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Sammanfattning

Att tillgodose de éldres energibehov ér idag en utmaning for kommunerna. Livsmedelsverkets
rekommendationer for dldreomsorgen ger radd for hur man bor arbeta med maltiderna for att
frdmja aptit och maltidsgliddje och pé det sétt kunna tillgodose energin. Det rekommenderas
sma, energitdta mellanmal for att komplettera de 6vriga maltiderna. Hur detta skall tolkas och
sedan appliceras 1 praktiken &r upp till varje verksamhet. I studien har det utformats ett forslag
till ett koncept med sma ritter i en medelstor kommun i Sverige. Syftet med studien &r att
utveckla och implementera ett mellanmélskoncept 1 dldreomsorgen for att frimja matgladjen
ur ett sensoriskt och gastronomiskt perspektiv. En fallstudie har utférts genom en forstudie av
hur det arbetas 1 kommunen idag dérefter utvecklades recept vilket resulterade 1 ett
mellanmalskoncept. Konceptet tillimpades och testades under tre dagar, pa 11 olika
avdelningar 1 kommunen. Dérefter utvdrderades det genom en fokusgruppsintervju. Resultatet
fran mellanmalskonceptet har visat att det dr mojligt att erbjuda sina boende en valmgjlighet
genom smaritterna. Det har kommit fram att konceptet har ett fungerande arbetssétt bade hos
omsorgspersonal och kdkspersonal samt att det &r viktigt att kommunicera over grianserna. De
boende uppskattar det gastronomiska och sensoriska med mellanmélen, det vill sdga texturen,
smakerna och utseendet pé rétterna. Energiintaget dr viktigare &n néring for de dldre och att
kdnna lust och glddje till att dta ger en béttre aptit. Personalen har upplevt att de boende har
visat tecken for en god aptit vilket 6kar maltidsgladjen och vilket kan bidra till ett hogre
energiintag.
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Introduktion

Livsmedelsverket (2019) beskriver att underniring i1 dldreomsorgen ér en av de storsta
utmaningarna inom hemtjénsten samt pa dldreboenden. Det &r viktigt att individens behov och
onskemal tillgodoses for att framja aptit samt for att matgladjen skall synliggoras i varden.
For att minimera risken for undernéring samt skapa en helhetsupplevelse rekommenderas det
att man individualiserar och involverar den éldre 1 méltiden dd man enligt Livsmedelsverkets
rekommendationer (2019), Bra maltider i dldreomsorgen ser till att personens maltidsbehov
och onskningar tillfredsstills. I rdden finns det bra rekommendationer om hur man bor arbeta
med maéltiderna 1 dldreomsorgen, det finns dock ingen tydlighet i rdden och hur
rekommendationerna praktiskt kan utforas.

I rdden om dldreomsorgens méltider lyfts nagra faktorer som spelar roll for bra maltider inom
dldreomsorgen (Livsmedelsverket, 2019). Dessa faktorer dr bland annat att maltiderna skall
erbjuda individanpassning vilket betyder att man till exempel bor ha en bra sammansatt meny
bade for de vanliga méltiderna s& som frukost, lunch och middag men dven en {or
mellanmalen. Mellanmélen rekommenderas vara gastronomiskt tilltalande det vill sédga
smakfulla, vackra till utseendet med ritt konsistens. Dessutom behdver mellanmalen var sma
och energirika for att passa mélgruppen. Detta ar av vikt for att de boende skall né upp till sin
behdvda energinivd och ddrmed fa 1 sig tillrackligt med néring.

Citat ur Livsmedelsverket (2019) dr “Att stimulera aptit och frimja matgladje bor darfor ges
hogsta prioritet inom dldreomsorgen ™ (s, -5).

Ur var profession som kostekonomer samt i var praktiska erfarenhet fran kok har vért intresse
for maltidsutveckling paborjats. I problematiken kring individanpassning for dldre har vi i
denna studie utvecklat och implementerat ett mellanmélskoncept pd 11 avdelningar inom
dldreomsorgen 1 Munkedals kommun. Vi har fran vart kostvetenskapliga synsétt en
forhoppning om att kunna applicera vara kunskaper genom att tolka rekommendationerna for
dldreomsorgens maltider 1 en praktisk tillampning av gastronomiska mellanmal till gagn {f6r
den offentliga méltidsservicen.

Syfte

Syftet med studien é&r att utveckla och implementera mellanmal inom dldreomsorgen samt att
undersdka om det ur ett sensoriskt och gastronomiskt perspektiv framjar méltidsglddjen for de
aldre.

Fragestallningar

e Hur fungerar det i praktiken att implementera ett mellanméalskoncept inom
dldreomsorgen?

o P4 vilket sitt upplever omsorgspersonalen att mellanmélen kan 6ka matgladjen och
aptiten hos de boende?



Bakgrund

Undernaring

Definitionen pa undernéring &r enligt Socialstyrelsen, “Tillstdnd dér brist pa energi, protein
eller andra niringsdmnen har orsakat métbara och ogynnsamma férandringar 1 kroppens
sammansittning, funktion eller av en persons sjukdomsforlopp ™ (Socialstyrelsen, 2011b
s.12).

Primér undernéring innebér att man inte klarar av att tillgodose sitt energibehov via kosten
(Hambraeus, 2019). Vid for lite energi och néring forminskas muskelmassan och kroppen
bryts ner vilket tillslut kan bli livshotande, darfor dr det viktigt att forstd problematiken och ta
till tgarder sa tidigt som mojligt, vid risk for underndring. (Socialstyrelsen, 2017). For att ta
reda pa om en person dr undernédrd behdver man gora en riskbeddmning med hjélp av en
screening metod fOr att identifiera de som é&r 1 riskzonen for undernéring eller redan lider av
detta. (Socialstyrelsen, 2011b). Syftet med screening ir att {4 fram ett underlag for hur man
ska arbeta for att nutritionen och maltiden ska bli till frimjande atgérd for patienten.

Livsmedelsverkets skrift Bra maltider i dldreomsorgen innehaller rekommendationer som dr
utformade for att de dldre pd boenden och inom hemtjénsten ska ges mojlighet till en battre
hilsa, vilbefinnande och att de ska ha ett véardigt liv (Livsmedelsverket, 2019: SFS 2001:453).
Miltiderna och néringsintaget ska ha en lika viktig plats som ldkemedel och andra insatser f6r
individen. I en studie pd ett sjukhus 1 Danmark har dietister anvént sig av energitéta och
proteinberikade mellanmalsmenyer till de patienter som &r 1 risk for undernéring for att 6ka
energi och naringsnivdn (Munk, Bruun, Nielsen och Thomsen, 2014). Studien har resulterat 1
att man ser en positiv utveckling dé patienterna dter mer under sin tid pa sjukhuset. Raden och
rekommendationerna for att forebygga underniring vinder sig till all personal som ar
inblandad i vérden av de éldre for att alla behdver involveras s att kunskapsutvecklingen ska
gd framat (Socialstyrelsen, 2017). Underndring &r ett dominerande problem hos de dldre trots
att det finns mojlighet att forebygga och behandla. Orsaker till detta kan exempelvis vara
biverkningar frin mediciner men det kan ocksa vara pa grund av en tidigare sjukdom,
exempelvis en stroke, dd man kan ha fatt tuggsvarigheter och dirmed tappar aptiten eftersom
rddsla kan uppsta for att sétta 1 halsen. Det &r viktigt att man vid undernéring eller risk for
detta far hjélp genom att utreda orsakerna. Borttaget (Socialstyrelsen, 2011b).

Fram tills ar 2030 har FN:s medlemsldander kommit 6verens om att underndring ska avskaffas
d4 det dr en méansklig réittighet att kunna ha tillgang till néringsriktig mat, dessutom ska ingen
leva hungrig och do for tidigt (Regeringskansliet, 2015). Enligt patientsékerhetslagen (SFS
2010:659), rdknas underndring som en vardskada om man hade kunnat behandla den 1
forebyggande syfte.

Aptiten hos aldre

Flera studier som har sammanstéllts 1 Livsmedelsverket rapport 37 (2017) synliggdr hur
viktigt det ar att stimulera aptiten hos de dldre och att de far matglédje. Det ar viktigt att
individanpassa till exempel menyer, hur man serverar maltiden samt att man sjilv fa vélja om
man vill 4ta 1 fred eller 1 sdllskap av andra, men ocksa att man fér hjélp nér man intar sin



maltid. Att fa en trivsam stund d& man &ter har betydelse for aptiten och matglddjen. Enligt
Abrahamsson, Andersson & Nilsson (2014), ar det viktigt att anpassa kosten efter individen
eftersom alla dr olika (borttaget) och har olika grund och forutsittningar till bdde kost och
motion. Man maéste se till hur den dldre lever socialt, vilka fysiologiska och psykiska faktorer
som finns for att kunna géra beddmningar infor eventuella kostrad.

For att maltiderna ska fungera for de éldre ar det viktigt att det finns réitt kompetens inom
personalgruppen dérfor ska de som arbetar 1 socialtjanstens omsorg ha grundldggande
kunskap om vilken betydelse maltiderna har for individen (Socialstyrelsen, 2011a). Vidare
pekar Socialstyrelsen (2011a), pd att maten och niringen har betydelse for dldres hilsa och
aptit samt &r viktig for dess vélbefinnande da det ska finnas mojlighet till goda matvanor samt
en trevlig och vacker maltidsmiljo. Darmed bor personalen ha viss kunskap om
livsmedelshantering samt matlagning.

Risken for sjukdomar och funktionsnedsattningar 6kar med aldern, vilket kan leda till att
kostvanorna foridndras ofrivilligt, detta kan paverka de édldres vilmaende. (Livsmedelsverket,
2019). Kullenberg (2017) menar att detta kan leda till att skaderiskerna kan 6ka till exempel
for fallskador d4 muskelmassan minskar som en del 1 &ldrandet. I var vilfard sa lever det
manga dldre som dr undernédrda och det dr darfor viktigt att se kosten som en del av den
medicinska behandlingen (Kullenberg, 2017). Om man borjar bli undernérd ar det létt att bli
apatisk vilket kan leda till allt simre aptit da man blir mindre och mindre intresserad av att
4ta. Aldre beskriver i intervjuer att nir maten upplevs villagad, nylagad och en bra konsistens
s& okar aptiten (Wikby & Figerskidld, 2004). Aven for ritter som uppskattades allra bist s&
Okade aptiten om matgésten fick veta innan att denna matrétten skulle serveras. Daremot
tyckte man mindre om maten om den inte var igenkdnningsbar eller hade en ovanlig
konsistens samt 1 de fall livsmedlen var ihopblandade sa minskade aptiten. Nedsatt aptit beror
manga génger pd mediciner och sjukdom men enligt Wikby och Figerskiold (2004), ar ofta
orsaken det personliga humoret, vad man har for preferenser och om viljan att dta finns.

Om den éldre far mojlighet att hjélpa till med planeringen av maltiden, till exempel med
dukningen, sa fir man en storre delaktighet 1 maltiden vilket kan hjélpa till att stimulera
aptiten (Kullenberg, 2017: Livsmedelsverket, 2019). Att duka vackert och 1ata maten dofta
gott kan bidra till battre aptit dd man ser helheten av méltiden. Det handlar inte endast om att
ata. Smaklokarna hos de éldre blir simre med aldern, kryddningen &dr darmed viktig for att
forstirka smakerna. Socker, lingon och rddbeta kan ocksa dka upplevelsen av smakerna for en
aldre person. Det ar framfGrallt luktsinnet som blir simre med aldern d&ven om smakldkarna
ocksé fordndras sa det dr luktsinnet som gor att flera dldre upplever smakfordandringar i maten
och att den inte smakar som forr (Abrahamsson m.fl. 2014).

Att 4 valmojligheter vid méltiden har visat goda resultat genom att de dldre har fatt 6kat aptit
och dirmed avslutar sina maltider (Livsmedelsverket, 2017). En studie pé ett dldreboende i
Australien visade att 6ver 30 % av deltagarna tyckte att fa valmojligheter vid sina méltider var
positivt och var till individens belatenhet (Abbey, Wright & Capra, 2015). I studien fick
deltagarna dven kategorisera olika val ur vardagslivet pa dldreboendet, for att fi veta vilket
som upplevdes viktigast, merparten av deltagarna ansag att valet av méltider och livsmedel
var det viktigaste.



Tallriksmodellen och Naringsrekommendation

Livsmedelsverket (2018a) har tagit fram en tallriksmodell som passar for de dldre med nedsatt
aptit dir de har minskat pé pasta, potatis, ris, rotfrukter och gronsaker men samtidigt har
tillsatt extra fett till den vanliga méngden protein fran kott, fisk, dgg och bonor (se figur 1).
Portionerna blir dirmed mer niringstdta och kan da minskas i storlek for personer med sdmre
aptit. Det dr ocksd bra med en néringsrik maltidsdryck till maten for personer med nedsatt
aptit da det bidrar till energi och niring men inte méttar for mycket. Fett dr en bra och viktig
energikalla for personer med aptitloshet (Abrahamsson m.fl. 2014).

Figur 1. Tallriksmodellen for den med nedsatt aptit. Kdlla: Livsmedelsverket, 2018a.

Bra fettkéllor for dldre 1 denna élder ar darfor fisk ett par tre gdnger 1 veckan och gérna tillsatt
vitamin D 1 fettkdllan. Enligt NNR 2012:s rekommendationer s behdver personer med
minskad aptit och oftrivillig viktnedgéng fa 1 sig mer dn den normala rekommendationen av
fett for friska personer. Fibrer for dldre kan vara negativt om det dr en person med sdmre aptit
dé for mycket fibrer kan ge mittnadskénsla och @ven kan bidra till en ldgre energitidthet (NNR
2012). Dock éar fibrer viktigt for att forhindra tex forstoppning, men behovet varierar beroende
av hilsotillstdndet. Man kan arbeta forebyggande vid risk for forstoppning enligt Carlstein
(2010), genom att ge de dldre till exempel naturliga livsmedel i kosten sdsom till exempel
apelsin, torkad frukt, kaffe och messmor samt att ge extra vatska till dem da deras forméga att
kénna torst blir simre med aldern.

I Sverige idag &r protein - energiunderndring sa kallad PEM den vanligaste formen av
underndring for dldre (Abrahamsson m.fl. 2014). Den vanligaste behandlingen for detta dr en
protein- och fettrikkost. Omkring var tredje vardtagare i Sverige kan enligt Abrahamsson
m.fl. (2014), vara undernérda redan nér de far en plats pa ett dldreboende. Kroppen behover
minst lika mycket energi vid sjukdom som om man &r helt frisk d energiférbrukningen dkar
(Carlstein, 2010). For en person som ér i riskzon for undernéring spelar det ingen roll vilken
energikdlla som konsumeras utan det viktigaste &r att personen dter. Mer energi leder till mer
ork och dirmed kan man &dta mer och slippa en ond cirkel av aptitloshet. Energiintaget totalt
sett kan bli storre genom att servera flera sma maltider jaimfort med att servera endast ett fatal



storre méltider (Carlstein, 2010). Det kan med fordel serveras en liten extra frukost tidigt pa
morgonen och nagot extra senare pa kvéllen. En studie som tidigare gjorts pa ett dldreboende 1
Australien pavisar att endast en liten fordndring 1 menyn har gett ett positivt resultat till 6kad
aptit, genom att endast ha 6kat utbudet med tvé mejeriprodukter som mellanmal (Juliano, S.,
Woods, J., och Robbins, J., 2013). De tvd sma portionerna mejeriprodukterna som erbjudits
visar pa ett positivt resultat genom att det ger en mer varierad och utvecklad meny som
smakar bra vilket har resulterat i att det &r ldtt att tillhandahélla ett bra alternativ.

Livsmedelsverket skriver att en méttnadskénsla kan uppkomma for ett sarskilt livsmedel, men
man kan dndé ha smak for att dta andra livsmedel (Livsmedelsverket, 2017). Om dldre ges
mojlighet till en méltid med flera olika komponenter gentemot en med fa delar, det vill sdga
en maltid med fler valmojligheter, da ar det storre chans att helhets intaget frdn maltiden blir
storre. Detta innebdr ocksa att det finns en 6kad chans till att {4 ett béttre nidringsvdrde da man
ater en mer omvéxlande kost. Protein anses ge storst méttnadskénsla av alla niringsimnen
darefter kommer kolhydrater och fett. Om ett proteinrikt mal dts sa kan detta tyda pa att nésta
maltid kan fa ett minskat energiintag. For en dldre person med sdamre aptit kan fler smérétter
sasom forritt eller dessert gora att energiintaget kan 6kas da de blir en variation pa smak och
den sensoriska mittnaden kan undvikas (Livsmedelsverket, 2019).

Individanpassning inom verksamheter

For att individanpassning 1 verksamheter ska fungera innebér det utifrén rekommendationerna
att ha en god samverkan mellan yrkesgrupper och att det finns mgjlighet till stindig
utveckling och utvirdering av maltidsverksamheten (Livsmedelsverket, 2018c¢). I varje
verksamhet bor det finnas ett kostombud da det ar viktigt att méltidsfragor tas upp mellan de
olika professionerna eftersom den individuella 6nskan ska tas upp och kunna uppfyllas for
den boende (Livsmedelsverket, 2019). Kostombudet dr den boendes vérd som kan ge
personen det som Onskas for méltiden och se till att stimningen &r trivsam p4 alla plan.
Kostombuden tillsammans med den resterande kedjan av professioner allt fran kockar,
maltidschefer till underskoterskor, sjukskoterskor och andra inblandade ska kunna fungera for
en god omvardnad och respekt mot den boende. Omsorgspersonalen behdver ha en god
kunskap om de boende samt ha ett strukturerat arbetssétt for att kraven for att
individanpassning av méltiderna ska fungera for alla boende.

Det ar viktigt att berord personal har mojlighet till ratt kunskap och kompetens for servering,
eventuell tillagning samt uppldggning av maltider for att den boende ska kunna 4 sin 6nskan
uppfylld och ddrmed ocksé en storre delaktighet 1 sitt matval (Livsmedelsverket, 2019). Att ha
en flexibel meny for exempelvis mellanmalen kan gora det enklare for omsorgspersonalen att
anpassa malet till individen, dd komponenter sd som gridde, lingon- eller hallonsylt kan
forandras beroende av smakpreferens samt konsistensbehov. En sén hdr meny kan vara ett
enkelt sitt att &ndra ravaror efter sdsong och anvénda upp rester, for att enkelt fa en variation.
En undersokning pd Gentofte Sjukhus (Gentofte hospital, 2016) i Danmark visade att endast
25% av patienterna pa sjukhuset fick mellanmél. En mellanmaélsvagn inférdes och alla inlagda
patienter fick chans att vilja frin vagnen. Detta visade pa bra resultat och utifran
mellanmalsvagnarna har det darefter utvecklats ett matkoncept i samarbete med patienter,
dietister och personal pd Herlevs och Gentofte sjukhus vilket de har valt att kalla “Herlevs



Herligheder” (Herlevs herligheder, u.d). Det gav en mojlighet for personalen att kunna
individanpassa maltiderna for de inlagda patienterna.

En valmgjlighet for den boende ska finnas vid maltiderna gallande portionsstorlek, konsistens
och smakpreferenser for individens basta (Livsmedelsverket, 2019). De boende ska kunna
vilja den rétt som passar sin egen smak men dven ha mojligheten att sjélv vilja att dta vid den
tid pa dygnet det passar. Den boende ska dven kunna fa en maltid som passar sin forméaga till
att tugga och svilja samt ha mdjlighet att fa nat litet och aptitretande, innan en storre maltid.

Maltidsordning

Maltidsordningen beskriver hur méltiderna i dldreomsorgen serveras dver dygnet for att
tillgodose energi och niringsbehovet som individerna behdéver (Livsmedelsverket, 2019). For
dldreomsorgen rekommenderas smé och niringstita maltider och darfér behover maltiderna
spridas ut dver stora delar av dygnet. Utdver frukost, lunch och middag sa rekommenderar
Socialstyrelsen (2011b) dven minst tre mellanmal for att ticka energibehovet. Mellanmalen
har betydelse d@ven vid tidig morgon och senare kvéll hirmed kommer nattfasta in vilket ar ett
begrepp som beskriver tiden mellan det sista malet mat pa kvallen till det forsta malet mat vid
ndsta dygn (Wijk & Ebrahimi, 2009). Den perioden bor inte dverstiga 11 timmar for att en
dldre person ska hinna fa i sig sitt energibehov som behovs under ett dygn. I och med
nattfastans betydelse blir mellanmélen grundlaggande vid dessa tidpunkter och rent praktiskt
behdver omsorgspersonal ha lattillgdngliga mellanmal och drycker vilket ska kunna erbjudas
till den boende under dygnets alla timmar (Livsmedelsverket, 2019).

Maltidsmodeller

Maltidsmodellen har utvecklats av Livsmedelsverket (2018b) 1 syftet &r att vara ett hjalpmedel
for den offentliga méltidsverksamheten. Den ska vigleda mot matgladje ur ett
helhetsperspektiv. Modellen dr uppbyggd av sex pusselbitar som representerar olika delar runt
maltiden: God, integrerad, ndringsriktig, sdker, trivsam samt hdllbar. Se figur 2.

INTEGRERAD

NARINGS-
RIKTIG

HALLBAR

Figur 2, Maltidsmodellen Kdlla: Livsmedelsverket 2018b.
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e Goda maltider - belyser ravarorna och kunskapens betydelse for maltiden. Genom
kunskap kan man vilja rétt tillagningsmetod for att naringen skall bibehallas for att bli
en god méltid.

e Integrerad - Méltiden dr inte endast ndringsintag utan dven en social aktivitet ddr man
far kdnna delaktighet och gemenskap.

e Ndringsriktig - En forutsittning for att kunna vara aktiv 1 vardagen. Inom
dldreomsorgen behdver anpassa sig efter deras vanor och 6nskemal da underniring ar
ett problem.

e Sdker - Man ska servera méltider, dir gésterna ska veta att den kan &ta utan bli sjuk.
Det ska finnas tydliga rutiner om hur risker hanteras inom matlagningen.

e Trivsam - Hur upplevs rummet, trivs man dta i grupp eller trivs man att dta ensam. Hur
maltiden placeras pé tallriken pdverkar vara sinnen.

e Hallbar — Genom medvetna val av rdvaror och arbetssitt sa kan verksamheten
undvika att paverka miljon mer &n nddvéandigt.

The Five Aspects Meal Model dven kallad FAMM ér en maltidsmodell som beskriver hur
man kan tillfredsstilla gistens upplevelse genom hela maltiden (Gustafsson, Ostrdm,
Johansson, Mossberg, 2006). Denna modell bestar av fem olika aspekter, Rummet, Motet,
Produkten, Styrsystemet, samt Stamningen. Se figur 3.

atmosphere

control management

room
meeting
product

atmosphere
aaydsoune

system
asaydsoune

Figur 3 FAMM, Kdlla: Edwards och Gustafsson, 2008.

Alla olika aspekter visar att de har stor betydelse for att maltidens helhetsupplevelse samt ge
en njutning for gisten. Rummet, dir méltiden fortérs paverkar bdde smak och utseendet
(Edwards & Gustafsson, 2008: Gustafsson m.fl., 2006). Darfor ar det viktigt att arbeta med
maltidsmiljon genom ljus, ljud och farger. Motet involverar alla personer runt omkring
maltiden, personal och géisterna runt omkring bordet. Hur dessa personer samspelar paverkar
maltiden, déarfor ar det viktigt som omsorgspersonal inom dldreomsorgen att kunna hantera
olika personligheter och forsta individens behov for att skapa god stimning runt maltiden.
Produkten visar maten som &r pé tallriken och drycken 1 glaset, denna punkt berér konsistens,
smaker och kombinationen mellan maltid och dryck. Styrsystemet star for hur maltiden
utformas efter olika lagar och regler. Stdmningen &r en sammanslagning av de andra
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aspekterna, alla de punkterna paverkar atmosfédren runt méltidsupplevelsen. Bdda modellerna
visar att det d&r minga delar kring maltiden som paverkar men for att fa alla delar att ga ihop
och skapa matgliadje krdvs kompetens, engagemang och kommunikation mellan olika
professioner samt att gésterna &r delaktiga (Livsmedelsverket, 2018b).

Maltidsplanering

Maltidsplanering och skapandet av nya ritter kriver forstaelse for hur arbetet 1 koket fungerar
och vad gésten Onskar att dta och behover éta. Det dr en komplex uppgift som kriver
kompetens och att olika professioner samarbetar for att skapa en sa bra menyn som maojligt
for alla gister (Livsmedelsverket, 2019). Enligt Gregoire (2016), &r det viktigt vid
planeringen att ta hiinsyn till den specifika populationen och hur deras matvanor ser ut. Aldre
har under sin livstid skapat manga matvanor och vet vad de féredrar som man bor ta i
beaktning vid planeringen av meny. P4 Tjorn 1 Vistra Gotaland finns ett dldreboende dér de
boende sjélva dr med och bestimmer vilken mat som ska serveras, dar lagas all mat fran
grunden, enligt citat frin en boende 4r “maten fin och lagd for oss dldre” och “de manar om
en har” (Olausson, 2016, 23 januari). Maten pd boendet dr av stor betydelse och tack vare
delaktighet i matplaneringen &dts maten upp varje dag och de boende far det serverat som de
tycker om, dessutom dr det positivt for matglddjen att personal sitter med vid varje bord och
tar sig tid att prata med de boende vid varje maltid. Mccaffree (2009) rekommenderar att man
vid méltidsplaneringen utgar ifran vilken typ av verksamhet och resurser organisationen har,
personalens kompetens, vilka ravaror har man att tillgd efter upphandling och sdsong.

Vid méltidsplanering till dldre foresprakar Livsmedelsverket (2019) att man anvénder sig av
aptitretare som ar sota eller salta for att skapa salivutsondring och 6ka aptiten. Det dr viktigt
for de dldre att kunna vara delaktiga redan vid utformningen av menyn och gérna vid
servering och tillagning om det finns mojlighet. En annan aspekt att ta hansyn till vid
maltidsplanering &r att maten behover vara ldttuggad da en vanlig sjukdom vid hogre alder ér
dysfagi (Livsmedelsverket, 2019). Dysfagi innebér att individen har svilj och tuggsvérigheter
och behdver mjukare och eventuellt flytande konsistens pé sina méltider. Ett exempel pa
konsistens som anvénds i verksamheter dr grov patékonsistens vilket innebér en konsistens
som dr luftig, mjuk, ndgot grovkornig samt latt att dela (Findus, 2015).

Infor planerandet av mellanmalen till studien har FAMM, Livsmedelsverkets
Tallriksmodellen och Méaltidsmodellen varit till stéd. Recepten utvecklades ifrén
tallriksmodellen som innebar att sma portionsstorlekar var utgangspunkten samt att fett
tillsattes 1 recepten for att géra mer energitdta mellanmal. Avsikten med recepten &r att skapa
goda mellanmal dér individanpassning ges mojlighet da individen kan vilja flera mellanmal
vid samma tillfille tack vare olika smaker, konsistens och ravaror och sma rétter. For att
skapa ett helhetsperspektiv till konceptet anvindes Méltidsmodellens pusselbitar samt
aspekter frain FAMM vilka har tagits 1 beaktning. Sdker, for att en bra konsistens har
betydelse for malgruppen. Integrerad, genom att skapa olika mellanmaél sa det finns en
valmojlighet for individerna. Néringsriktig, anvindning av smaker som de dldre kan kénna
igen samt bra ravaror for att néringen skall vara sa hog som mgjligt 1 en mindre maltid.
Trivsam, genom att synliggdra vikten av utseendet pé tallrikarna valdes rétter med farg, form
och texturer 1 syfte att kunna 6ka maltidsgladjen. Hallbar, av vikt for miljon har
mellanmalsrecepten utvecklats for att kunna anpassas efter sdsong av ravaror samt vad som
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finns att tillgd. Goda mdltider/produkten, att tinka pa texturer, kryddning samt smaker for att
mellanmalen ska vara gastronomiskt tilltalande. Drycker som komplement till rédtterna kan ge
okad aptit. Stadmning/mote, genom att skapa tilltalande ratter dr forhoppningen att glddjen runt
bordet 6kar och helhetsupplevelsen blir god for de boende och att personalen serverar
mellanmalen med stolthet. Styrsystemet, var grunden for arbetet dd kommunens behov och
onskemal har tagits 1 beaktning under processen samt att Livsmedelsverkets
rekommendationer har varit utgangspunkten for utvecklandet av konceptet.

Metod

Studien har utforts 1 samarbete med Munkedals kommun. En fallstudie har anvénts 1 studien
for att se hur det arbetas med maltider inom dldreomsorgen 1 kommunen (Denscombe, 2014).
Studien har utgatt frin omsorgspersonalens erfarenheter och kunskap frdn Munkedals
dldreomsorg samt fran den praktiska verksamheten. Ett mellanmalskoncept har planerats samt
utvecklats for dldreomsorgen i kommunen vilket sedan har implementerats och utvirderats.

Design

En tilldimpad kvalitativ metod har utforts genom en fallstudie dar materialet har samlats in
med frageformulér, konceptutveckling och implementering av mellanmél och en
fokusgruppintervju for utvardering. Materialet har analyserats genom kvalitativa
innehallsanalyser. I analyserna soktes det efter monster och tydligt innehéll utifrén syftet och
fragestillningarna (Hoglund Nielsen & Granskér, 2017).

I en fallstudie kan man anvinda sig av en blandning av metoder for att fa en helhetsbild
(Denscombe, 2014). Med flera metoder kan man skapa en hogre tillforlitlighet 1 studien
(Jensen & Sandstrom, 2016). En tillimpad studie har anvénts for att belysa bakgrunden
genom en forstudie med stod av ett frdgeformuldr, konceptutveckling med tillimpning samt
en avslutande utvérdering genom fokusgruppintervju for att synliggora helhetsperspektivet.
For studiens utvérdering har en fokusgruppsintervju anviands for att samla in data genom
gruppinteraktion (Denscombe, 2014). Vid denna form av intervju kan deltagarna
kommunicera och diskutera med varandra vilket kan utveckla gemensamma spér och olika
perspektiv utifran frdgorna. Fokusgrupper bestdr helst av 612 personer och sitts ithop av en
samtalsledare (Dahlin Ivanoff & Holmgren, 2017). Om en storre grupp samlas bor deltagarnas
samtalstid organiseras vl med hjilp av diskussionsledarna for att alla ska ha mojlighet att
komma till tals (Wibeck, 2011). All empiriska data har samlats in pa platser som ér tidigare
kind for deltagarna da det skapar trygghet och tillforlighet (Denscombe, 2014). I var studie
har det sokts ny kunskap och nya idéer som ska kunna anvéndas 1 liknande verksamheter.
Studien har genomforts via tillimpad forskning enligt Livsmedelsverkets riktlinjerna (2019),
”Bra maltider 1 dldreomsorgen”, den har tolkats och applicerat 1 praktiken med hjélp av ett
mellanmalskoncept pa verksamheterna (Olsson & Sorensen, 2011).

Urval

Studiens urval har skett enligt bekvimlighetsurval eftersom respondenterna inte valts
slumpmadssigt (Bryman, 2011). Urvalet av deltagare till studien har skett i samrdd med
Munkedals kommuns kostchef déarefter blev kostombuden samt kockar fran enheterna
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utvalda. I de fall da det &r bra att anvidnda sig av bekvamlighetsurval kan vara enligt Bryman
(2011), da det finns mdjlighet att samla in data for att responsen behdvs snabbt.

Datainsamling
Studien har utforts 1 fyra steg:

Forstudie, samtal med chefer, informationsmote med kostombud samt frageformulér
Konceptutveckling utifran forstudiens resultat samt provlagning av recepten
Produktion samt implementering pa avdelningar

Utvérdering genom en fokusgruppsintervju med kostombud

Sl

Forstudie

Forstudien innebar forst ett samtal med méltidsadministratoren dér det diskuterades vilka
behov de hade 1 sin organisation och vilka férutsdttningar omsorgspersonalen har. Utifrdn
samtalet utvecklades ett frageformulér till omsorgspersonalen for att ta reda pa hur de serverar
de boende mellanmal idag och vad som skulle kunna forbéttras utifrdn omsorgspersonalens
perspektiv. Formuliret resulterade 1 tio frigor varav tva fragor var slutna fragor, dir det kunde
viljas mellan olika alternativ (Se bilaga 1). Resterande fragor var 6ppna fragor dér
respondenterna fick svara fritt, detta anvéndes for att ta reda pa mer om ett nytt omrade dér de
inte var sa insatta (Bryman, 2011). En férdel med 6ppna fragor &r att respondenterna svarar
med sina egna ord vilket kan ge oanade svar till studien. Ett informationsmoéte om studien
genomfordes in 1 samband med en kostombudstréft diar kostombud fran samtliga dldreboende
deltog, denna grupp bestod av kockar, kostchef, kostadministrator. Syftet med denna traff var
att studenterna skulle presentera studien samt informera om vad det skulle innebéra for de
olika avdelningarna. Vid detta tillfdlle delades frageformuléret ut, vilket 17 respondenter
fyllde 1 under 10-20 min pa plats direfter samlades formuléren in. Alla frageformuldr kom
tillbaka eftersom de delades ut och samlads in under ett méte 1 kommunhuset dér deltagarna
samlats genom kostchefens begéiran.

Vid informationsmotet bjods kostombuden pa vart forsta forslag till mellanmal, dadelbollar
med smak av arrak och mint detta redovisades tillsammans med en niringstabell. Syftet med
detta var att skapa en diskussion med gruppen samt tydliggdra grundtanken infor studien.
Deltagarna responderade att mellanmélet var gott, konsistensen var ldmplig men att de inte
var tillrdackligt sota och séltan borde vara hogre for att de boende ska uppskatta smakerna. Det
framkom &dven att smaker som har hog igenkdnningsfaktor &r viktiga for de dldre. Efter dialog
mellan kostombud och kostchef beslutades att alla enheter ska delta 1 studien. P4 traffen kom
man dverens om att studenterna skulle producera 110 portioner av totalt 170 portioner
mellanmal, resterande 60 portioner skulle tillagas av kokspersonalen pd de mindre enheterna.
Mellanmalen skulle dérefter fordelas ut pd 4 enheter, sammanlagt 11 avdelningar. Studenterna
informerar och visar praktiskt hur mellanmadlen ska serveras pa tvd av enheterna. Tiden for
implementeringen av mellanmalen kommer att vara 1 tre dagar. Recept och inkopslistor
skickades till kostchef via mail 1 god tid innan det praktiska utférandet.
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Konceptutveckling
Utifrén forstudien skapades foljande riktlinjer for att utveckla recept till mellanmalskonceptet.

e Enkla mellanmaél for omsorgspersonal att hantera. Vem som helst ska kunna utféra
dessa.

e Smak &r viktigare dn néaringstdthet. Sott och salt dr viktiga smaker.

e Grov patékonsistens &r ett krav.

e Att rétterna 1 storsta mojliga mén ska kunna forvaras 1 frys och tinas vid behov.

e Mellanmélen som utvecklas ska endast vara ett komplement till vad de serverar idag.

Genom dialog med kostchef bestdmdes det att 4—6 mellanmal recept ar rimligt att utveckla
och utifran ovan kriterier sa utvecklades sex recept. Recepten provlagades under tre dagar och
utvirderades efter varje tillfdlle. Efter utvardering tillagades de igen och korrigerades efter
smak, konsistens samt efter hur produkterna beholl kvalitén 1 kyl och frys. Under tiden
provades dven olika uppldggningar och tallrikar for att skapa en tilltalande tallrik som dven
ska vara hanterbar for omsorgspersonalen.

Mellanmalen berdknades i Dietist Net for att visa energiinnehéllet och justerades 1 efter hand
under provlagningen till ett hogre energiinnehall 1 vissa av mellanmadlen. Allt dokumenterades
genom fotografering, recept samt instruktioner for serveringsforslag. Dessa skickades till
kostchefen som sedan vidarebefordrade det till sina medarbetare. Recept med
serveringsanvisningar sammanstélldes till ett kompendium som varje enhet inom Munkedals
kommun fick ta del av efter att studien var genomford (se bilaga 2).

Produktion samt implementering pa avdelningar

Produktion av 110 portioner mellanmaél till 7 avdelningar, tillreddes 1 centralkdket under tva
dagar av studenterna. Forsta dagen tillagades alla huvudkomponenter och kyldes ner. Darefter
portionerades dessa upp efter receptinstruktionerna till berdknad méngd. Dag tva végdes alla
serveringkomponenter upp efter hur manga portioner varje avdelning behover. Bade
huvudkomponenter och serveringskomponenter packades i1 vagnar till respektive avdelningar.
Upplaggningar av varje mellanmal kunde ske pa enheternas egna tallrikar infér presentation
for omsorgspersonalen, detta gjordes till tvi enheter. Harefter samlades den personal fran
varje enhet (borttaget) for att ta del av serveringsanvisningar samt for att provsmaka alla sex
ratter. Dérefter lamnades det Over serveringsanvisningar till omsorgspersonalen, de fick dven
enkla menyer som kan anvindas vid serveringen for att lattare kunna presentera ritterna for
de boende. Personalen pé avdelningarna fick ldgga upp de uppviagda huvudkomponenterna
och tillsétta serveringskomponenterna sjilva. Efter detta serverades mellanmalen pa
avdelningarna 1 tre dagar. Personalen uppmanades att dokumentera pa valfritt sdtt vad som
serverats, hur det gatt till och om de uppfattat ndgra reaktioner fran de boende. Detta for att
avdelningarna enklare ska kunna redovisa vad som skett for kostombudet infoér den
kommande utvirderingen.

Utvardering genom en fokusgruppsintervju

En fokusgruppintervju med 16 deltagare genomfordes efter implementeringsperioden av
mellanmalen. Respondenterna deltog 1 forstudien, i presentationen av mellanmélen samt vid
serveringen till de boende, ddrmed &r de vil insatta 1 &mnet vilket &r viktigt for en bra
diskussion (Dahlin Ivanoff, Holmgren, 2017). Intervjun holls 1 Munkedals kommun, cirka en
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vecka efter implementeringsperioden péd avdelningarna. Infér fokusgruppsintervjun
forbereddes fyra nyckelfragor samt foljdfragor for att besvara studiens syfte (se bilaga 3).
Diskussionen avslutades med att alla respondenter fick lyfta de viktigaste punkterna eller
nagot som eventuellt inte framkommit tidigare 1 enlighet med Wibeck (2011). Studenterna
delade pa uppgiften att leda intervjun samt anteckna under intervjutillféllet. Intervjun pégick i
en timme och spelades in pa tre enheter. Innan intervjun startade informerades respondenterna
om de fyra etiska kraven vilka &r information-, samtyckes-, konfidentialitets samt
nyttjandekravet (Bryman, 2011). Nagra av respondenternas avdelningar hade skrivit
kommentarer de fatt frin de boende, sammanfattningarna anvéndes av respondenterna som
stod da alla inte hade deltagit alla tre dagarna. Efter fokusgruppsintervjun togs
sammanfattningarna emot och anvédndes sedan som ett underlag till inspelnings materialet.

Databearbetning och analys

En sammanstéllning av svaren pa frageformuldren genomfordes med hjilp av en forenklad
analys for att tolka de 6ppna frdgorna for att kunna fa forforstaelse for vilka behov och
onskningar som fanns i deras verksamheter idag (Bryman, 2011). Varje friga sammanstélldes
utefter hur manga som svarade pa liknade sitt. Utifran svaren som framkom bestdmdes vilka
mellanmal som skulle utvecklas for att komplettera dagens utbud.

Fokusgruppintervjun transkriberades av bada studenterna med hjélp av tva inspelningar fran
fokusgruppsintervjutillfdllet och analyserades genom en kvalitativ innehéllsanalys. Skriftliga
sammanfattningar fran avdelningarna anviandes som ett komplement till analysen. Analysen
utfordes genom tolkningar for att se olikheter och likheter samt monster 1 studien (Héglund
Nielsen & Granskér, 2017). Utifran fran studiens fragestillningar bestdmdes doméaner och
dérefter togs meningsenheter ut enskilt av studenterna och dessa kondenserades till koder. De
olika koderna sammanstilldes och kategoriserades gemensamt av studenterna.

Metodologiska Gvervagande

Valet av fallstudie f6ll sig naturligt eftersom studien utgér frdn en unik organisation (Bryman,
2011). Redan vid forsta motet framkom att det inte fanns mojlighet att intervjua de boende
pa avdelningarna pa grund av sjukdomar och detta skulle skapa oro for de boende.
Kostombuden fran varje avdelning fick istéllet vara till hjalp for studien d& de arbetar néira
och kénner de boende vil, dirav skulle vi kunna nd individens 6nskemal och fa upplevelserna
beskrivna genom kostombuden.

Valet av frageformulér byggde pa att det behdvdes information om hur verksamheterna
fungerade 1 dagsldget och da det endast fanns fa tillfélle att tillga dér alla kostombud skulle
vara samlade s valde vi att anvinda frageformulédr som insamlingsmetod. Har kunde de
direkt besvara fragor samt spara oss tid. For att utvirdera koncept i studien, valdes en
fokusgruppsintervju for att skapa en diskussion och se hur de olika avdelningarna har tagit sig
an uppgiften samt for att de ska ldra sig av varandras erfarenheter.

De etiska principerna har anvénts for att skydda deltagarna samt for att poéngtera att det ar

frivilligt att deltaga i studien. Informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet
och nyttjandekravet har beaktats genom hela processen (Denscombe, 2018). Vid
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kostombudstriffen meddelas de berdrda deltagarna muntligen om syftet samt vilka
datainsamlingsmetoder som kommer att anvdndas under studien. P& frdgeformuliren
informerades det skriftligen om frivilligheten att delta samt att informationen endast anvands 1
forskningssyfte. Vid fokusgruppsintervjun informerades att ljudinspelning kommer ske, att
deltagarna inte kommer att ndmnas vid namn samt om man ej onskar citeras s& kommer det
inte att anvédndas 1 forskningsrapporten. Deltagarna har frivilligt medverkat och samtliga har
samtyckt efter informationen.

Resultat

Nedan redovisas det insamlade materialet fran studien genom att beskriva resultatet frén de
olika delarna som studien har genomgétt. Forsta delen &r en forstudie med kostombuden
dérefter redovisas mellanméalskonceptet genom bilder av rétterna till f61jd av utvirderingen
fran fokusgruppsintervjun.

Forstudie

Frageformuldret besvarades av 17 kostombud inom Munkedals kommuns &ldreomsorg. Frin
frageformuléret visade det sig att behov fanns till nya idéer da det géllde mellanmal pé de
olika enheterna. Den typ av mat som serverades var framforallt smorgésar, klassiska mjuka
kakor samt smé kakor, smoothies, godis, choklad, ostbdgar samt potatischips. Det framkom
att flera av avdelningarna hade tillgang kok och kunde ordna mellanmal efter 6nskemaél. De
boende onskar sig ofta séta livsmedel sisom kakor, bullar eller liknande. Overlag serveras det
lagom stora portioner mellanmaél till de dldre. Vid de tillféllen dé& det var ndgot kvar pa
tallriken kunde detta bero pa att det upplevdes svartuggat. Négra deltagare beskrev att de
serverade sina boende lite extra mellanmal framforallt pa helgkvéllarna, “Sen mumsas det
framfor tv:n”. Ett onskemal fran kostombuden att man pa eftermiddagarna skulle kunna
erbjuda nagonting lite mer matigt d& det ar langt mellan lunch och middag. Majoriteten av
personalen erbjod alltid de boende nagot enklare att dta vid sdngkanten pé kvillen och
nattpersonalen erbjod nagot att dta eller dricka dygnet runt for de som 6nskar eller har ett
sarskilt ndringsbehov. Resultatet visar att det fanns en stor variation 1 svaren angdende vem
som fattar besluten om vilka mellanmél som ska serveras. Det fanns dock en tydlig riktning
till att de boende tillsammans med personalen dr delaktiga vid dessa beslut.

Mellanmal och utvardering

Nedan redovisas mellanmalskonceptet tillsammans med utvirderingen frin studien. Utifrdn
den kvalitativa innehéllsanalysen framkom det olika kategorier samt underkategorier;

e Koncept

e Gastronomi — textur — utseende

e Sensoriska upplevelser — smak — kanslor
e Maltidsglidje — aptit - valmgjlighet

e Implementering
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Konceptutveckling

Utifran forstudiens resultat utvecklades sex olika receptforslag till mellanmalen. Foljande
parametrar togs det hiansyn till i skapandet av mellanmalen:

De dldres tuggsvarigheter, dvs att maten ska vara konsistensanpassad.

Enkelt och hanterbart for personalen att bade tillaga och servera mellanmalen.
Att mellanmalen ska kunna forvaras i frys och tinas upp vid serveringstillfallet.
Tydliga och traditionella smaker som kan kdnnas igen av de dldre.

Fokus pa sotma och silta.

Mellanmalen ska endast vara ett komplement till nuvarande mellanméalsutbud.

Utifran detta utfordes en genomarbetad provlagning i flera steg for att slutligen fa fram de sex
mellanmalen. Se slutresultatet i figur 4. For fullstandig receptsamling med
serveringsanvisningar och niringsvarden (se bilaga 2).

Havrekaka med russin Sill & Syltatallrik
och Kanel serveras med
Serveras med rodbetsmousse
apelsinkvarg. 139 kcal

62 kcal 5.4 g Protein

2 g Protein 9.9 g Fett

2,8 g Fett 7.2 g Kolhydrater
6,9 g Kolhydrater

Kolapannacotta med
messmor. Serveras med

Flaskpannkaka serveras
med lingonsylt samt

lingonsylt & havssalt persilja
94 kcal 79 kcal
1.4 g Protein 2.8 g Protein
5.4 g Fett 3,7 g Fett
9.9 g Kolhydrater 8.4 g Kolhydrater
Dadelbollar med smak Hallon &
av arrak. vitchokladmuffins
89 kcal serveras med farskost
1,2 g Protein och Hallonsylt
4,5 g Fett 107 keal
10,4 g Kolhydrater 1,6 g Protein
6 g Fett
11,4 g Kolhydrater

Figur 4. Konceptets sex mellanmal t

Mellanmalets serveringsstorlek bestar av 20 - 30 gram av huvudkomponenten, dvs till
exempel flaskpannkaka eller muffins. Dock ett undantag ar sill- och syltatallriken som ar ett
lite storre mellanmal eftersom detta efterfragas, till exempel mellan lunch och middag. Denna



rétt dr dven delningsbar sé det kan bli en enklare mindre rétt genom att vilja endast négra av
komponenterna. Till huvudkomponenterna tillkommer vid serveringen exempelvis persilja
och lingonsylt eller sylt och farskost, detta ldggs upp av serveringspersonalen. Mellanmalen ar
uppbyggda for att kombineras genom att kunna vélja ett eller flera vid samma tillfdlle eller
endast enstaka som aptitretare fore ett huvudmal.

Gastronomiska och sensoriska upplevelser

Dadelbollar: Bade smakséttningen av arrak och neutrala dadelbollar provades av de édldre och
majoriteten tyckte att de smakar gott eller till och med mycket gott. Merparten var mycket
ndjda med sina tva dadelbollar och ndgra 6nskade fler medan nagra inte ville ha mer nér de
tillfrdgades. Dadelbollarna ansags goda till smaken men var svéra att svélja da de var torra
enligt ett par boende. Nagon sa ocksé att “de smakar smorjolja” och var upprord resten av
kvéllen enligt en av respondenterna 1 fokusgruppen.

Kolapannacotta med messmor: Nistan alla pa avdelningarna tyckte pannacottan var god och
vill gérna ha det fler ganger. Det framkom att det var svart att f4 upp det ur glaset med en
sked. Boende uttryckte sig “den smaka som godis”, “Den var jittegod och perfekt till 11-
kaffet”.

Sill & Syltatallrik: Detta mellanmal var vildigt omtyckt enligt de flesta och endast en boende
ville inte ha det fler gdnger. Ndgon enstaka avdelning delade upp rétten och serverade endast
lite sill med rodbetsmousse till mellanmal och en annan avdelning serverade hela tallriken till
mellanmal mellan lunch och middag, med 61 och knédckebrdd till, vilket var mycket
uppskattat! En person 6nskade mer och at tva portioner. Ett par stycken at endast kalvsyltan
och rodbetorna fran tallriken samt en avdelning serverades inte denna ritt alls.

Havrekaka med russin och kanel: Havrekakan var valdigt omtyckt och hade en bra smak,
samt bra konsistens och de flesta tyckte om detta mellanmal men pa ndgon avdelning var det
endast hélften som Onskade fa det serverat igen. En person tyckte den var mycket god och
valdigt ndjd sa hen “tyckte mycket om tartan!”.

Hallon och vitchoklad muffins: Mellanmalet fick manga blandade asikter men den var
omtyckt av majoriteten av de boende. Det var lite svért att fa av pappret pd muffinsen och
nagon tyckte den var torr medan andra som provade, tyckte sd hér:

“Den vill jag ha fler ganger”, “Den var fin!”, “God men kladdig”, “Den var som en drom”.

Fldskpannkaka: Majoriteten uppskattade denna rétt och de ville gdrna ha den fler gdnger samt
att de flesta som serverades fldskpannkakan &t upp den och tyckte den var jittegod. Nagra
boende hade svart att tugga och dessa spottade ut fldskbitarna men smaken var tilltalande for
alla. ”De fick den faktiskt kall, fliskpannkakan var nog bést, tror jag”

Maltidsgladje

En av de gemensamma ndmnarna mellan enheterna var att de flesta boende valde godsakerna.
De sita mellanmalen valdes forst och det var flera som beskrev att kolapannacottan,
dadelbollarna, havrekakan och muffinsen var de fyra smakerna och texturerna som
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uppskattades bést. Flera boende virdesatte presentationen av tallriken och tyckte att det sag
tilltalande ut, samt uttryckte sig att det var fint. En avdelning serverade sina boende alla sex
mellanmalen uppstéllda pd en bricka, genom detta skapades en stor nyfikenhet 6ver vad det
var och provsmakningen var uppskattad, "Har en som inte kan prata men man sig pd hans
blick och sen aptiten, liksom,

det hér var goa grejer”.

Mottagandet av mellanmélen var uppskattade pa olika sitt och manga av de boende kan tdnka
sig att dta dessa fler ganger. Smakerna uppskattades av de flesta och de 6nskade mer av vissa
rétter ibland. Det var dven nigra boende pa en avdelning som uppfattade att smakerna var
annorlunda och att det inte fungerade med dessa smaker. Personalen menade att de boende
onskar sig mer traditionella smaker “Man ska inte krangla till det med nya smaker for de
aldre.”

Portionsstorleken pa mellanmalen var lagom stora enligt de boende och darmed kunde de dta
flera stycken av det de tyckte om. Rétterna upplevdes inte pafrestande att dta eller hantera
utan det gick latt och smidigt. De smé portionerna som serverades upplevdes vackra. Detta
blev lockande for ménga av de dldre som ocksé uppskattar firg pa maten men dven pé saker
runt omkring méaltiden. “Lagger du ett rott papper, sé kan de ju gérna ta det roda pappret och
stoppa i munnen for att det 4r nagonting som syns och firg, sé att jag tror att det ar viktigt”.

Mellanmalet Sill & sylta tallriken serverades pd en avdelning mellan lunch och middag, de
boende vérdesatte att det var lite storre och matigt och de &t med god aptit. Rodbetsmoussen
var vildigt omtyckt, lattuggad, vacker att se pa, dessutom hanterbar. Vanliga inlagda rodbetor
upplevs ofta pa boendena som ett problematiskt tillbehor dé de 14tt aker av tallriken. Det
upplevdes positivt att det fortfarande smakade inlagda rédbetor samt uppskattades som ett
smidigt tillbehor som de dven kan komplettera med vid andra tillfallen.

Serveringen av de sex mellanmalen har utforts olika pd avdelningar och de har utforts pa olika
sdtt. Vissa hade delat upp mellanmalen sa att de fick ett pa formiddag och ett pa
eftermiddagen. Andra hade serverat alla ritter pa en gdng. Det var blandade reaktioner fran de
boende, personalen uppfattade att ménga tyckte det blev rorigt, vilket skapade en viss
forvirring da de inte visste riktigt hur de skulle vélja. Personalen pétalar att det kan vara svért
for den enskilde att vdlja mellanmal eftersom sjukdom och humor avspeglar sig 1 individens
handlande. Ménga av de dldre kan inte tala for sig och det kan dven vara svirt att se tecken
om vad de egentligen tycker och tdnker. Omsorgspersonalen pétalar att det &r viktigt att kdnna
de boende vil for att kunna kommunicera och forstd dem pé bésta sitt.

Implementering av mellanmal

Omsorgspersonalen upplever att serveringsanvisningar och att konceptet var genomforbart.
Arbetssittet med portionsbitar fungerade utmaérkt och paverkade inte arbetet med de 6vriga
dagliga uppgifterna. Det framkom frén avdelningarna som har manga boende som behover
hjilp med matning att serveringen av mellanmalskonceptet var ett anvéndbart och smidigt
arbetssitt. Fordelar med konceptet ar att fliskpannkakan kan serveras kall eller varm och att
de Gvriga ritterna klarar sig bra i frysen och kan tinas upp vid behov. Frin kockarnas
perspektiv upplevdes det att recepten var vil utvecklade, latta att f6lja och forstd samt att
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tillaga. Det anségs mycket positivt att kunna producera ritterna da tillfalle ges och dérefter
direkt kunna frysa in for att anvénda vid senare behov.

Respondenterna ar positivt instillda att fortsétta anvinda mellanméalskonceptet. Det kan bli en
inspiration till nuvarande vardagsutbud och ge ett tillskott till idéer for framtiden.

Dadelbollen just, gjorde vi sen med smor efterat en gang, for de var en
person som behdvde mer, som tyckte om den, sé vi gjorde med smor och
lite extra och skicka ut. Sa de har i frysen. S& den har vi redan kort vidare pa.

Redan under implementeringsperioden framkom att smoothies hade lagts till som
komplement till de nya rétterna fr att erbjuda sina boende dé de uppskattar det sedan
tidigare. Aven att vissa tillbehdr byttes ut, till exempel kvargen till havrekakan som ej
uppskattades, sa personalen valde att servera den andra omgangen med sylt och vispad gradde
istillet. Redan vid tillagningen av receptet av fliskpannkaka, valde Munkedals kdkspersonal
att mixa flasket for konsistensanpassning. Detta gjords inte i originalreceptet och det
uppmérksammades pé nagra avdelningar eftersom vissa av de dldre hade svért att tugga lite
storre bitar av stekt flask, men de uppskattade smaken. “Flaskpannkakan var nog bist tror jag,
den pratade de om efterat.”

Framtidsvisioner diskuterades av respondenterna och hur konceptet kan fungera i deras
verksamheter. Majoriteten av respondenterna anser att det skulle kunna skickas ut ett extra
mellanmal till exempel pa en fredag for att skapa helglyx och det skulle d&ven underlitta for
omsorgens helgpersonal, dd mindre antal personal finns till tjanst. Respondenten beskrev det
”Himla kackt det har uppliagget, det far jag sdga med alla dessa sma rétterna sa hir! Kanske fa
in det ndgon dag i veckan till helgen och s&”.

Frén kokets perspektiv framkom att huvudkomponenterna skulle kunna tillagas nér tid finns
och skicka ut dem till avdelningar en gang i veckan. Konceptet blir dnnu lattare da
huvudkomponenten kan komma fryst fran koket och kan tas fram och serveras med det
tillbehoret den boende 6nskar. En tanke som uppkom under diskussioner var att de inte hade
tallrikar som de sjdlva tycker passar till &ndamaélet. Sill & syltatallriken uppfattades stor vid
serveringstillfdllena d4 avdelningarna endast hade runda tallrikar och de 6nskade att servera
pa avlanga tallrikar, vilket visades pa bilderna i serveringanvisningarna.

Fokusgruppsintervjun avslutades med att det ar viktigt med ““séna hir traffar” déar de kan
traffas utanfor avdelningarna och 6ver gransen mellan olika professioner, s som kockar och
omsorgspersonal tillsammans. Det marktes tydligt att all personal ville att de dldre skulle ha
ett vardigt och trivsamt liv. For att detta ska kunna uppfyllas krédvs det att liknande traffar ses
Over sd att de bygger vidare pa sina relationer bade mot individen och inom
personalgrupperna.
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Diskussion

Metoddiskussion

Fallstudie

Studien utgick fran en fallstudie, denna metod dr vald for att studien utfordes inom
maltidsverksamheten for dldreomsorgen i en kommun, detta 4r enligt Bryman (2011), och
Descombe (2014), en tillforlitlig arbetsmetod darfor att det kan forklara varfor ndgot forhaller
sig pa ett visst sdtt. En nackdel enligt Jensen och Sandstrém (2016), med fallstudie, kan vara
att man dr begrénsad av att endast arbeta i ett omréde och kan inte visa upp nén statistisk
generalisering, dock kan man analytiskt hitta begrepp och hjélpmedel till att generalisera det
tillampade arbetsséttet 1 ndgra andra kommuner som har liknande verksamheter. I denna
specifika verksamhet kan det ses en 6verforbarhet dé det framkom tydligt att bdde kok och
omsorgspersonal inte har ndgra problem med att inféra konceptet (Descombe, 2017).

Forstudie

En fordel med att vidlja frdgeformulér 1 forstudien var att datainsamlingen gick snabbt och att
deltagarna fanns att tillgd d& de var inbjudna av kostchefen till ett kostombudsmote. Syftet var
att deltagarna skulle bli intresserade och f& informationen om studien. En nackdel med detta
skulle kunna vara att deltagarna kénde plikt 6ver att besvara frdgorna di de valt att nirvara
eftersom det blivit inbjudna av deras kostchef (Dahlin Ivanhoff & Holmgren, 2017).

Innan formuléret delades ut informerades deltagarna om de etiska samtyckeskraven och hade
didrmed chans att inte medverka (Bryman, 2011). Eftersom nirvaron for kostombudstraffen
var for bade koks- och omsorgspersonal blev vissa av frigorna inte helt ifyllda eftersom
fragorna riktades sig mest mot omsorgspersonalen. Det var en styrka med att flera
professioner deltog vid triaffen da vi fick ett helhetsperspektiv 6ver kostverksamheten for de
frigor som besvarades.

Konceptutveckling och tillampning

Utifrén var forforstaelse och kokserfarenhet har vi kunskapen att kunna utveckla samt
tillampa recept och ddrmed har vi pa basta mojliga sitt kvalitetssdkrat och smaksatt utefter
forstudiens riktlinjer for konceptutveckling. Efter tillagningen av vara nyutvecklade recept har
vi erfarit att recepturen fungerar i storkok men dven lika bra i mindre kok dar ordinarie
personal har tillagat utefter anvisningarna. Det &r en styrka 1 var receptutveckling, 1 enlighet
med vad Mccaffree (2009) menar, att menyn ska passa verksamheten och kompentensen inom
personalgruppen for att det ska fungera fullstdndigt. Omsorgspersonalen ansvarade dérefter
for serveringen av rétterna till de boende och till stod hade de serveringsanvisningar.
Avdelningarna provade endast mellanmalen under tre dagar vilket dr begrénsad tidsperiod.

Utvardering genom en fokusgruppsintervju

En fokusgrupp rekommenderas vara mellan 6 - 12 deltagare enligt Dahlin Ivanoff och
Holmgren (2017), darfor att alla deltagare ska fa utrymme att utrycka sina asikter. Studiens
fokusgrupp var storre dn detta dd den bestod av 16 personer. Deltagarna blev inbjudna redan
under informationsmotet och majoriteten av deltagarna som deltog i forstudien var dven med 1
fokusgruppen. Trots att det var en stor grupp fungerade det bra eftersom vi var férberedda och
gav tydliga instruktioner till deltagarna. Instruktionerna var att inte tala i munnen pa varandra
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och ge varje respondent god tid och genom detta visade deltagarna respekt for varandra.
Studenterna hade en bra struktur pé de fyra nyckelfrdgorna samt f6ljdfragor som anvénder vid
behov for att bibehélla diskussionen. Vid avslutningsprocessen gav studenterna varje individ
en mojlighet att uttrycka sig en extra gang vilket blev en bra sammanfattande diskussion 1
enlighet med Wibeck, (2011).

Omsorgspersonalen uppmanades att vid implementeringen av mellanmélen dokumentera
skriftligt om nagot uttryck eller reaktioner skulle uppkomma vid serveringen av mellanmalen.
Vid fokusgruppstillfallet hade de flesta kostombud nén slags dokumentering. Alla hade dock
sin egen dokumentsmall, allt fran tabeller till Ipande anteckningar. Detta dr nagot som vi
reflekterat dver 1 efterhand och skulle ha varit mer tydliga med och gjort en mall utifran vara
frigestéllningar, for ett tillforlitligare och ett mer utvecklat svar.

Resultatdiskussion

Konceptutveckling

Konceptet utvecklades for att tillgodose matvanor och smakpreferenser sdsom sétma och salt
vilket foresprakas for dldre 1 rekommendationerna detta ses 6ka aptiten hos de dldre 1 studien
(Livsmedelsverket, 2019). Det innebér inte att ndring ska uteslutas men att energibehovet i
forsta hand ska uppmérksammas for malgruppen och genom en helhetsupplevelse med gliadje
runt méltiden frdmjas aptiten och behovet kan méjligen tillgodoses. Mellanmalen var sma och
mycket uppskattade av bdde personal och de édldre, ddrmed finns det tendenser till att
konceptet kommer att fungera 1 praktiken som komplement till det befintliga uppligget i
kommunen. Genom att naringsberika utefter individens behov finns moéjlighet till ett bra
sammansatt mellanmal. Av detta kan man se en positiv anvdndning av de nya recepten vilket
kan medfora enkelhet 1 omsorgen. I enlighet med Socialstyrelsen (2011b), bor man ha minst
tre mellanmal per dag for att ticka energibehovet. En variation av ritter kan underlétta for att
intaget ska Oka, sett over dygnets energiintag frdn maltiderna (Livsmedelsverket, 2017:
Livsmedelsverket, 2019). Konceptet utvecklades med stod av Méltidsmodellen, FAMM och
Tallriksmodellen (Livsmedelsverket 2018b; Edwards & Gustafsson, 2008; Livsmedelsverket
2018a). Modellerna visade sig ge resultat och 1 enlighet med Gregoire (2016) ér det vid
planeringen viktigt att ta hdnsyn till malgruppens smakpreferenser vilket gjorts vid
planeringen av studien. Konceptet var mycket uppskattat och personalen upplevde att
mellanmalen ar lattarbetade och de ar villiga till att anvdnda arbetsséttet och recepten i
framtiden.

Gastronomiska och sensoriska upplevelser

De sensoriska och gastronomiska upplevelserna har studerats genom personalens utsagor samt
vad de har kunnat tyda genom de &dldres kansloyttringar samt talsétt. Upplevelserna var
varierande fran person till person med uttryck pé flera olika sétt, Gverlag var det positiva
reaktioner frin de boende. Detta kan ses positivt utifrin studiens syfte di detta kan frimja
aptit och dirmed matglidje. Individerna som har smakat pa mellanmélen beskriver att de har
upplevt en sensorisk erfarenhet dé det tagits emot ménga mélande och levande ord om
ratterna. Enligt Livsmedelsverket (2019), ar det for dldre viktigt att maten har tydliga smaker
och att konsistenser ar individanpassade utifrdn behovet. Omsorgspersonalen har kunnat tyda
de som har svirt att kommunicera i tal men har fatt ta del av andra kénslouttryck angdende
ratterna, som att de kunde se 1 6gonen att det var ”goa grejer”. Att uppldggning av maten och
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dukning &r viktig bekrédftas av FAMM-modellen (Edwards & Gustafsson, 2008) och
maltidsmodellen (Livsmedelsverket, 2018b) dé helheten kan bidra till en béttre aptit och en
hogre sensorisk och gastronomisk upplevelse. Upplidggningen kom pé tal da rédbetsmoussen
utmadrkte sig som ett idealiskt tillbehor da annars vanliga rodbetor gidrna sticker sin vag”,
texturen foll ménga i smaken samt den traditionella smaken bibehélls. Detta tillbehor kan ses
ur en gastronomisk aspekt da det uppmiarksammades av de boende tack vare den roda fargen
som stack ut. Personalen onskar anvénda tillbehoret dven till andra ritter da de vet med sig att
fargen tilltalar de dldre, vilket visar pa att fargen har betydelse. En annan aspekt som ar viktig
for helhetsupplevelserna dr att tinka pa kryddning for dldre, dér rédbeta ér en klassisk
smakhgjare liksom socker och lingon (Kullenberg, 2017).

En svaghet 1 fldskpannkaksreceptet var att sidfldsket var i for stora bitar ddrav problematiseras
det for individer med tuggsvarigheter. Kokspersonalen med erfarenhet av
konsistensanpassning hade redan vid tillagningen mixat flédsket och undvikit problemet, vilket
gjorde ratten anpassad till de boende. I Livsmedelsverkets (2018b) maltidsmodellen (se figur
2), pusselbiten Sdker, ska individen serveras méltider som ar sikra att dtas och inte riskera att
bli sjuk. Flaskpannkakan var inte fullstandigt sdker for individen, ddrmed har det skett en
revidering av receptet for att undvika att detta kan ske igen.

Maltidsgladje

Utmaningar inom dldreomsorgen dr minga och enligt rekommendationer frn
Livsmedelsverket (2019), dr individens vilja och behov viktigt att ta hansyn till.
Implementering av kompletterande mellanmal inom dldreomsorgen har genom personalen
vilka har indikerat i studien att de éldre har visat pa en 6kad aptit, intresse for eget dtande
samt frimjande av matglddje. Omsorgspersonalen talade om rétterna i en positiv anda och
beskrev att de boende ville dta av de nya ratterna och visade nyfikenhet till dessa, dock ansags
det lite svart att vdlja 1 vissa fall. En mgjlighet att {3 vilja sina rétter ar av betydelse for den
aldre d4 tidigare studie visat att man ként sig tillfreds vid valméjligheter (Abbey, Wright &
Capra, 2015). En 6nskan fran personalens sida var att fortsitta med dessa rétter och ha dem
tillgdngliga 1 frysarna vilket och stimmer 6verens med Livsmedelsverkets rekommendationer
(2019), om att vara léttarbetat och enkelt att servera vid behov for att kunna individanpassa.
Detta &r ocksa viktigt for att ticka dygnets energibehov vilket ar i enlighet med
Socialstyrelsen (2011b).

En svarighet med tolkning av rekommendationerna for dldre r att sjukdom kan péverka valet
for dem, eftersom formagan att uttrycka sig till omsorgspersonalen kan vara begrinsad
(Livsmedelsverket, 2019). Valmgjlighet for individen fungerar endast ibland och enligt
Wikby och Fagerskiold (2004), kan dagens humor ha en paverkan Gver viljan att dta och
ddrmed forhindra aptit. Uppgiften dr komplex att forhalla sig till, det kraver kunskap och
kommunikation mellan olika professioner i enlighet med Socialstyrelsen (2011a). For att dldre
personers vialméende &r aptiten viktig for att underndringen ska kunna minska 1
dldreomsorgen. Omsorgspersonalen var delaktiga och engagerade i studien dérav foljde de
processen fran start till mal och spred sin fortjusning 6ver avdelningarna. Fortjusningen
skapade ett bra mdte mellan personal och boende, samspelet var positivt vilket dr en viktig del
1 FAMM och Maltidsmodellen (Edwards & Gustafsson, 2008, Livsmedelsverket, 2018b).
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Implementering

Konceptet har viackt ménga tankar och idéer hos flera professioner. Genom vér forforstaelse
for arbetet 1 kok sa skapades recept samt serveringsanvisningar vilket tillsammans gjorde att
detta fungerade 1 praktiken bdde f6r omsorgspersonalen och kdkspersonalen. Enligt
Socialstyrelsen (2011a), ar livsmedels- och méltidskunskap betydelsefullt for
omsorgspersonal och att hela gruppen besitter kompetens for att individerna ska kidnna
matlust och vilbefinnande. Maltidsverksamhetens helhetskedja ska fungera och kunna
upprétthélla en god utveckling av maltider enligt rad och rekommendationer (Socialstyrelsen,
2011b, Socialstyrelsen, 2017, Livsmedelsverket, 2019). Enheterna omsorg och kost har
behov att traffas for att kombinera kompetenser och utbyta erfarenheter for att forsta
sammanhanget 1 varandras arbete. Verksamheternas logistik ramar in maltidsprocessen och
visar pé att styrsystemet 1 FAMM ér en viktig del vilket ger mervérde 1 maltiden (Edwards &
Gustafsson, 2008).

Slutsatser och implikationer

Att fa de dldres energibehov tillgodosett visar sig vara viktigare dn niringen 1 méltiden, att
Oka aptiten ar viktigare for att fa de boende att kénna lust till att dta. Ddrmed kan vi med
studien pavisa att implementering av de nya ritterna har visat att matglddjen 6kat bade ur ett
gastronomiskt och sensoriskt perspektiv samt att personalen sag tecken péd 6kad aptit.
Mellanmaélskoncept &r ett vilkommet inslag for dldreomsorgen, mellanmélen visade sig
fungera sdsom det efterfrigats 1 forstudien. Personalen har blivit inspirerade och kénner sig
delaktiga, de gldds at mellanmaélen och vill fortsétta servera dessa som komplement till de
vanliga mellanmdlen som serveras i nuléget. For att implementera mellanmaél 1 praktiken
kravs kommunikation i kok och omsorg, tillsammans varnar de olika personalgrupperna om
de éldre och darfor ar det av vikt med kommunikation grupperna emellan. Att ha forstielse
for varandras arbetsuppgifter samt att dela erfarenheter och ge tips tyckte alla var mycket
viktigt. Detta belyser vikten av forstaelse mellan professionerna dd kommunikation och
kunskapsutbyte samt en tydlig dialog med de boende skapar mgjligheter till en vil fungerade
verksambhet.

Genom var tolkning av Livsmedelsverkets rekommendationer for maltider for de dldre
(2019), ar mellanmélskonceptet ett forslag pa hur man praktiskt kan arbeta med réden.
Studien visar att det mellanmalskoncept som har utvecklats och implementerats har fungerat
vil, och det har mottagits positivt och indikerat att det har stimulerat bade aptit och
maltidsglddje for de dldre pa avdelningarna. Studien visar att det i framtiden finns mojligheter
for andra kommuner och dldreboenden att arbeta efter vart koncept och kunna utveckla andra
verksamheter genom att servera gastronomiska och sensoriska mellanmal.
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Bilaga 1

Frageformuliir angiende mellanmél inom er fdldreomsorg i Munkedals kommun
Undersékning infor C-uppsats Ida Jonsson/Emma Hopkins
Kostekonomstudenter Géteborgs Universitet

Vi dir tacksamma over att fa sa drliga och utforliga svar som majligt fran dig. Det dir helt
frivilligt att svara eller avbryta nir/om ni onskar. Undersokningen dr helt anonym da vi
endast har den som underlag till oss for att ga vidare i var studie.

1. Vad serverar ni for mellanmal till era boende idag? Ge gdrna ndagra exempel.:

4. Ar det lagom stora portioner som ni brukar servera? Ringa in svaret

Ja Nej

5. Om det finns rester kvar, vad kan det bero pa och vad brukar det vara?

6. Nar du ska servera en boende ett mellanmal, hur gér du tillvdga? Beskriv situationen fran att
det ar dags att forbereda tills att personen har &tit upp.

7. Vem fattar beslutet for vilket mellanméal som skall serveras? Ringa in svaret
o Ardet dusjilv

e Ditt arbetslag

o Kostombudet

e Boende

e Vetej

8. Finns det ndgra mellanmal eller matrétter som de boende efterfragar och som ni i dagslaget
inte brukar servera?
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9. Vilken tid erbjuds de boende mat sista gangen pa kvéillen? Ange klockslag:

e Tack for din medverkan!
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Bilaga 2
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Mellanmalsrecept utvecklat for Munkedals
kommun varen 2019
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Dadelbollar 10 grams bollar ca 80 stycken

Ingredienser:

Dadlar Kérnfria 110 gram
Russin 110 gram
Honung 60 gram
Havregryn 320 gram
Rapsolja D-vitaminberikad 120 gram
Kakao 50 gram

Kaffe 130 gram
Vaniljsocker 10 gram

Salt - smaka av med salt
Smaksittning: Smaksétt hélften av smeten med arrakessens till bra smak.
Gor sa hir:

Vig upp dadlar, russin, honung, havregryn, rapsolja och kaffe, mixa till sldt konsistens.
Tillsétt kakao, vaniljsocker och salt. Smaka av.

Ta hélften av smeten atsidan och smaksétt med arrak.

Vig upp i1 10 gram bollar och rulla de neutrala i kokosflingor

Servera tva bollar 4 10 gr =20 gram

Kan frysas och tinas upp i rumstemperatur ca 30 min till servering.

AN A L=

Dadelbollar med smak av arrak och neutrala. Serveras som de ar.
Néringsberikning / tva bollar = 20 gram

89 Kcal

1,2 g protein

4,5 g fett

10,4 g kolhydrater

Dadelbollarna
1. Ta ut tva dadelbollar, en av varje smak. Om gésten Onskar.
2. Tina ca 20 min i rumstemperatur.
3. Servera som fika till kaffet eller bara som de dr nér det passar med en liten munsbit
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Havrekaka med smak av kanel och russin, 30
st. 4 30 grams bitar

(Detta recept kan ocksda goras pa rester fran

frukostgroten)

Ingredienser:

Havregryn 170 gram
M;jolk 3 % 300 gram
Vatten 300 gram
Salt 5 gram /till bra smak
Bakpulver 1 msk
Agg 1 st.
Smor eller rapsolja 45 gram
Rivna Mordétter 65 gram
Russin 80 gram
Kanel 2tsk - /
Vaniljsocker 1 msk - 7 gram
Kvarg 250 gram
Kanel/socker ca 20 gr socker + 1 msk kanel
Apelsin 0,5 apelsin, zest samt juice
Gor sa hir:
1. Sétt pa ugnen, 175 grader, varmluft
2. Koka grot pd havre, mjolk ,vatten, salt, russin och smor.
3. Lat std en stund sd den svalnar nagot.
4. Tillsatt riven morot, kanel, vaniljsocker, bakpulver samt dgg i groten. Smaka av med
salt.
5. Lagg bakplatspapper 1 en form 25*30 cm.
6. Léagg smeten 1 formen, stro pa socker/kanel och gradda mitt i ugnen ca 35 min.
7. Lat svalna och dela i bitar 30 gr/st. Frys in det du inte anvénder direkt, gdrna med
papper emellan, tinas 1 mikrovagsugn eller rumstemperatur (ca 30 min)
8. Smaksitt kvarg (10 gram/port.) med apelsinzest och apelsinjuice till bra smak.
9. Havrekakan serveras med apelsinkvarg.

Niringsberikning 30 gram/portion
62 Kcal

2 g protein

2,8 g fett

6,9 g kolhydrater

Havrekaka med smak av kanel och russin

1.

nohk W

Ta ut en ruta ur frysen, lat tina ca 20-30 min

Riv lite apelsinskal och pressa ut lite apelsinjuice

Ta 10 gram ca 1 matsked kvarg per portion och smaksétt med apelsinen.
Dekorera med lite citronmeliss (hackad)

Bra mellanmal mellan lunch och middag.
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Hallon & Vitchoklad Muffins -

Serveras med Hallonsylt & Fiarskost
Ca 40 st. minimuffins

Ingredienser:

Vetemjol 270 gram
Bakpulver 12 gram

Salt 6 gram
Strosocker 85 gram
Vaniljsocker 7 gram

Agg 60 gram (1st)
Smor 50 gram
M;jolk 200 gram
Frysta hallon 100 gram
Vit choklad 75 gram

Bregott , hallonsylt, farskost till servering

florsocker till dekoration

Gor sa hér:

1. Satt ugnen pa 160 grader, varmluft

2. Sétt ut ca 40 sma brodsformar pa varje plat (4-5 plat)

3. Smélt smoret.

4. Hacka chokladen

5. Blanda vetemjdl och bakpulver ordentligt i en stor bunke, tillsitt salt, socker,
vaniljsocker.

6. Blanda i mjolk och dgg i smeten 1 de torra ingredienserna blanda sedan i det smoret,
och dérefter 1 de frysta hallon och den vita chokladen

7. Léagg i smeten i formarna med hjélp av tva teskedar, 20 gram/st.

8. Graddaiugn ca 13 min. Lat svalna och frys in direkt.

Ta ut vid behov och tina ca 20 min i rumstemperatur eller varm lite i mikrovagsugnen.
Serveras gédrna ljummen, gor ett hack i muffinsen med en kniv. Lagg pa 5 gram smor. Lagg pa
tallrik 5 gram naturell farskost och 5 gram hallonsylt per muffins. Dekorera med florsocker.

Niringsberikning 20 gram/styck
107 Kcal
1,6 g protein

6 g fett

11,4 g kolhydrater

Hallon- och vitchoklad muffins

1.
2.

Ta ut en muffins ur frysen

Ta fram 5 gram ca 1 tesked smor , 5 gram ca 1 tesked hallonsylt och 5 gram ca 1
tesked farskost.

Viérm muffinsen till [jummen ca 20 sekunder, gor ett snitt i den och ldgg 1 smoret, sen
hallonsylt och farskosten. Pudra florsocker pa toppen av muffinsen.

Servera som en liten mumsbit till kaffet eller annan 6nskad dryck
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Kolapannacotta med Messmor 36 st &

20 gram

Ingredienser:

Vispgradde 450 gram
Messmor 300 gram
Strosocker 75 gram
Vaniljpulver med prickar 2 tsk
Gelatin 6 gram
Lingonsylt 360 gram

Havssalt efter smak till dekoration
Citronmeliss, hackad till dekoration

hér:

Gor si

1.

Ll

PN

Léagg gelatinbladen 1 kallt vatten (behdver minst 5 min)

Stall ut dina formar/glas du skall servera pannacottan 1.

Vig upp griadde, messmor, strosocker och vaniljpulver

Koka upp. Sting av och dra av kastrullen. (Det ska inte koka mer). Sila av vattnet frin
gelatinet (krama ur vattnet). Nu ska gelatinet 1 direkt.

Lagg dessa genast 1 den varma kastrullen. Ror runt, ej vispa.

Fyll dina formar/glas med 20 gram pannacotta

L&t stelna 1 kylen. Frys in, tina i rumstemperatur ca 20 min innan servering.

Servera med Lingonsylt ca 10 gram per portion. Dekorera med lite havssalt och
citronmeliss.

Messmors pannacotta med lingonsylt / lingonen kan spridas dver hela som ett ticke och hacka
lite citronmeliss s& det blir enkelt att &ta.

Niringsberikning 20 gram/styck

95 Kcal

1,4 g protein

5,4 g fett

9,9 g kolhydrater

Kolapannacotta med Messmor

1.
2.
3.
4.

Ta ut en ur frysen

Lat tina en liten stund, ca 15 min

Léagg lite havssalt & ldgg pé lingonsylt, ca 10 gram ungefér en matsked.
Hacka lite citronmeliss och ldgg pa som dekoration

Servera nér det onskas
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Flaskpannkaka ca 35 portioner

Ingredienser

Bacon eller sidflask 500 gram
Agg 260 gram, 4 st
Vetemjol 180 gram
M;jolk 3% 800 gram

Smaka av med salt och peppar
Servera med lingonsylt.

Gor sa hir:
1. Sétt ugnen pa 175 grader, varmluft
2. Dela sidfldsket i mindre bitar och stek, 14t rinna av pé papper och mixa det.
3. Lagg sedan pa bakplatspapper pa ett gastrobleck.
4. Hall hélften av mjdlken 1 en skal. Vispa ner mjol, salt och peppar till en jamn smet.

Hall 1 resten av mjolken. Vispa ner ett 4gg 1 taget.

Haéll smeten dver flasket.

Gradda 1 mitten av ugnen ca 25 min.

7. Lat svalna och dela i 30 grams bitar. Frys vid behov. Tinas i mikrovégsugn eller i
rumstemperatur ca 30 min.

8. Servera med lingonsylt.

SN

Flaskpannkaka med lingonsylt, kan serveras kall eller lite uppvirmd. Om 6nskning frin
boende finns sa servera girna lite vispad gradde till. Kan vara bra som aptitretare eller som en
liten “forefrukost” frukost, (ev. dela annu mindre bit).

Niringsberikning 30 gram/portion

79 Kcal

2,8 g protein

3,7 g fett

8,4 g kolhydrater

Flaskpannkaka
1. Taut en bit ur frysen, lat tina 30 min eller varm forsiktigt i mikrovdgsugnen 1 1-2 min

beroende pé effekt.
2. Mitupp 10 gram lingonsylt ca 1 matsked och servera med gradde om sa onskas
Servera med valfri dryck, 61, saft, mjolk passar bra
4. Bra mellanmal pa eftermiddagen mellan lunch och middag

98]
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Rodbetsmousse 30st.

Ingredienser:

Gelatinblad 4 gram
Inlagda rodbetor 250 gram
Vispgradde (40%) 1,5dl
Salt
Gor sa hir:
1. Lagg gelatinbladen i kallt vatten (minst 5 min)
2. Hall av rodbetorna och mixa rodbetorna till en slit smet.
3. Vispa gridden vil, blanda rodbetor och gradde, smaka upp med salt.
4. Krama ur vattnet frdn gelatin. Lagg gelatinet i en kastrull och varm.
5. Tai lite av smeten och blanda i kastrullen.
6. Tillsdtt direkt i resten av smeten.
7. Spritsa upp 1 10 grams rosetter med stor tyll. Lat std i kyl (minst 15 min) eller frys och

ta fram till behov.
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Sill oc

h syltatallrik / portion.

Ingredienser:

Kalvsylta 20 gram
Inlagd sill 10 gram
(Ex Brantevik el likn.)

Rodlok 2 gram
Kokt potatis 20 gram
Rodbetsmousse 10 gram
Graddfil 20 gram
Rapsolja 2 gram
Dill & persilja

Gor sé hir:

1.

Ta ut moussen 14t tina 5-10 min innan servering.

2. Finhacka rodlok, persilja, dill till dekoration.

3.

4.

Skér upp kalvsylta 1 bitar, dela den kokta potatisen i ldmpliga bitar och véinda 1
rapsoljan med hackad dill.
Lagg gérna upp 1 lagom bitar pa en vacker avling tallrik. Se bild for servering.

Niringsberikning / (rdknat pa 84 gram) portion (inklusive rodbetsmousse, se recept

ovan)

139 Kecal

5,4 g protein

9,9 g fett

7,2 g kolhydrater

En liten Sill och Syltatallrik

1.

2.
3.
4

AN

Koka potatis om du inte har nagon sparad.

Ta upp en rodbetsmousse ur frysen, lat tina ca 15 min.

Ta fram kalvsylta, sill, rodlok, graddfil, persilja och dill samt rapsolja.

Skiva kalvsylta i en tunn skiva 20 gram, dela i mindre bitar. Hacka r6dlok, dill och
persilja.

Dela den kokta potatis och vind potatisen 1 lite olja samt hackad dill och salt.

Lagg upp pa en avlang tallrik, lagg sillen och potatis pa ena sidan. Lagg graddfilen i
mitten av tallriken toppa med dill, samt rodlok. Légg sedan kalvsylta, roédbetsmousse
pa andra sidan. Toppa kalvsyltan med lite hackad persilja.

Servera gédrna med 01 eller vad onskas, kan ocksé passa dven att dela upp 1 tvd om man
bara vill ha en liten aptitretare pa eftermiddagen innan maten eller en hel mellis
framfOr tv:n innan laggdags.
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Bilaga 3

1. Hur upplevde ni serveringsanvisningarna vi liimnade ut till er?
Pa vilket sditt?

Fungerade uppldggning i praktiken?
Pa vilket sditt anvinde ni menyerna som vi gav till er?
Vilka tider pd dygnet valde ni att servera rdtterna?

Hur ser ni mdjligheterna till att anvinda detta koncept i er dagliga verksamhet?

2. Beskriv kort hur ni har gitt tillviga nér ni serverade mellanmailen?
® Hur serverade ni mellanmalen? Pa en vagn eller bricka?
e Serverades alla mellanmdl pa en gang (som var rekommenderat)?

3. Hur uppfattades de olika ritterna frin de boende? Pa vilket siitt uttryckte sig de
boende?

® Hur reagerade de boende pa att det fanns en valméjlighet ? Att det fanns 6 st
mellanmadl att vilja mellan.

® Gavs den boende en valmojlighet att prova fler av mellanmdlen/ta om, under samma
tillfdlle om de onskade?

® Hur var smak, konsistens och utseende for de boende?

4. Nagot annat som inte namnts speciellt som ni vill skicka med oss?
Kockar:
Fungerade recepten ? Nagot som behdver forbéttras?

Skulle dessa recept kunna implementeras 1 er verksamhet? Fungerar de att “hinna” géra
dem/el ndgot recept, nagon gang i veckan?
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