekologiska livsmedel till 40 procent.

Kommunikation i relation till matsvinn

En av orsakerna som gor att det finns stora mangder matsvinn inom skolkoket idag ar brist pa
kunskap och medvetenhet kring matsvinn och hur det kan minimeras. Enligt
Livsmedelsverket (2014) ar det viktigt att skapa medvetenhet och ge insikt i hur mycket mat
skolkoken sléanger. En forutsattning for att minska matsvinnet inom skolkoket ar att
kommunicera och samverka mellan och inom alla led i kedjan (Naturvardsverket, 2014). | det
hér fallet syftas alla led i kedjan till den samverkan som ska ske mellan kékspersonal inom
tillagningskok, mottagningskok, elever och pedagoger.

Faktorer som paverkar serveringssvinnet ar servering av mer mat an vad som gar at i samband
med Overproduktion (Soderlund, 2012). Kommunikation kan ske genom ett befintligt
kostdataprogramm eller genom att skicka en lista ihop med matvagnar mellan kdken for att
meddela hur mycket mat som blev 6ver och vad eleverna tyckte om maten (Goéteborgs Stad,
2016). Pa det viset far personalen i tillagningskok reda pa vilka mangder som vanligen gar at
och vilken mangd mat som behdver lagas vid specifika ratter.

En bra kommunikation mellan pedagogerna och kokspersonal ar viktigt nar det géaller
franvarorapportering vilket om det inte fungera, leder till en 6kning av serveringssvinn, da
mer mat produceras an vad som kommer ga da franvaron ar hog. Genom en dialog mellan
kokspersonal och pedagoger pa informationsméten eller samtal med eleverna pa matrad,
skapas det tillfallen for kokspersonalen att fa veta matgasternas 6nskemal och synpunkter.
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Dessutom gor sadana tillfallen att eleverna kan vara mer delaktiga och paverka nar matsedlar
ska planeras (Soderlund, 2012).

Kommunikation mellan pedagoger och elever ar ocksa nodvandigt eftersom disciplin spelar
en betydande roll i barns skapande av matvanor (Abacka, 2008). Méanniskans livsstil och
vanor grundlaggs ofta i tidig alder. Darfor ar det viktigt att ge information och sprida kunskap
till eleverna kring vikten av vad som paverkar matsvinn och miljén. Barn bor i skolan fa
forstaelse for hur matsvinn paverkar miljon och ekonomin genom att veta hela
livsmedelskedjan som innefattar jordbruk, foradling, transport, lagring, tillberedning,
konsumtion och behandling av avfall vilket &r oerhért resurskravande (Mattson, 2014). Elever
idag slanger mycket mat vilket enligt Séderlund (2012) beror pa lag kunskap och minimal
medvetenhet kring matsvinn samt problematiken som hor till.

Att ha pedagogiska maltider leder till god samvaro mellan larare och elever, vilket gor att
elever far en positiv installning till maltiden. Pedagogiska luncher skapar ett naturligt tillfalle
for larare att kommunicera med elever kring mat och miljo, dessutom kan de bli uppmuntrade
att inte ta for mycket mat forsta gangen. Pedagoger kan skapa en lugnare miljo dar elever kan
ata maten i lugn och ro (Lennernas, 2011).

Genom att 6ka kommunikationen mellan pedagoger, elever samt mellan personal i
tillagnings- och mottagningkok och tillsammans diskutera de stora méngder mat som sléangs
och den negativa inverkan det har pa miljon kan det leda till battre samverkan och skapa ett
storre engagemang att tillsammans minska matsvinn i skolkok.

Goteborgsmodellen for mindre matsvinn

Goteborgsmodellen &r ett praktiskt verktyg for kokspersonal att minska matsvinnet fran alla
storkék och serveringar. Modellen innehaller olika atgarder i hela kedjan, fran menyplanering
till servering (Goteborgs Stad, 2016). Sedan Januari 2017 har Géteborgsmodellen anvénts i
alla skolkok i Goteborg for att minska matsvinn. Modellen riktar sig till kockar, koksméstare
och maltidsbitraden som jobbar bade i mottagnings- och tillagningskok. Den riktar sig alltsa
till de som lagar och planerar maltider for skola, forskola och aldreomsorg samt daglig
verksamhet.

Mat och folj upp

Goteborgsmodellen rekommenderar att all kokspersonal ska méata kokssvinn och
serveringssvinn och registrera matsvinnet i stadens kostdataprogram. P3 sa satt kan
kokspersonal inom mottagnings- och tillagningskok forsta vart och varfor den stora mangden
matsvinn uppstar, det blir da lattare att gora nagot at sloseriet.

Menyplanering

Det &r viktigt att anpassa maltiderna efter matgasterna och ta tillvara pa rester. Med syftet att
ravaror som blir 6ver ska kunna ateranvandas sa snart som mojligt. En flexibel meny kan
erbjuda sa flera kok har samma huvudkomponenter men matratter och tillbehor anpassas efter
matgasternas 6nskemal och behov. Det &r viktigt att involvera matgasternas synpunkter vid
till exempel matrad. Dessutom ar det viktigt att menyn anpassas efter sasong for livsmedlens
bésta hallbarhet.

Portionsberakning

Portionsméangder ska anpassas efter matgasternas behov och 6nskemal samt efter hur mycket
mat som gatt at nar matratten har serverats tidigare. For att minska tallrikssvinn inom
skolkoket bor personal i mottagningskok kommunicera med personal i tillagningskdk och
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informera hur mycket mat som har gatt at samt vad matgasterna tyckte om maten. Genom
sadan information ar det lattare att forutse vilka mangder av matratter som ska tillagas vid
nasta tillfalle.

Rapportering av franvaro och narvaro

Narvaro- och franvarorapportering ar ett satt att minska matsvinnet inom skolkok. Elevernas
franvarorapportering ska ske genom att pedagogerna registrerar elevantal och meddelar
kokspersonal pa nagot vis. Kokspersonal bér sedan meddela sitt tillagningskok om eventuella
forandringar som paverkar mangden mat som ska tillagas. Pa det viset kan ratt mangd mat
lagas fran bérjan.

Inkdp

InkOp av ravaror sker genom ett kostdataprogram ihop med kokspersonal som med erfarenhet
kan avgora hur mycket mat som brukar ga at. Inkdpsansvariga personer ska ta hansyn till hur
mycket mat som gatt at for att se om mangden mat som ska lagas behover justeras pa nagot
vis. Vid inkop av livsmedel ar det bra att tdnka pa att bestélla farska och sdsongsanpassade
ravaror nara inpd da de ska anvandas vilket 6kar kvalitet och smak samtidigt som svinnet kan
hallas minimalt.

Forvaring

Varorna ska forvaras efter datum, exempelvis varor med lang hallbarhet och utgangsdatum
ska placeras langst bak pa en hylla. Kokspersonalen ska skriva datum och ursprung pa
Oppnade forpackningar vilket underlattar vid senare anvandning. Dessutom ska kokspersonal
frysa in farska ravaror om det blir ver vid tillagningen. Innan bestallning ska inkdpsansvarig
ga igenom all varor och livsmedel som finns i kylar, frysar och forrad for att se vad som
behover bestéllas och om allt ar i sin ordning infér matleverans.

Tillagning

Maten ska maétas innan den skickas ivag. Respektive koksansvarig inom tillagningskoket ska
skicka foljesedel med total mangd mat och beréknade portionsstorlekar som visar hur mycket
av maltidens olika komponenter som ska inga i en portion. Om mdjligheten finns ska maten
lagas i omgangar for att minska risken att laga for mycket mat men &ven sa maten ar sa
nylagad som mojligt nir den serveras. Overlag ska kokspersonal hélla nere mangden
matrester eftersom det medfor extra arbete, energianvandning vid nedkylning, férpackning,
markning och ateruppvarmning.

Servering

Vid servering ska kokspersonal inom mottagningskoket veta hur mycket mat som ska
berdknas per portion sa att mangden blir ratt. Portionsstorlekar ska anpassas efter
matgasternas behov och 6nskemal. Kékspersonal inom mottagningskok bor ta fram maten i
omgangar sa att mat i odppnade kéarl kan sparas och kylas ner for att anvandas vid ett annat
tillfalle. Personalen i mottagningskoket bor informera personalen i tillagningskoket om
information kring mangd mat som gick at, vad gasterna tyckte om maten och vad
serveringssvinnet blev.

Ta vara pa rester

Matrester uppstar mer eller mindre i alla kok och serveringar. Ifall rester har blivit ratt
hanterat kan det bli ett uppskattat inslag i menyn. De kan inga i soppor, grytor, pyttipanna
eller som en del i salladen. Mycket av svinnet i storkdk beror pa 6verproduktion. Darfér kan
det vara bra att se till att anvénda rester for att skapa nya ratter eller som fyllning i planerade
ratter. Om personal dr osakra om maten ska racka kan det vara en bra idé att anvanda sig utav
reservlager i frysen som kan varmas upp och anvéandas vid behov.
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Sammanfattning av bakgrund

Alla livsmedel som slangs ar som att sldénga pengar réatt i sjon. Livsmedelsverket,
Naturvardsverket och EU har alla tillsammans som mal att minska den mangd mat som
slangs. Anledningarna &r framst att det ar ekonomisk sléseri och valdigt slitsamt for miljon.
Minskar Sverige matavfallet med tjugo procent ar det beraknat till en besparing pa cirka 10
till 14 miljarder kronor pa ett ar (Naturvardsverket, 2015). Det pagar standigt arbeten for att fa
fram sétt att minska matsvinn. Nyligen har Goéteborgsmodellen foér mindre matsvinn
utvecklats och riktar sig till kommunala storkok i Goteborg.

Det gér inte att bortse fran livsmedelsindustrins paverkan pa miljon. Overg6dning, férsurning,
utfiskning, nedhuggning, spridning av gifter, 6veranvandning av energi, vatten och mark, allt
detta paverkar miljon negativt och kommer av livsmedelsindustrin (Naturvardsverket, 2015).
Det ar inte rimligt att stanna upp livsmedelsindustrin for att rddda miljén imorgon. Vad som
daremot ar mojligt och i kikaren ar att finna satt att minska pafrestningen pa miljon.
Goteborgs Stad (2016) och Livsmedelsverket (2016) uppmanar att minska matsvinn for att i
sin tur se till att all mat som hanteras och tillagas faktiskt gar till nytta istallet for till
soptippen. Genom att uppmuntra béttre kommunikation och samarbete mellan de olika
akoterna tros det vara mojligt att minska matsvinnet 6ver tid (Goteborgs Stad, 2016).

Forskning pekar pa vikten av pedagogiska luncher med skoleleverna. Det &r ett satt att 6ka
medvetenhet och sprida information kring matsvinn och varfor det bor minska. | flera olika
studier runt om i varlden har inférandet av pedagogiska luncher och 6kad involvering av
eleverna lyckats minska matsvinnet (Buzby och Guthrie, 2002; Engstrom och Carlsson-
Kanyama, 2004). Vikten av en motiverad kokspersonal har dokumenteras vid ett flertal
skolkdk (Derqui, Fayos & Fernandez, 2016).

Goteborgsmodellen  skapades som en guide till att minska matsvinn inom
maltidsverksamheter. Hjalpen beskrivs med nio steg och borjar med att en métning ska ske av
allt svinn. Med den borjan syns en 6éverblick dver vart svinnet ar som storst. Det styrks av
Bjorkman, Eriksson, Eriksson & Malefors (2016) som sager att forsta steget ar att bérja med
en matning av allt matsvinn for att sedan analysera orsaker vilket kan ligga till grund for
implementering av svinnreducerande atgarder. Med hjalp av arbetsplatstraffar kan
kokspersonal diskutera resultatet fran métningarna av matsvinn som de uppnar och hur kan de
bli &nnu battre. De efterfoljande stegen dr menyplanering, portionsberakning,
narvaro/franvarorapportering, inkop, forvaring, tillagning, servering och resthantering.

Metod

Metoden beskriver hur urvalet respektive datainsamlingen med intervjuer har gatt till. En
analys och beskrivning av det kvalitativa respektive kvantitativa materialet som har samlats in
under studiens gang.

Design

Denna studie &r utformad efter en kvalitativ forskningsdesign med inslag av kvantitativ data.

Med en induktiv ansats var syftet att utforska kommunikationen mellan personal blev de
tydligt att respondenternas ord och mening &r av storst intresse. Induktiv ansats innebar
forutsattningslos analys av texter som kan vara baserade pa manniskors beréattelser om sina
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upplevelser (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2012). Utifran temat kommunikation valdes det
att forutsattningslost utforska vad kokspersonal hade for tankar kring kommunikation och
matsvinn. Bryman (2013) menar att den kvalitativa metoden anvands for att forsta manniskors
upplevelser och vikt laggs vid ord for att forsta hur manniskor ser pa verkligheten.
Semistrukturerade intervjuer valdes for att kunna stalla foljdfragor da vikten i uppsatsen ar att
analysera respondenternas ord.

Genom kontakt med kostchefer i stadsdelen har sammanstéllda uppgifter kring kdkens
matsvinn, fran de relevanta tillagnings- och mottagningskoken, blivit tillgangliga. Siffror i ett
excelark anvéandes for att rakna ut ett genomsnitt for de tre manaderna som var tillgangliga.

Urval

Forfattarna valde att avgrdnsa studien till att endast innefatta matsvinn som uppkommer i
tillagnings- och mottagningskok, alltsd inget huvudfokus pa tallrikssvinn. Darfor har ingen
kontakt uppréattats med pedagoger eller skolelever.

En lista med kontaktuppgifter till flera skolkdk blev tillganglig, som senare kom att bli
underlag for det slumpmaéssiga urvalet av respondenter. Det var fran en kostchef pa
maltidsenheten i en stadsdel i Goteborgs kommun som listan blev tillganglig. Det beslutades
att val av olika kok infor intervjuer skulle ske pa ett slumpmassigt vis. Utifran listan som
namndes strax ovan valdes tva av dessa ut. De tva kdéken hade ett flertal mottagningskok
kopplade till sig varav tre mottagningskok valdes ut slumpmaéssigt. Telefonkontakt togs med
de olika koken for att bestdamma tider for intervjuer. Utav sex personer uttryckte alla ett
intresse av att stalla upp pa intervjuer. Ett av tva tillagningskok kunde erbjuda tva personer att
stalla upp pa intervju. Utav de sex respondenterna var tva koksmastare och fyra kockar. Alla
respondenter hade manga ar av erfarenhet inom yrket.

Datainsamling

Vid arets start har samtliga kok i kommunen vagt allt matsvinn enligt modellen. De uppgifter
har sedan anvants for att i uppsatsen istallet skapa ett genomsnitt av alla tre manader som var
tillgangliga.

| de olika koken var det fran tva till fem personer som arbetade i varje kok. | ett utav koken
fanns det tid och utrymme att intervjua tva personer pa samma dag. | de resterande koken
talade personalen om tidsbrist men aven att de delade asikter kring deras arbete och ansag
sjélva att det inte var relevant att intervjua alla i koket.

Semistrukturerade intervjuer genomfordes utifran en intervjuguide (se bilaga 1).
Intervjuprocessen var flexibel och gav utrymme for den intervjuade att ta upp vad den anser
vara viktigt att ta upp. Stor vikt har lagts vid fragefoljden i intervjuguiden. Det ar for att, som
Bryman (2013) beskriver, det ar viktigt att borja med fragor som ger respondenten syfte och
relevans till deras medverkande.

Intervjuerna genomfordes gemensamt i man om tillganglighet. De tva forsta intervjuerna
genomfordes ensamt utav en av forfattarna pa grund av tillganglighet. De intervjuerna var
med tva kockar som arbetade i samma kok. Vid de resterande fyra koken utfordes intervjuerna
med bada forfattarna. En intervjuguide hade utformats och godkénts innan processen med
intervjuerna drog igang. Foljdfragor stalldes for att fa ut mer av intervjun om sa behdvdes, en
metod for att f ut mer som kan vara av intresse ur intervjun (Bryman, 2013).
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Samtliga intervjuer spelades in for att inte ga miste om vasentlig information. Inspelningar av
samtalen skedde med hjalp utav forfattarnas personliga mobiltelefoner. De olika intervjuerna
tog mellan fjorton till arton minuter att genomféra. Intervjuerna utférdes i kontor pa
respondenternas arbetsplats. Anledningen till det &r for att minimera tiden de skulle bli
avbrutna i sitt arbete.

Siffrorna fran kokens véagda matsvinn presenterades av Maltidsenheten i en stadsdel i
Goteborg som en borjan av Goteborgsmodellens uppstart 2017. De fem olika skolorna var
liknande i storlek sett till elevantal och matgaster, beréknat upp till cirka 400 elever och
matgaster per skola, berattade en kostchef i den tidigare namnda maltidsenheten.

Databearbetning och analys

Inspelningarna delades upp mellan forfattarna for att transkriberas. En intervju som tog 15
minuter, tog cirka en timme att transkribera. Sedan utférdes en kvalitativ innehallsanalys for
att lattare kunna hantera den insamlade datan. Transkriberingsmaterialet strukturerades upp
efter intervjufragorna for att lattare kunna se vad svaren blev. Nasta steg var att utvinna
passande kategorier till de angivna svaren, kategorierna valdes for att de var amnen som
respondenterna berérde. Bryman (2013) menar att kategorisering underléttar arbetet med
datan och kan pa ett enklare satt stodja forstaelse av resultatet. De olika kategorier och
underkategorier som blev av innehallsanalysen hjalper till att belysa och tydliggér olika
perspektiv pa kommunikation och dess vikt for matsvinn inom koket.

Siffrorna fran svinnet hos de fem olika koken presenterades for forfattarna som en summering
av dagligt svinn for att demonstrera vad den siffran var per manad. De siffrorna rdaknades om
till ett genomsnitt for en manad fran de tre forsta manaderna januari, februari och mars (se
figur 2).

Etik

| detta examensarbetet har de fyra etiska grundprinciperna tagits hansyn till i stérsta mojliga
grad. For att fortydliga och paminna sa omfattas det av Informationskravet, Samtyckeskravet,
Konfidentialitetskravet och Nyttjandekravet.

“Grundldggande etiska fragor ror frivillighet, integritet, konfidentialitet och
anonymitet for de personer som #r direkt inblandade i forskningen.” (Bryman,
2013.5.131)

Innan varje utford intervju har ett kort samtal hallits for att forklara for respondenterna vad det
innebar att delta i en intervju. Syftet med studien forklarades for samtliga respondenter sa att
de forstod. Forfattarna har fatt respondenternas tillatelse att anvanda personliga
mobiltelefoner for att spela in samtalet. | konversationen innan intervjun diskuterades &ven
ratten att avbryta intervjun och hoppa av studien sa det var tydligt for alla respondenter.
Informationen till respondenterna avslutades med att informera om att det i uppsatsen inte
skulle anges namn pa personer eller skolor. All information kring skolorna och
respondenterna skulle endast vara for forfattarnas nyttjande i det pagaende arbetet. De olika
koken har darfor i figur 2 och texten héanvisats till tillagningskok och mottagningskok.
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Eventuella lasare kanske kanner igen sig mer fran den valda stadsdelen & om de ar fran en
annan stadsdel. Utover en igenkanningsfaktor var det tankt att inte ndémna vilken stadsdel det
rérde sig om. Goteborg angavs for att anda peka pa vart i Sverige studien utférdes.

Resultat

| denna del av studien presenteras forst en kort analys av.kommunens dokumentation av
mangd matsvinn fran de tre forsta manaderna av modellens uppstart. Figurer har behandlats
och omvandlats till genomsnittsvéarden for att fa en bra dverblick av situationen.

Mangd svinn i tillagningskdk och mottagningskok

Sedan januari 2017 har Goteborgsmodellen bérjat anvandas och alla kdken har vagt sitt svinn.
Det dagliga svinnet summerades for att synliggora den totala mangden svinn per manad. Det
sammanlagda svinnet for januari, februari och mars manad har raknats om till ett genomsnitt
for en manad. | Figur 2 nedanfor syns genomsnittet for matsvinn under en manad. Svinnet &r
matt pa kokssvinn och serveringssvinn hos de fem olika koken. Det ar tydligt i samtliga kok
att serveringssvinnet ar storst. Det som varierar & mangden i gram och relation till
kokssvinnet i de olika koken.
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Figur 2: Visar ett genomsnitt for en manad av vikt fran kokssvinn och serveringssvinn beraknat fran de tre
manaderna som var tillgangliga hos de tva tillagningskoken och tre mottagningskoken.

Kommunikation

Nedanfor redovisas en tolkning av resultatet fran intervjuerna utifran olika kategorier som
skapades ur processen innehallsanalys av transkriberingarna. Har presenteras kommunikation
med tva underkategorier kring elevantal och kommunikation med elever sen organisation med
sina tva underkategorier, mottagningskdk respektive personalplanering. For att redovisningen
av resultaten ska vara tydlig anvands citat fran intervjuerna.
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Elevantal

Samtliga mottagningskok beskriver att en av orsakerna till den stora mangden matsvinn ar
brist i informationsflodet som innebér att fa reda pa det dagliga elevantalet. Kokspersonalen
har en standardsiffra pa antalet elever att laga mat till, den siffran blir opalitlig nar barnen inte
kommer till skolan av nagon anledning. Personal fran alla koken, bade tillagning och
mottagning, uttrycker sig om att pedagogerna inte alltid framfor elevfranvaron. Elevfranvaron
kan orsakas av sjukdomar av nagot slag som hindrar barnen att komma till skolan men &ven
franvaro som utflykter eller studiebesok som innebar att eleverna inte ska &ta lunch i
skolmatsalen.

Vi far inte riktigt antalet till vara matgéster som kommer och ater lunch i skolan,
antingen fran pedagogerna eller foraldrarna.

Citaten ovanfor ar vad en kock har sagt vad géller registrering av elevfranvaro. Vad personen
beréttade i anslutning till citatet tyder pa att pedagoger inte har den registreringen som rutin
varje dag. En onskan fran kokets sida ar att det skapas en rutin eller kanske finna ett satt att
dela med sig av informationen pa ett enkelt satt.

Redan fran forsta fragestallningen uttrycktes det att kommunikation var en stor paverkande
faktor. Flera respondenter uttryckte att det kunde fungera bra mellan tillagningskdket och
mottagningskoket. Samtliga kok papekade brist i kommunikation mellan sig sjalva och
pedagogerna. Den kommunikationen gallde oftast information om elevantalet. Citatet
nedanfor kommer fran en kéksmastare som &r verksam i ett utav tillagningskoken.

Pedagogerna kommunicerar inte vidare till kdkspersonalen som jobbar i
mottagningskdket om hur ménga barn ska komma och &ta i vissa dagar vilket kan
leda till matsvinn.

Fran intervjuerna framgick det att muntlig kommunikation sker vid tillfallen da fel i
bestéllningar behover korrigeras. Ibland kan mottagningskoken behdva ringa och 6ka eller
minska en bestéllning beroende till exempel pa hur informationen kring néarvaro/franvaro ser
ut. Det gors for att tillagningskdken ska kunna anpassa méngden mat innan tillagning eller
utkdrning av maten. Citatet nedanfor har tagits fran ett utav tillagningskoken.

Vi i tillagningskoket har bra samarbete med vart mottagningskok. De meddelar
oss ifall de far besked att antal matgaster har minskat, da serverar vi farre
matportioner till dem.

Som foljd av brist i kommunikationen kring elevantal gors trygghetsbestallningar fran
mottagningskdken. Personalen beréttade att det ar nddvandigt for att inte raka ut for att maten
tar slut och eftersom de inte kan ha storre lager och radda situationen pa annat sétt.

Kommunikation med elever

Samtalen med personal i tillagningskoken tryckte pa vikten av att fa rapportering angaende
mer eller mindre populdra maltider fran tillagningskoken. Det ar eftersom de sjalva inte har
nagon kontakt med eleverna pa andra skolor.

En respondent i ett utav mottagningskoken beréttade att det ar viktigt att informera och ge
eleverna kunskap om matsvinn. Personen pratade d&ven om hur viktigt det ar att pedagoger tar
ansvar Over att informera eleverna, att det &r en del av pedagogiska luncher. Det ger &ven tid
for pedagogerna att prata med eleverna for att se vilka matratt barnen gillar respektive ogillar
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och kan sedan informera koken om det. Citatet nedanfor har tagits fran en kock i ett utav
mottagningskoken:

Pedagogerna borde &ven prata med barnen sd att koken kan fa en battre
uppfattning av vad barnen gillar/ogillar.

| vissa fall fanns det en fungerande kontakt mellan kokspersonalen och pedagogerna. En
person fran ett mottagningskok berdttade om deras anstrangningar att halla upp en god
kontakt med pedagogerna. Har bestamde de lunchméten med pedagogerna pa studiedagar och
liknande da tid fanns. Det diskuterades da om vikten av att pedagogerna ska vara med
eleverna och samtala med dem vid maltiderna. Anstranga sig for att fa elevernas
uppmarksamhet om hur viktigt det &r att minska svinnet genom att inte ta for mycket mat for
att istallet hamta mer i omgangar. Ett citat fran en kock i ett utav mottagningskoken:

Sitta med barnen och papekar att du lamnar inte bordet utan att ha &tit upp det du
tog till dig.

En respondent berdttade om en stdrre vilja att sprida information till barnen. En idé var att
anvanda bilder och informationsblad vid matborden, det skulle vara ett satt for
kokspersonalen att spara tid men att fortfarande sjalva informera barnen pa ett pedagogiskt
Vis.

Ett utav mottagningskdken beréttade om svarigheter att na ut till foraldrarna for att informera
dem om matsvinn i skolkoket. | manga fall kunde det vara sprakskillnader som var problemet
och trots skolans tillgang till tolk var det fortfarande ett problem. Stadsdelen ér till storre
delen befolkat av manniskor fran olika nationaliteter som har varit i landet olika lang tid. Ett
citat fran ett utav mottagningskoken har tagits upp nedanfor.

Vi har dven varit med pa foraldramoten och informerat. | dessa stadsdelar far man
arbeta mycket med tolk och en hel del hamnar sékert mellan stolarna.

Organisationen

Mottagningskok

Flera av respondenterna i olika kok gav som forslag att alla kok borde vara tillagningskok.
Redan dar hade det gatt att eliminera problem med varmhallningstider och serveringssvinn
drastiskt. Maten skulle da kunna lagas narmre inpa lunchtiden vilken Okar sékerheten och
kvaliteten pa maltiden. Tillagningskok erbjuder battre majligheter for nedkylning och
forvaring av rester. Ett citat fran ett kok har tagits upp nedanfor:

Att man skulle kunna géra om mottagningskoket till tillagningskok vilket gor att
man kan laga maten pa plats, laga maten i omgéngar. Dessutom kan man kyla ner
maten och anvanda de en annan gang vilket minskar svinnet.

Den forsta personen som intervjuades var ensam med att ge som forslag att erbjuda eleverna
endast en ratt till lunch. Pa det viset menar hon att det skulle underlatta for kokspersonalen vid
berdkning av antal portioner och fordelning mellan rétter. Det skulle &ven kunna underlatta
vid bestéllning av ravaror och planering av maltiderna.

Personalplanering
En respondent uttryckte att det kan vara bra med ny personal da det tillfor nya idéer. Dock bor
det inte ga for langt sa nagot kok bestar av endast ny personal. Det hon menade da var att det
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inte alltid &r bra att rotera for mycket da det tar tid att lara sig hur en skola och barnen
fungerar. Nedanfor syns ett citat for att visa hur hon beskrev det.

Det tar tid att lara sig en skola och eleverna. Forsok behalla en i personalen som
kan skolan och inte rotera for mycket.

Flera respondenter uttryckte att mer arbete kan laggas pa matsedeln for att anpassa den efter
elevernas onskemal och underlatta planering for alla kok. Matsedeln kan till exempel
utformas sa att koken lattare kan anvanda rester i tillagningen. Nedanfor syns ett citat fran en
kock i ett utav mottagningskdken.

Det ar viktigt att vi lyssnar pa vara matgaster och tar hansyn till elevernas
onskemal.

Flera av respondenterna berdttade att de garna skulle kommunicera med barnen géllande
matsvinn och varfor det bér minska. Dock var det &ven tydligt att de inte kan ta sig den tid
som behovs for att informera barnen om problemet. En onskan hordes fran ett flertal
respondenter att pedagogerna kanske kunde ta tillvara pa lunchtillfallet och diskutera
matsvinn med barnen medan de har maten framfor sig. Citatet nedanfor visar hur pedagogerna
skulle kunna vara involverade i frigan om matsvinn.

Jag hoppas att Géteborgsmodellen ska utdkas till pedagogernas sida.

Vid intervjuerna framkom det att alla kdken anvéander sig av samma kostdataprogram for
bestéllningar och inkdp av livsmedel. Alla koken ska dessutom lagga maltidsbestéllningarna
minst tva veckor innan det ar tankt for servering. Det ar for att tillagningskoken ska ha alla
uppgifter i tid for att gora bestéllningar till grossisterna. | ett mottagningskdk gavs fragan om
rutiner, fragan ledde till hur personalen skaoter bestallningar, vem som har ansvaret och kan
lagga bestallningar. Svaret blev da att alla i koket behdver ha kunskap i kostdataprogrammet
for att undvika problem vid sjukfranvaro. En citat fran ett utav mottagningskoken har tagits
upp nedanfor.

Flera i koket méste kunna gora bestéllningar annars fallerar allting om den med
kunskaperna &r sjuk ett tag.
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Sammanfattning av intervjuerna

En tabell &r konstruerad for att presentera de utvalda citaten som ar kopplade till kategorier
med relevanta underkategorier.

Tabell 2. Anledning till matsvinn som har framkommit vid transkribering.

Kategorier Underkategorier | Exempel pa citat

Kommunikation | Elevantalet Vi far inte riktigt antalet till vara matgaster som kommer och
ater lunch i skolan, antingen fran pedagogerna eller foraldrarna.

Pedagogerna kommunicerar inte vidare till kokspersonalen som
jobbar i mottagningskoket om hur manga barn ska komma och
ata i vissa dagar vilket kan leda till matsvinn.

Vi i tillagningskoket har bra samarbete med vart
mottagningskok. De meddelar oss ifall de far besked att antal
matgaster har minskat, da serverar vi farre matportioner till

dem.
Kommunikation Pedagogerna borde aven prata med barnen s att koken kan fa
med elever en béttre uppfattning av vad barnen gillar/ogillar.

Sitta med barnen och papekar att du lamnar inte bordet utan att
ha &tit upp det du tog till dig.

Vi har dven varit med pa foraldraméten och informerat. | dessa
stadsdelarna far man arbeta mycket med tolk och en hel del
hamnar sékert mellan stolarna.

Organisationen | Mottagningskok Att man skulle kunna géra om mottagningskoket till
tillagningskok vilket gor att man kan laga maten pa plats, laga

maten i omgéngar. Dessutom kan man kyla ner maten och
anvanda de en annan gang vilket minskar svinnet.

Personalplanering Det tar tid att lara sig en skola och eleverna. Forsok behélla en i
personalen som kan skolan och inte rotera for mycket.

Det &r viktigt att vi lyssnar p& vara matgaster och tar hansyn till
elevernas dnskemal.

Jag hoppas att Goteborgsmodellen ska uttkas till pedagogernas
sida.

Flera i koket maste kunna gora bestallningar annars fallerar
allting om den med kunskaperna &r sjuk ett tag.
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Diskussion

| detta avsnitt kommer en diskussion kring metod och resultat. | resultatdiskussionen
diskuteras det kring de viktiga delarna som har kommit fran intervjusamtalen med
kokspersonal fran de fem olika skolkoken. | slutordet ges forslag till vidare studier och
praktiskt anvandning av studien.

Metoddiskussion

Semistrukturerade intervjuer anvandes som datainsamlingsmetod for att det ger respondenten
storre frihet i att utveckla sina svar. En kvalitativ metod tillater forskare att ga pa djupet och
okar forstaelse av ett &mne inom ett specifikt fall (Bryman, 2013). Det ar respondentens ord
som ar datamaterialet och stor vikt ligger i vad som sags. Foljdfragor stalldes for att locka
fram fler asikter och tankar av intresse.

For att halla upp ett konstant arbetssatt borde alla intervjuer utforts med samtliga forfattare
narvarande. Det ar aven for att underlatta och fa battre helhet av resultaten da manniskor
uppfattar saker olika och dven kanske lagger mérke till olika saker som kan vara av betydelse.

Fordelar och nackdelar har diskuterats kring respondenternas vetskap om vilka forfattarna var
och vart de kom ifran. Det skulle kunna vara en nackdel om det marks att respondenterna
kénner att det ar vissa detaljer kring arbetet som inte kénns bra att dela med sig av. Under
sjalva intervjuerna marktes ingen sadan sparr utan alla respondenter talade Gppet och med
entusiasm.

En nackdel infor var studie kan ha varit att vissa kok inte erbjod flera respondenter. Deras
beslut kan ha haft med tidsbrist att géra men dven att de ansag att de hade liknande asikter om
arbetet. For att komma runt detta hade vi kunnat kontakta fler kdk for att oka antal
intervjusamtal.

Ett beslut togs om att inte kontakta fler personer for intervjuer da det marktes i
transkriberingarna att respondenterna gav liknande svar och tillrackligt uttémmande for att
svara pa uppsatsens fragestallningar. Svaren gav ett mattat resultat utifran intervjufragorna.

Eftersom det inte finns nagot satt for kontroll av hur svinnmatningarna gick till laggs tillit i att
det har gjorts pa ratt satt. Tillit 1aggs aven pa att det har gatt ratt till eftersom det ligger hopp
pa att alla medarbetare i kommunen vill géra vad som &r bast for kommunen och arbetet till
att minska matsvinn. En styrka ar att forfattarna intervjuade personal i bade tillagnings- och
mottagningskdk vilket ansags vara ett lampligt tillvagagangssétt eftersom det tillat forfattarna
att fanga olika perspektiv om matsvinn och hur kokspersonalens uppfattningar ar i samband
med matsvinn inom skolmaltider.

Nu i efterhand ser vi en nackdel i att inte ha skrivit en uppsats i denna storlek tidigare da var
uppfattning kring hur lang tid transkriberingar, resultat och diskussion skulle ta hindrade oss
fran att utoka studien till fler respondenter.

Resultatdiskussion

Vid intervjuerna framkom det tydligt att precis som Figur 2 visar sa ar det serveringssvinnet
som ar storst men dven svarast att minska. For att minska serveringssvinnet har
respondenterna berattat att trygghetsbestéliningarna boér minskas. Med det menas att
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mottagningskdken bestéller mer mat dn antal elever for att vara pa séakra sidan sa att ingen blir
utan mat. Serveringssvinn kan uppsta fran flera orsaker. Utifran intervjuerna uttrycktes nagra
huvudorsaker som var centrala i samtliga mottagningskok, nedanfor ar tva anledningar som
angavs.

 Brist pa kommunikation mellan personal i mottagningskok och pedagogerna nar det
galler franvarorapportering. Det leder till att maten tillagas och serveras i storre
mangder &n vad det gar at.

e Mottagningskdken har saimre mojligheter for hantering och férvaring av rester.

Livsmedelsverket (2016) menar att, risken for matsvinn ar storre i mottagningskok eftersom
dar saknas forutsattningar att ta vara pa matrester genom att kyla ned maten och anvanda den
till nasta dag, vilket inte blir méjligt nar maten skickas och varmhalls i mottagningskok.

Franvarorapportering ar nagot som har uppmarksammats i studien. Vad galler
franvarorapportering till kéken sa uppgav samtliga kok att detta fungerade bristfalligt i
praktiken. Franvaro ska rapporteras till koken i god tid sa att kokspersonalen kan anpassa
mangden mat de tillagar efter hur manga som beraknas éata i skolmatsalen.

Problematiken kring hantering av franvarorapportering bor lyftas fram ytterligare for
pedagogerna. Det bor vara klart for pedagogerna de konsekvenser som uppstar nar
franvarorapportering inte gors i tid eller inte gors alls. Soderlund (2012) beréttar att sadan
information kan nd ut till pedagogerna vid personalméten och dar bor det féljas upp
kontinuerligt. Utifran nagra av intervjusamtalen framkom det att datasystem finns for att
hantera rapportering av narvaro/franvaro. Tekniken och systemen finns, det &r rutiner och
disciplin som maste borja fungera. I det hér fallet ar det pedagogerna som behdver engagera
sig i att meddela kdket om den information som ar grundldaggande for deras arbete. Lennernés
(2011) menar att pedagogerna bor avbestdlla mat om eleverna ska aka bort med klassen,
annars kommer kokspersonalen laga stora mangder mat helt i onddan vilket kommer leda till
ett stort matsvinn i koket.

Studien talar for att om matsvinnet ska minska sa kréavs det att alla olika parter, pedagoger,
elever och kokspersonal, ska samarbeta med varandra sa att det skapas en god kommunikation
och forstaelse daremellan. Att oka kommunikation och samarbete borde vara nagot som
kommer fran hogre chefer som en del i arbetsuppgifterna.

Utifran respondenternas svar uppfattades det att kokspersonalen inte vill laga for mycket mat
och sjélvklart inte heller for lite mat. Respondenternas 6nskan &r att kunna tillaga maten i
omgangar for att battre anpassa portionerna till antalet matgaster. Holst et al. (2015) menar att
huvudfokus for kokspersonal ska vara att leverera ratt mangd mat till gasterna, for det
kommer minska matsvinnet enormt. Darfor behover alla aktorer sasom kokspersonal,
pedagoger och elever samarbeta med varandra.

Da det i intervjuerna namndes en tanke om att det bor ske en omvandling av mottagningskak
till tillagningskok kanns det relevant att diskutera vidare. En sadan drastisk forandring skulle
inte vara mojligt i dagslaget, dock kan det vara nagot som kan anses forebyggande och
mojligen ske som en 6vergang pa lang sikt.
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Det &r viktigt att bade kokspersonal och pedagoger okar elevernas kunskap och medvetenhet
kring maten genom att involvera eleverna i olika moment, till exempel lata barnen vara med
vid matlagning eller starta matrad ihop med eleverna. Genom elevernas involvering i
matlagning skulle det kunna ¢ka deras acceptans av olika matrétter, 6ka konsumtion samt
minska matsvinnet (Eliasziw et al., 2015).

Tva orsaker som gar hand i hand &r att ta hansyn till barnens preferenser kring mat och behov
av battre planering. Det innebér att flera av respondenterna tyckte att planering av matsedeln
kunde vara battre anpassad efter vad barnen gillar och vad som fungerar i koken. Exempel pa
hur det skulle atgardas var att antingen sjélva prata med eleverna for att fa en uppfattning
kring preferenserna eller forlita sig pa att pedagogerna samtalar med barnen och aterkopplar
till koken. Da kokspersonalen upplever tidspress nér det galler att kommunicera med barnen.
Tiden da de traffar barnen &r den stressigaste tiden pa arbetspasset och det ar inte konstigt att
en dnskan om Goteborgsmodellens utdkning for att involvera pedagoger véaxer fram.

Slutsatser och implikationer

Det kravs mal, vilja, engagemang och samarbete for att minska matsvinn. Verktyg idag syftar
till att arbeta systematiskt och med rutiner av olika slag. Som resultat av studien kanns det
relevant att trycka pa att genom kommunikation gar det att komma annu langre med arbetet
att minska matsvinn. For att lyckas minska matsvinnet inom skolmaltider ar alltsa flera
atgarder nodvandiga. En av de viktigaste l6sningarna for att lyckas minska matsvinnet har
visats vara okad kommunikation som kan leda till 6kad kunskap, engagemang samt
motivation hos pedagoger, elever och kokspersonal.

Studien visar en orsak till matsvinn i skolmatsalen som betraktas uppsta pa grund av att
eleverna inte gillar maten, vilket kan vara en stor anledning for kokspersonalen att ta reda pa
vilken mat eleverna gillar respektive ogillar. Darfor bor elever vara delaktiga vid exempelvis
matrad, dar kokspersonal kan involvera bade pedagoger och elever vilket gor att allas asikter
kommer fram och beaktas. P4 sa sétt skapas en forstaelse mellan dem sa att hansyn kan tas till
allas asikter nar matsedlar ska planeras.

Att vuxna & med i omgivningen runt lunchtiden kan skapa en lugnare miljo vilket kan minska
att eleverna kanner sig stressade. Den pedagogiska lunchmaltiden kan anvéndas till att
uppmana eleverna att ta mat i omgangar sa de orkar att ata upp den mat de har tagit till sig.
For att gora eleverna uppmarksamma och delaktiga i varfor matsvinn bor minska kan det
behova séttas i ett sammanhang. Genom att pedagogerna borjar anvanda sina ordinarie
lektionstimmar till att prata om det kan de fa elevernas uppméarksamhet om hur mycket mat
som slangs, hur det paverkar miljon samt vad eleverna kan gora for att minimera matsvinnet.
Kokspersonalen kan ocksa hjalpa till att informera eleverna med hjalp utav lappar och skyltar
pa olika stallen i matsalen.

Studien visar att det ar viktigt att lyfta fram helhetsperspektivet och hitta alla problemomraden
samt atgarda det for att minska svinnet inom skolkoket respektive skolmatsalen. Darfor kravs
det ett samarbete mellan eleverna, pedagogerna samt kokspersonalen.

Genom studiens gang framkom det hur viktigt det & med franvarorapportering till koket sa

ratt mangd mat kan tillagas. Studien vill uppmana till battre rutiner for att detta inte ska
innebéra en lika stor anledning till matsvinn i framtiden.
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Utifran vad respondenterna har sagt om Goteborgsmodellen och sina arbeten sa kan det vara
en bra idé att utoka modellen sa den omfattar pedagogers roll i skolmaltiden. Det &r en bra
modell som mycket val skulle kunna anvéndas i resten av landet ocksa. Det ar viktigt att
sprida kunskap och dela med sig utav erfarenheter vilket kan vara till hjalp i en annan
situation. En foérhoppning om framtiden &r att Goteborgsmodellen kommer utokas och dven
inkludera pedagogerna och barnen i planen. Det aret da alla rutiner och hantering av matsvinn
ar av perfekt utférande kan alla gladjas at att nagot stort gors for att ta hand om var planet.

Forfattarna av uppsatsen anser att studiens resultat kan mycket val vara dverforbara till en
annan situation. Den storsta delen i uppsatsen vilket talar om samarbete mellan olika parter ar
nagot som kan och bor vara sjalvklart vid alla verksamheter. Delar som talar om svarigheter
med sprak eller forstaelse kan forstas vara olika beroende pa hur samhéllet ser ut.

For en kostchef kan denna uppsatsen vara intressant da den visar var i organisationen de kan
ha stor inverkan. Det finns mycket de kan gora med planering tillsammans med personal och
skapandet av ett gott samarbete med skolorna. M6jligen skapa en tidsplan for en langsiktig
overgang till endast tillagningskok.
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Bilagor

Bilaga 1 - Intervjuguide

1) Vad finns det for orsaker till matsvinn?

2) Vad kan kokspersonalen inom tillagningskoket respektive mottagningskoket gora for att
reducera matsvinnet?

3) Vad har ni for forslag pa forbattringar och I6sningar som kan underlatta till minskat
matsvinn?

4) Hur sker kommunikationen ut ang. tillagning och bestéallningar mellan kdkspersonalen i
detta kok?

5) Hur sker kommunikationen ut mellan tillagningskoket och mottagningskdket ang. portions
bestallningar?

6) Har ni bestamda regler for matbestallning for skollunchen? | sa fall vilka regler?

7) Vilka rutiner har ni vid matbestélining? (Aivo, daglig uppdatering? Foljs reglerna?)

8) Vad tror ni kommunikationen har for betydelse fér matsvinn?
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