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Sammanfattning

| Sverige har baljvéxter odlats sedan 1600-talet, vars laga miljopaverkan bidrar till ett mer
hallbart jordbruk. I detta examensarbete undersoks vilken acceptans och vilka upplevelser
skolbarn pa mellan 10 och 13 &r har géllande baljvaxter. Studien bestar av tre delar: en
menyanalys gjordes pa tva maltidsorganisationer och en privat aktcr infor
enkatundersokningen for att klargora vilka baljvaxter som serveras i de tva
maltidsorganisationerna samt hos den privata aktoren. Sedan gjordes en kvalitativ studie av
tre semistrukturerade intervjuer med skolmaltidspersonalen. For att fordjupa oss i skolbarns
sensoriska upplevelser med deras acceptans for baljvaxter gjordes &ven en kvantitativ studie i
form av en enkatundersékning som riktade sig till mellanstadieelever. Totalt besvarades
enkaten av 123 respondenter, varav 61 flickor och 62 pojkar, som var mellanstadieelever,
mellan 10 och 13 ar gamla. Resultatet visar att det finns en mangsidig anvandning av
baljvéaxter samt en 6kad konsumtion av baljvaxter i skolmaltiderna. Studien visar att eleverna
onskar ha en storre smakrepertoar med varierande tillagning gallande smak och konsistens
samt att de &r positiva till att provsmaka. Studien pavisar att skolbarns sensoriska upplevelser
samt omsorg om miljo och om hélsa paverkar deras acceptans och val av matratter med
baljvéxter. For att 6ka konsumtionen av baljvaxter behdver matrétters smakintensitet och
konsistens utvecklas. Skolbarns formaga att gora kritiska matval kan utvecklas med hjélp av
sensorisk tréning. Det &r av stor vikt att undersoka samband mellan skolbarns sensoriska
upplevelser och deras acceptans av baljvéxter. Ytterligare studier och forskning inom
omradet behovs.



Forord

Vi har lange varit intresserade av livsmedel fran baljvéxter; tva av oss ar uppvuxna med
baljvaxter och tidigare har vi aven gjort grupparbete tillsammans om baljvaxter. Nér vi laste
sensorik hade vi Mia Prim som var kursansvarig. Hon brinner for &mnet och ar oerhort
engagerad. Det var verkligen inspirerande att lasa amnet. Ett ar senare blev Mia Prim var
handledare for vart examensarbete. Forst vill vi rikta ett stort tack till Mia for hennes
engagemang, inspiration och végledning under denna resa. Hennes stod och feedback har
varit ovarderligt under denna skrivande process.

Efter tre ar pa utbildningen kostekonomi med inriktning mot ledarskap har vi last bland annat
maltidservice, naringslara, sensorik, gastronomi, dietetik, mikrobiologi, ledarskap samt
livsmedelsvetenskap. Under tre ars utbildning har hallbarhet alltid varit i programmets fokus.
Som blivande kostekonomer vill vi gérna fordjupa oss i sensorik och skolmaltider, da det
kanns som en sjalvklarhet for oss att vélja att skriva om skolbarns upplevelser av baljvéxter.
Under arbetets gang har vi alla tre forfattare varit lika delaktiga i olika skrivprocesser.

Ett stort tack till alla rektorer, larare, kostekonomer och respondenter fran olika
maltidsorganisationer och skolor. Utan er medverkan hade inte var studie kunnat genomforas.
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Introduktion

Det har pratats lange om att baljvaxter ar framtida livsmedel; baljvéxter har jamforelsevis lag
miljopaverkan enligt Roos (2012) i sin rapport, dar medelvérdet tagits fram om
miljopaverkan fran olika livsmedelsgrupper. Dessutom ar baljvaxter klimatsmarta, fiberrika
och en viktig proteinkélla for alla, &ven for de som &ter kott, eftersom de har bra
sammansattning av aminosyror (Marklinder, 2014; Livsmedelsverket, 2020a). Trots att
baljvaxter omnamns som livsmedel med flera fordelar sa anvands de fortfarande i valdigt
liten skala i saval skolmaltider som 6vriga maltider (R66s, Carlsson, Ferawati, Hefni,
Stephan, Tidaker & Witthoft, 2018; Marklinder, 2014). Enligt Riksmaten ungdom 2016 -
2017 (Livsmedelsverket, 2018b) och Riksmaten vuxna 2010 - 2011(Livsmedelsverket, 2012)
konsumerades i genomsnitt tolv gram tillagade baljvaxter per dag, vilket innebdr att
’svenskar konsumerar minst miangd baljvaxter i varlden” (Marklinder, 2014, s.140). Den
svenska baljvaxtkonsumtionen har dock inte alltid varit sa begransad. P4 1600-talet utgjorde
artsoppa och kokta akerbonor svenskarnas huvudfoda. Marklinder (2014) menar att i ett
forsta steg mot hallbara matvanor bor konsumtionen ligga pa tva portioner per vecka, 120 -
160 gram torkade (280 - 380 gram kokta).

Det finns mycket forskning om baljvéxters hédlsoeffekt men det finns liten forskning om
preferensen och de sensoriska upplevelserna av baljvéxter. For att kunna 6ka konsumtionen
av baljvaxter tiofalt behover vi forsta hur de upplevs. Som framtida kostekonomer ser vi
mojligheter att paverka unga konsumenters framtida matval genom skolmaltiden och
darigenom bidra till ett halsosamt kostmadnster och ett hallbart samhalle. | detta arbete
undersoks darfor skolbarns erfarenheter och sensoriska upplevelser av baljvéxter. For att
forsta skolbarnens konsumtion och preferens av baljvéxter ar det dven av stor vikt att
undersoka detta ur skolkokspersonalens perspektiv.

Syfte och fragestallningar

Syftet

Syftet med denna uppsats &r att undersoka skolbarns upplevelser och acceptans av
baljvéxter genom att analysera och belysa elevernas och kdkspersonalens perspektiv
pa baljvaxter.

Fragestallningar

o Vilka ratter med baljvaxter serveras i skolan och vilka av dessa tycker skolbarnen bést
om?

e Hur upplever skolkdkets personal skolbarnens utbud, konsumtion samt barnens
acceptans av baljvéxter?

e Hur upplever skolbarnen att utvalda ratter som serveras i skolan smakar, gallande
perception (sensorik) och acceptans (gillande)?

e Hur ser skolbarnens generella konsumtion av baljvéxter ut?

e Vad finns det for hinder och majligheter enligt skolbarnen for att 6ka konsumtionen
av baljvéxter?



Bakgrund

Skolmaltider

Det blev lag pa att skolluncherna ska vara kostnadsfria 1997. Att skolmaltiden skulle vara
naringsriktig blev ett krav i skollagen 1 juli 2011 (Sveriges kommuner & Regioner, 2019).

Totalt finns det ungefar 1 069 000 elever i Sverige som gar i grundskolor. Av dessa gar 166
000 barn i skolor som drivs i enskild regi (Livsmedelsverket, 2018a). Over en miljon
skolmaltider serveras varje dag och den arliga kostnaden for dessa dverskrider fem miljarder
kronor (Sveriges kommuner & Regioner, 2019). De svenska skolmaltiderna har stor
betydelse for elevernas hélsa och larande och ska framja bra matvanor samt bidra till en mer
hallbar utveckling (Livsmedelsverket, 2019a). Med hjalp av doft och smak kan
skolmaltiderna skapa matgladje och anvandas som ett kraftfullt pedagogiskt verktyg i skolan
enligt Livsmedelsverkets rad Bra maltider i skolan (Livsmedelsverket, 2019a).
Livsmedelsverket (2019a) har tagit fram en maltidsmodellen som utgar fran ett
helhetsperspektiv pa bra maltider; en bra maltid ska vara god, naringsrik, trivsam och vara
saker att dta samt kunna integreras i det pedagogiska arbetet. God mat ska presenteras pa ett
tilltalande séitt med doft, smak, fiarg och olika former. ”Det finns ingen universallosning for
alla elever” (Livsmedelsverket, 2019a, s.7). En framgéngsfaktor for bra maltider i skolan ar
att fokusera pa eleverna och ta tillvara pa deras asikter, idéer och tankar for att lattare
engagera dem i skolmaltiderna (Livsmedelsverket, 2019a).

Riksmaten ungdomar 2016 - 2017

Maten som serveras bade i skolan och i hemmet spelar en véldigt stor roll i barnens halsa och
tillvaxt. Livsmedelsverket genomférde kostundersokning Riksmaten ungdomar 2016 - 2017
(Livsmedelsverket, 2018b) bland elever i arskurserna 5 och 8 i grundskolan samt i arskurs 2
pa gymnasiet. Undersékningen visade att arskurs 5 i grundskolan konsumerar 9 gram
baljvaxter per dag. Bade arskurs 8 i grundskolan och arskurs 2 pa gymnasiet hade dagligt
intag av baljvaxter pa 14 gram, vilket innebar att ungdomars genomslitliga intag av baljvaxter
var 12,5 gram per dag. Eleverna gemensamt hade en bra foérdelning av energi mellan
kolhydrater, fett och protein i maten, medan deras intag av méattade fettsyror, tillsatt socker
och salt var for stort och intaget av fibrer och fullkorn for litet. | rapporten framkom att
eleverna skulle behdva dta mer mat som innehaller mycket fibrer och fullkorn. Olika
socioekonomiska faktorer i skillnaderna mellan livsmedelskonsumtionen kunde identifieras.
Studien visade &ven stor skillnad i livsmedelsval och néringsintag mellan eleverna. Eleverna
vars foréldrar med en hogre utbildning hade en hdgre konsumtion av flera viktiga
naringsamnen medan det visades tvartom for ungdomar i hushall med foraldrar som hade en
lagre utbildning (Livsmedelsverket, 2018Db).

Olika typer av kok

Matdistributionen kan se olika ut i olika skolor. Det finns olika typer av kok som kan
tillhandahalla mat (Hakansson, Niléhn, Sundelin & Tullberg, 1995; Sveriges kommuner och
landsting, 2006). Centralkok &r utrustat for att klara att tillaga hela maltider i storre mangd,
maten transporteras sedan till andra mottagning- eller serveringskok. Tillagningskok tillagar
hela maltider pa plats och har utrustning anpassat for detta. Maten serveras sedan i den
nérliggande matsalen eller avdelningar som ligger i kdkets anslutning. Central- och



tillagningskok kan aven kallas for produktionskok. Mottagningskaok far oftast
huvudkomponenten fran ett centralkok och kan sjalva tillaga komponenter sa som ris, potatis
och gronsaker. Ett mottagningskdk har en begrénsning i vad de kan tillreda. Det finns
variationer i mottagningskok; en del har mottagning av varm mat (huvudkomponent), medan
andra har mottagning och uppvéarmning av kall eller frusen huvudkomponent. Tillagningskdk
och centralkdk har storre valfrihet att utforma och paverka meny (Sveriges kommuner och
landsting, 2006).

Baljvaxter

Baljvéxten tillhor familjen artvaxter (Fabaceae) och &r den tredje storsta blommande véxten i
varlden (Marklinder, 2014). Baljvéxter odlas i nastan hela vérlden och ar proteinrika. Till
exempel innehaller sojabonor 11 gram protein per 100 gram sojabénor, och i rostade
jordnétter utan salt finns det 27 gram protein per 100 gram jordnétter, jamfort med 11 gram
protein i 100 gram falukorv och 23 gram protein i 100 gram lax (Livsmedelsverket, 2016;
Marklinder, 2014). Baljvaxterna har ca 17 000 olika arter dar det ingar viktiga vaxter for
humankonsumtion sasom arter, bonor och linser. Baljvaxter klassificeras inom
livsmedelsgruppen grénsaker och kallas aven for frogronsaker.

Baljvéxter anvands som foder men vanligtvis som foda dver hela vérlden. Till de vanligaste
baljvéaxterna hor linser, kikarter, kidneybdnor, svartdgda bonor, tradgardsbonor (vaxbonor,
bruna bonor, skarbénor) och tradgardsarter (sockerarter, kokarter). Baljvaxter inkluderar
ocksa oljevaxter, som till exempel jordnétter och sojabénor. Forr i Sverige fick de flesta
sorterna av baljvaxter importeras. ldag finns det daremot ett mycket stort utbud av baljvaxter
som ar svenskodlade (Marklinder, 2014). Som exempel pa dessa kan namnas bruna bénor,
borlottibonor, vita bonor, kidneybonor och svarta bonor, vilka hor till tradgardbonor och
oftast odlas pa Oland och Gotland tack vare de latta och kalkrika jordarna (Adolfsson, 2013)
och den langa vaxtsasongen, med mycket sol och lite nederbdrd som gynnar baljvéxtodling.
Runtom i sodra Sverige kan man aven hitta odlingar med tradgardsarter (Persson, 2019).

HESSE

For att kunna utvardera baljvéaxter ur olika perspektiv sa utforligt som mojligt i denna studie
anvandes HESSE-modellen, som &r framtagen av forskare och larare vid Institutionen for
kost och idrottsvetenskap vid Géteborgs universitet (Bergstrom, Jonsson, Lerneby, Post,
Rosengren & Strandh Johansson, 2015). Modellen HESSE anvénds till att analysera och
utvardera matens olika egenskaper, i detta fall kopplat till baljvéxter. Varje bokstav i HESSE
star for olika inneborder; H star for halsa, E ekologi, S sensorik, S for sakerhet och E
ekonomi. Modellen &r framtagen framst for de som lagar mat till manga i stor skala
(Bergstrom et al., 2015). HESSE-modellen stammer bra éverens med maltidsmodellen fran
raden Bra maltider i skolan (Livsmedelsverket, 2019a) med betoning pa helhetsupplevelsen,
som ar baserad pa Five Aspect Meal Model (FAMM) (Gustafsson, Ostrém, Johansson &
Mossberg, 2006; Edwards & Gustafsson, 2008), dér bland annat ekonomi ingar i styrsystemet
som &r en av fem aspekter som paverkar maltidsgéstens helhetsupplevelse.

Halsa

I hela vérlden anvands baljvéxter i dag alltmer som foda. Enligt Marklinder (2014) har baljvéxter en
hog kvalitet av proteiner. Att komplettera baljvéxter med cerealier ger ett fullvardigt protein.
Baljvaxterna ar inte bara rika pa protein utan de ar ocksa goda kallor till mineraler och vitaminer,
liksom jérn, zink, magnesium, kalium, kalcium, fosfor och samtliga vitaminer sdsom tiamin,
riboflavin, niacin och folat (R60s et al., 2018).



Det finns starka vetenskapliga belagg for baljvaxters halsoeffekter. Baljvaxter sasom banor,
kikarter och linser ar gynnsamma for manniskor med diabetes, eftersom de har ett lagt Gl-
varde (Glykemiskt Index) och ett hogt fiberinnehall. Baljvéaxten har en positiv paverkan pa
blodsockret och insulinnivaerna, eftersom den 6kar mattnaden och hjélper aven till med
vikthanteringen (Jenkins, et al., 2012; Clemente and Olias, 2017). Baljvéxter har en lag
fetthalt, vanligtvis mindre an 2 %, med bortseende fran kikartor som har 5 % och sojabonor
som har en fetthalt pa 18 %, men detta fett ar mest det nyttiga, omattade fettet (Westlund,
Bosta, Vikberg & Nets, 2015). Baljvaxter innehaller &ven mycket kalium och magnesium
som forbéttrar blodtrycksregleringen (RA6s et al., 2018).

Fiberkalla

Baljvéxter ar utmarkta fiberkallor. De fibrer som finns i baljvéxter ar till nytta nar det géller
att forebygga sjukdomar, genom deras férmaga att forbattra tarmfunktionen och sénka
kolesterolhalten i kroppen. Eftersom baljvaxterna innehaller bade fibrer och kolhydrater
(oligosackarider) s& kan de aven bilda gaser, som far magen att kannas uppspand. Marklinder
(2014) papekar att dessa oligosackarider innehaller alfa 1 - 6, bindningar, som inte kan brytas
ner av var kropp for att den saknar matsmaltningsenzymer som ska gora detta. Om man &ter
baljvéaxterna i sma portioner regelbundet och under en langre tid kan kroppen vanja sig vid
detta, vilket i sin tur gor att magbesvaren minskar.

Ekologi

Begreppet ekologi handlar om samspelet i naturen och hansynstagande till miljo- och
klimatpaverkan; fran jord till bord, vilket innebar odling och jordbruk, inkép av ravaror,
tillagning samt maltiders servering, fran transport till férvaring och resthantering. | sjalva
verket utgar hallbarhetsarbetet fran att kombinera maltider genom minskning av milj6- och
klimatpaverkan och samtidigt forbattra halsan bade hos de som ater och hos den omgivande
naturen (Bergstrém et al., 2015). Ett exempel pa detta ar att minska kéttkonsumtionen och att
ha fler vegetariska ratter pa menyn (Livsmedelsverket, 2014).

Fordelen med att valja ekologiskt ar att det ger en halsosam livsstil och har en béttre paverkan
pa miljon. Det ar darfor av stor vikt att 6ka andelen ekologiska och KRAV-markta livsmedel.
Malsattningen for den nationella livsmedelsstrategin &r att den offentliga
livsmedelskonsumtionen ska besta av 60 procent certifierade, ekologiska produkter
(Regeringskansliet Naringsdepartementet, 2017). Enligt Naturskyddsféreningen (2016) har
forskning visat att om man odlar ekologiskt hojs antalet formultnade véxtdelar i jorden, vilket
bidrar till att jorden blir mer produktiv. Meningen med att den ekologiska produktionen hojs
ar att det ska hjalpa Sverige att uppfylla de svenska miljomalen. Begransningen av
bekampningsmedel pa ekologiska odlingar ska dessutom hjalpa till att na malet att skapa en
giftfri miljo med grundvatten av god kvalitet (Jordbruksverket, 2018).

Baljvéxter lever tillsammans med nagra unika bakterier som kan ta upp kvavgas ur luften
sasom bakterieslaktet rhizobium. Enligt Marklinder (2014) &r rhizobium en bakterie som tar
upp kvéve ur jorden genom symbios med baljvaxter, och infekterar deras rétter, dar det da
bildas kndlar. Kvéve ar ett ndringsamne som alla organismer behover for att fungera.
Kvévefixeringen gor att baljvaxter inte behdver godslas mycket, vilket gor att de kan
anvandas aven som ett tillagg till konstgddsel inom ekologiska odlingar. Denna process
kallas enligt Westerlind et al. (2015) gréngddsling, vilket innebdr att plantorna inte skordas,
utan man later dem myllas ner i jorden, dar man later naturen bryta ner dem, vilket ger jorden
extra naring.



Hallbarhet

FN:s och varldens lander har tillsammans globala mal Agenda 2030, vars fokusomraden ar
hallbar utveckling inom ekonomi, social vélfard och miljé. Meningen med hallbar utveckling
ar att vi ska ha ett hallbart levnadssatt idag sa att vara barn har en chans till en hog valfard i
en ren miljo i framtiden (Svenska FN-forbundet, 2019). De 17 olika malen i Agenda 2030 har
olika fokusomriden; mal 2 “ingen hunger” innebar att bland annat att framja ett hallbart
jordbruk, att livsmedelsforsorjningen tryggas och att alla ska ha tillgang till naringsrik och
saker mat. Mal 12 ar ”Hallbar konsumtion och produktion” innebér att bland annat minska
matsvinnet langs hela livsmedelskedjan och att minska utslappen i mark, vatten och luft. Mal
13 dr ”bekédmpa klimatférdndringarna” genom bland annat politiska beslut, att utbilda
manniskor och att skapa en medvetenhet. For att begransa uppvarmningen av var jord
behdver anvandningen av vara jordbruks-, produktions- och energiresurser forandras. |
”Agenda 2030 och i de globala méalen for héllbar utveckling; det finns tips pa vad man sjalv
kan gora. Ett av tipsen &r att man ska se Over anvandningen av mejeri- och kottprodukter i
alla maltider, samt ata mer vegetariskt (Svenska FN-forbundet, 2018).

Klimat 2030 — Vastra Gétaland staller om, ett regionalt klimatmal. Malet &r att minska
utsldppen av vaxthusgas och att géra regionen mer klimatsmart (Vastra Gotalandsregionen &
Lansstyrelsen Vastra Gotaland, 2017). Ett av omradena dr inom “’klimatsmart och hélsosam
mat”; dar det beskrivs att det behovs ett kunskapslyft inom vegetarisk matlagning i storkok
och restauranger, da de &r viktiga trendséttare for att férandra normer och varderingar (Vastra
Gotalandsregionen & Lansstyrelsen Vastra Gotaland, 2017).

Baljvaxter har relativt 1ag miljopaverkan (R66s, 2012; Ro6s et al., 2018; Livsmedelsverket,
2020Db) (se figur 1). Torkade baljvéaxter kan lagras sarskilt 1ange, vilket innebér litet svinn
(Livsmedelsverket, 2020b). Den senaste studien visar att en daglig portion, 55 gram tillagade
svenskodlade baljvaxter, kan ersétta kott, vilket innebar en 50-procentig minskning av svensk
kottkonsumtion, och 20 procent lagre utslapp av véaxthusgaser fran
livsmedelskonsumtionen”, samt 23 procent mindre markanvindning, mest utanfor Sverige
i samband med minskad kottimport (Linnéuniversitetet, 2018; Ro06s et al., 2018, 5.196).
Figur 1 ar dversatt fran RO0s et al. (2018, 5.196) om baljvaxters miljopaverkan.
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Sensorik

Gustafsson, Jonsall, Mossberg, Swahn och Ostrém (2014) menar att sensorik &r laran om
upplevelserna med vara fem sinnen - syn, horsel, kansel, smak och lukt. Den &r en
tvarvetenskap som innefattar @mnena psykologi, psykofysik. sinnenas anatomi, fysiologi och
statistik. Enligt Bergstrom et al. (2015) beddms matens sensoriska kvalitet genom att man
bedémer matens lukt, utseende, smak och textur/konsistens. Gustafsson et al. (2014) papekar
att sensorisk analys skapar forstaelse och kunskap for produktionsutveckling och anvands
bland annat for att utveckla maltider for alla sammanhang géllande matratters smakintensitet
och konsistens. Olika utbildningar i smak hjalper till att utveckla barns formaga att géra
kritiska matval (Leer & Wistof, 2018). Det centrala &r att det &r viktigare att lara sig nagot om
sin matlagning utifran barnens smakupplevelser istéllet for att tvinga dem till “ett korrekt
dtbeteende”. Smak, ett viktigt sinne, blir da en viktig kalla for njutning av maten eller ett
centralt satt av sensorisk forstaelse och hallning av omvarlden utan att pusha barnen till “en
ledande nutrition” (Leer & Wistof, 2018). Enligt Gustafsson et al. (2014) ar
smakupplevelserna individuella och kulturellt betingade. Smakbeskrivning av olika ratter i en
meny kan paverka konsumenternas val och attityd eftersom dessa beskrivningar kan vara
positivt laddade med associationer och mervarden.

Fjellstrom (2013) ndmner att barn fods med neofobi, en skeptisk installning till den mat de
tidigare inte smakat. Med hjélp av positiva smakupplevelser, att barnen far provsmaka och
exponering av olika smaker kan neofobin minskas. Mela (2001) papekar att olika faktorer
paverkar gillandet och den sensoriska upplevelsen av maten. Det finns en genetisk
predisposition (anlag) som paverkar gillandet. Vad vi gillar och foredrar ar beroende av det
kontext och de sammanhang vi lever i. Upplevelsen av maten paverkas av feedback och det
sociala samspelet. Gillandet paverkas givetvis av matens sensoriska egenskaper (Gustafsson
et al., 2014). Matens konsistens och munké&nsla spelar stor roll for helhetsupplevelsen
(Gustafsson et al., 2014).

Den sensoriska analysen bestar av analytiska tester och affektiva tester. Enligt Gustafsson
et.al (2014) ar de affektiva testerna anvandbara for att undersoka ménniskors tyckande. Till
affektiva tester hor preferenstest och_acceptanstest/gillandetest. Déar anvénds den hedoniska
skalan for att fa fram viktig information och data géllande smak, utseende och konsistens i
samband med produktutveckling eller receptutveckling med mera. Ansiktsskalan &r en
hedonisk skala for barn eller vuxna som inte kan l&sa, dér olika leenden och ansiktsuttryck
anvands istallet for beskrivande ord (se figur 2). Tidigare studier visar gott resultat déar
ansiktsskalor kombineras med textrutor (Gustafsson et al., 2014).

Sékerhetshantering

Aven om baljvéxter innehdller en hel del nyttigheter s innehaller de &ven flera
antinutritionella substanser sasom trypsininhibitorer, lektiner, fytat, saponiner, tanniner,
favogener samt allergener som inte ar bra for kroppen. Méangden antinutritionella substanser
varierar med olika halter i olika slags baljvéxter. Marklinder (2014) menar da att behandling
av baljvaxter, oftast men inte alltid, kan vara ett sétt att bli av med de antinutritionella
amnena. Med behandling av baljvéaxter menas att man blotlagger, kokar, fermenterar eller
groddar dem. En del baljvéxter ska blétldggas innan kokning, férutom gréna och réda linser.
Bl6tlaggning kan vara upp till 12 timmar. Det dr viktigt att det vattnet slas bort och ersétts
med nytt vatten infor kokningen. Beroende pa sort ska kokning ske mellan 20 minuter och
upp till 2 timmar, for att fa bort antinutritionella substanser. Groddning av baljvaxter
forbéattrar ndringsvardet och tar cirka 4 dagar att genomfoéra. | processen blotlaggs baljvaxter
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for att sedan oftast skdljas under groddningen. Vissa av baljvaxterna (till exempel sojabdnor),
som har hog lektinhalt, bor kokas innan konsumtion da alla lektiner inte forsvinner
undergroddningsprocessen. Tanniner férsvinner och trypsininhibitorer hammas efter
groddning. Mineralhalten i baljvaxten &r densamma medan C-vitamin bildas samt att
riboflavin (B12) 6kar. En annan féradlingsprocess ar fermentering, en gammal metod. Med
hjéalp av mikroorganismer bryts starkelse ned och det bildas organiska syror. Under
fermentering okar vitamininnehallet av riboflavin (B12), tiamin (B1) och niacin (B3)
(Marklinder, 2014).

Allergi

En del individer kan vara allergiska mot baljvaxter. Allergin debuterar oftast under
barndomsaren och ar for det mesta bestaende hela livet. De vanligaste ar allergi mot protein,
mot soja, mot arter eller mot jordnétter. Art- och sojaprotein kan finnas i charkprodukter och
jordnotter kan finnas i konfektyr eller choklad (Marklinder, 2014). Allergin kan vara mot
flera olika baljvéxter eftersom det finns en stor likhet mellan proteinerna. Symptomen pa en
allergisk reaktion &r av olika grad. Det vanligaste ar hudreaktioner, krdkningar och astma.
Personer som &r extremt allergiska mot soja kan behdva undvika produkter med sojalecitin.
Sojalecitin ar ett emulgeringsmedel och de flesta sojaallergiker kan &ta det da det vanligtvis
innehaller mycket sma mangder av protein fran soja. Ett annat emulgeringsmedel &r
sojabonshemicellulosa. Det ska da deklareras pa forpackningen att det finns soja i produkten.
Andra baljvaxter som han férekomma i livsmedel ar bockhornskléver i kryddor och lupin i
bréd, vafflor med mera (Livsmedelsverket, 2019 b).

Bondbonor innehaller favogener, vilket kan orsaka hemolys, da roda blodkroppar léser upp
sig hos personer som har brist pa enzymet glukos-6-fosfatdehydrogenas, vilket kan bero pa en
genetisk defekt. Det kan racka med att personer med denna enzymbrist andas in pollen fran
bondbdnor. Enzymbristen kallas for favism och ar mer kand i Medelhavsomradet an i
Sverige. En orsak kan vara att konsumtionen av bondbonor &r l&gre i Sverige an i andra
lander (Marklinder, 2014).

Ekonomi

Gallande ekonomi och baljvaxter finns det flera intressanta omraden att belysa. De omradena
ar bland annat kostnader och lIénsamheten for landets bonder och skolans inkop av baljvéxter.
Enligt Statistiska centralbyrans (SCB) rapport jordbruksanvandning 2019 framkommer det
att 2019 odlades det olika typer av baljvaxter pa 44 200 hektar mark av 2 900 foretag i
Sverige. De baljvaxter som raknas in ar bade for djurfoder samt humankonsumtion (SCB,
2019). Linnskog Rudh (2018, 15 augusti) papekar att livsmedelsindustrin vill sékra sin
tillgang pa svenska baljvéxter innan de gor en storsatsning medan lantbrukaren har ett behov
av att veta om det som denne ska odla kan ga att sélja. Linnskog Rudh (2018, 15 augusti)
uttrycker det som ett moment 22. Hon menar att oftast koper industrin in billigare baljvéaxter
fran andra lander. Vidare skriver hon att det inte beh6vs nagra specialmaskiner vid skord och
att artor och akerbona skulle kunna odlas pa storre arealer dn vad som gors idag.
Lonsamheten pa bonor och artor ar 1,80 kr/kg och ger en avkastning pa hélften sa mycket
som maltkorn skulle ge pa samma areal. Lonsamheten att odla baljvaxter maste dka da
lantbrukare véljer det som &r tryggast (Linnskog Rudh, 2018, 15 augusti).

| skollagen star det att skolmaltiden ska vara kostnadsfri samt att den maltid som erbjuds ska

vara naringsriktig (SFS 2010:800). 2018 gjorde Livsmedelsverket en enkéatstudie, som gick ut
till hela landets kommuner. Dar framkom det att en skollunch per elev 1ag pa en kostnad pa
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mellan 6 kr och 23 kr. Den oftast forekommande kostnaden var pa mellan 10 kr och 14 kr per
elev och lunch (livsmedelsverket, 2018a). Svenska linser och sojaprodukter &n dyrare &n
importerade. Farska baljvéxter ar dyra (Martin & Servera, 2020).

Maltidernas kvalitet och maltidsservice paverkas av att budgeten &r skattefinansierad i
offentlig regi eller kalkylerad i privat regi. Kostnaden for livsmedel och for personal
paverkas givetvis av budgeten i olika maltidsorganisationer (Bergstrom et al., 2015).

Metod

Inledningsvis i detta avsnitt presenteras studiens upplagg och motiven synliggors till
studiedesign och forskningsstrategier. Avslutningsvis diskuteras de etiska Overvédganden som
gjorts.

Design

| denna studie har tva kvalitativa och en kvantitativ studie kombinerats. Valet av detta
tillvagagangssatt ar gjort pa grund av att vi vill fa en djupare forstaelse for insamlade data och
kunna jamfdra dem (Denscombe, 2018). Tre olika skolor i vastra Sverige har studerats.
Foljande studier har anvants och beskrivs utférligare nedan:

Del I. Menyanalys, kvalitativ studie
Del 1. Intervju med kokspersonal, kvalitativ studie

Del I11. Enkatundersdkning med elever, kvantitativ studie

Del I. Menyanalys

En menyanalys gjordes pa tva offentliga maltidsorganisationer och en privat aktor infor
enkatundersokningen. Detta ar en kvalitativ studie, en dokumentér forskning som innebér att
dokument anvands som datakalla (Denscombe, 2018). Dokumenten i denna studie &r
skolmenyer som ar offentliga och tillgangliga for elevernas foraldrar i respektive skola. Syftet
med menyanalysen var att klargora vilka baljvéxter som serveras i respektive offentliga
maltidsorganisationer samt en privat aktor till ett foraldrakooperativ.

Urval

Det finns skolmenyer som ar tillgangliga pa néatet eller pa en applikation som heter
skolmaten, med menyer fran hela landet. Olika menyer fran skolmaten fran olika skolor i hela
landet valdes ut och jamfordes, men till slut valdes menyer fran endast vastra Sverige
eftersom fokus pa menyanalysen i denna kvalitativa studie snarare ligger pa att hitta variation
i urvalet &n att menyn ska vara representativ for hela landet. | denna studie studeras skillnader
och likheter angaende menyer fran 2 olika stader med olika storlek och nagon skillnad mellan
kommunalt styrd maltidsorganisation och privat aktor. | férvag kontaktades olika
maltidsorganisationer och privat aktor for att fa tillgang till menyerna. Tva kommunalt styrda
maltidsorganisationer och en privat aktor till ett féraldrakooperativ i vastra Sverige valdes ut.

Urvalsstrategin for detta ar ett malinriktat urval som innebar att ett medvetet val av
dokumentation, i detta fall menyer, bedéms vara relevant for studien (Bryman, 2018).
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Datainsamling

Efter att olika maltidsorganisationer samt en privat aktor kontaktades, samlades menyerna in
via mail. Menyerna som samlades in var 8 veckors menyer fran 2020.

Databearbetning och analys

Forst togs matratter som innehaller baljvéxter ut fran menyerna, som senare lagts som grund
for enkatundersdkningen. Sedan analyserades vilka baljvaxter som ingick i menyerna och
frekvens pa anvandning av dessa baljvéxter. Darefter jamfordes likheter och olikheter av
menyerna fran de tva olika staderna, de olika kdken samt de olika styrningarna nar det galler
privat regi eller kommunalt styre.

Del Il. Intervjuer med kdkspersonal

En kvalitativ studie av tre semistrukturerade intervjuer gjordes med skolmaltidspersonalen,
som planerar menyer for skolmaltiderna tillsammans med kostekonomer fér respektive skola
samt ar ansvarig for maltider och kok. Utgangspunkten i forskningsprocessen vid en
kvalitativ intervjustudie var att identifiera studiens syfte med hjalp av en lamplig
undersokningsfraga (Kristensson, 2016). Vart fokus av den kvalitativa intervjustudien med en
induktiv ansats &r att studera kokspersonalens uppfattning och upplevelserna av skolbarns
acceptans av baljvaxter, deras uppfattning och beskrivning av hur baljvaxter anvands och hur
stor skolbarnens konsumtion av baljvéxter ar samt vilka hinder som kan finnas vid tillagning
av baljvaxter.

Urval

Urvalsstrategin i denna studie ar ett malinriktat urval, vilket innebér att intervjupersonerna
bedoms vara relevanta for studiens syfte (Bryman, 2018). Kristensson (2016) papekar att i ett
urvalsforfarande ska man forst och framst ’identifiera vilken population som ér i1 fokus”
(s.128). En kvalitativ studie stravar efter att na variation i urvalet, en spridning av upplevelser
eller uppfattningar gallande det undersokande fenomenet (Kristensson, 2016).

Enhetschefer och verksamhetsplanerare kontaktades inom tva kommunala
maltidsorganisationer och ett kok i ett foraldrakooperativ for att na en spridning av
upplevelser fran bade det kommunalt styrda koket och koket som var styrt i privat regi. Forst
pilottestades tva intervjuer med en koksmastare och en verksamhetsplanerare fran samma
maltidsorganisation. Samma intervjuguide anvandes vid dessa tva tillfallen (se bilaga 4).
Resultaten av pilottesterna varken analyseras eller redovisas, men vi fick en inblick i och
béttre forstaelse for organisationen och deras menyutformning, baljvaxtanvandning samt
elevers acceptans av baljvéxter utifran deras perspektiv.

Efter pilottesterna valdes en respondent ut fran vart och ett av de tre olika skolkoken (se
Tabell 1 nedan) i vastra Sverige, sasmmanlagt tre respondenter, en manlig och tva kvinnliga,
kallade Carl, Annica och Beatrice i studien, som i sjalva verket heter nagot annat. Carl har
jobbat fem ar som kock med tva ars erfarenhet fran sin nuvarande arbetsplats, ett
tillagningskok (kok B). Annica har jobbat som koksmastare drygt sju ar pa sitt nuvarande
jobb i ett centralt kok (kok A), med mer &n tio ars erfarenhet som kock. Bade Annica och
Carl ar de kockar som ar ansvariga for menyplaneringen tillsammans med kostekonomer i en
kommunalt styrd maltidsorganisation. Beatrice har huvudansvaret for ett foraldrakooperativt
kok (kok C) och har jobbat dar mer &n 10 ar. Tidigare har hon varit restaurangchef. Tabell 1
nedan visar antal lagade portioner dagligen, i de tre utvalda koken.
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Tabell 1. Tre olika k6K i vastra Sverige, antal lagade portioner dagligen.

Kok A (kommunalt) Kok B (kommunalt) Kok C (kooperativt)

Ett centralt kdk dar det tillagas Ett tillagningskok dar det serveras Ett mottagningskdk dar det
totalt 1600 portioner, varav 600 &  ca 400 portioner, varav 13 - 15 &r serveras 350 portioner varav
vegetariska. | skolmatsalen vegetariska. 40 &r vegetariska.

serveras 600 portioner varav 120
ar vegetariska.

Datainsamling

Varje intervju var 30 minuter Iang. Intervjuerna gjordes mellan den 14:e april och den 15:e
april samt var semistrukturerade med samma intervjuguide (se bilaga 4). Intervjuguiden
innehaller fragor om konsumtion av baljvéaxter, nu och for fem ar sedan, elevers acceptans av
detta, skolbarns favoritratter med baljvéxter, allergi mot baljvaxter, tillagning av baljvéxter
och eventuella hinder inom detta samt kokspersonalens egen acceptans av baljvéaxter.
Intervjuerna var semistrukturerade, vilket innebar att samma fragor stélldes men de var 6ppna
och inte nédvandigtvis i samma ordning, samt att utrymme gavs for att stalla foljdfragor
(Kristensson, 2016). Tva intervjuer dgde rum pa respondenternas arbetsplats och en intervju
gjordes via telefon, enligt vad en av respondenterna sjélv foreslog. Alla deltagare gav
samtycke till att intervjuerna spelades in och var informerade om hur intervjuerna kommer att
anvéndas enligt fyra etiska principer (Kristensson, 2016).

Databearbetning och analys

Kvalitativ innehallsanalys

Kvalitativ innehallsanalys valdes pa grund av att metoden anvands for att beskriva variationer
angaende skillnader och likheter i intervjuerna. Lundman och Hallgren Graneheim (2012)
menar att kvalitativ innehallsanalys ar en metodologisk ansats som satter fokus pa tolkning av
text och anvénds forst och framst inom beteendevetenskap, humanvetenskap och
vardvetenskap. Det finns bade deduktiv och induktiv ansats géllande den metodologiska
ansatsen: Induktiv ansats utgar fran insamlade fakta for att sedan leda fram till en
genomarbetad mall eller ett kodningsschema, baserat pa en modell eller teori (Lundman &
Hallgren Graneheim, 2012). Enligt Kristensson (2016) utgar den deduktiva ansatsen fran
helheten till delarna medan den induktiva ansatsen utgar fran delarna till helheten.
Intervjustudien ar darfor en kvalitativ innehallsanalys med en induktiv ansats, som redogor
variationer genom att "identifiera skillnader och likheter i textinnehallet” fran olika intervjuer
(s. 189).

Databearbetning och analys

De tre intervjuer transkriberades och lastes igenom for att forst fa en évergripande
helhetsbild. Sedan analyserade de tre forfattarna den intervju de sjélva utfort, med
gemensamma fragestallningar om bland annat baljvéxters acceptans och konsumtion samt
hinder vid tillagningen av baljvéaxter. Efterat genomfordes analysen tillsammans och alla tre
intervjuer i analysen betraktades som en analysenhet. Déarefter reflekterade forfattarna
tillsammans over textens vasentliga innehall och gjorde analys tillsammans (se tabell 2).

Tabell 2. Exempel frén analysschema éver intervjuer.

Meningsbérande Kondenserad Kod Underkategori Kategori
enhet meningsenhet
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”Da sa de, de ater
inte det. Jag tycker
att de anda vénjer
sig vid det. Det ar
pa ett helt annat
sétt nu. Om det
serveras kottfars da
serveras ett
vegetariskt
alternativ med
sojaférs.”

”Acceptansen ar
hog, den &r en
sjdlvklarhet idag pa
nagot sétt,
bonréatter &r
vanliga, antingen
gillar man det eller
gor man det inte,
men det dr ingen
som kommenterar
eller séger, de
flesta blir glada nar
det serveras till
exempel &rtor pa
salladsbordet. D&
ater ju alla de som
ar vegetarianer
eller inte, s de
tycker om det”

At inte. De vénjer
sig pa ett helt annat
satt.

Sojafars, ett
vegetariskt
alternativ till
kottfars.

De flest blir glada
nar det serveras
artor pa
salladsbordet,
acceptansen ar hog.
Det &r en
sjalvklarhet idag pa
nagot sétt.
Bonratter ar
vanliga, artor
tycker barnen om.

At inte férut men
vénjer sig.

De flesta blir glada
Over vissa baljvéxt
rétter.

Acceptans pa grund
av tillvénjning.

HOg acceptans

Positiv
utveckling

Gillande

Del Ill. Enkatundersdkning med elever
For att fa djupare forstaelse for barnens sensoriska upplevelser och acceptans av baljvéxter
gjordes aven en kvantitativ studie i form av en enkatundersdkning som riktade sig till
mellanstadieelever. Tre olika skolor i vastra Sverige valdes ut.

Den kvantitativa enkatstudien bestod av ett CATA-frageformular om tre olika matratter i
respektive skola och ett undersokningsformulér om baljvéxter.

Urval

Valet av undersokningspopulation blev mellanstadieelever pa grund av att skolbarn i vissa
aldrar kan ha en skeptisk installning till ny foda (Fjellstrom, 2013). Nér enkatundersdkningen
pilottestades med skolbarn fran arskurs 2 och 3 visade det sig att det inte var sa latt for elever
i den aldern att genomfora denna enkatundersokning. Da foll valet pa skolbarn fran arskurs 4
och éldre skolbarn. Fér de maltidsorganisationer dar studie I - menyanalysen och studie 11 -
intervjuerna tidigare genomférdes ansvarar ett visst antal skolor. Rektorer till dessa skolor
kontaktades via mail och telefon. Valet blev skolbarn i arskurs 6 pa en foraldrakooperativ
skola, skolbarn i arskurs 6 pa en kommunal skola samt elever i arskurs 4 pa en annan
kommunal skola eftersom rektorerna och l&rarna i de skolorna var positivt instéllda till
enkatundersokningen.
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Totalt deltog 123 elever fran mellanstadiet i enkatundersokningen, varav 61 tjejer och 62
killar. Bortfallet var fyra pa grund av resultaten med ofullstandiga uppgifter.

Tabell 3. Beskrivning av elever i enk&tundersokning

n= %
Koén
Tiej 61 50
Kille 62
Totalt 123
Alder
10 — 11 (arskurs 4) 55 45
12 — 13 (arskurs 6) 68 55

Bekvamlighetsurval anvandes i studien utifran ett visst sammanhang eftersom
undersokningen blev integrerad som en lektion, men detta urval har fortfarande kvar malet att
generera ett representativt urval (Denskombe, 2018).

Datainsamling

CATA - check-all-that-apply

Metoden CATA tillhor beskrivande metoder i sensorik och anvénds som kompletterande
verktyg till konventionellt beskrivande analys for sensorik och konsumentvetenskap. |
CATA-formularet anvéandes flervalsfragor dar elever valde olika sensoriska attribut for smak
och konsistens av tre matratter med baljvaxter fran skolmenyn samt gav hedoniska
beddmningar av matratterna (se bilaga 5). En extra fordel med CATA var att man fick en
snabb aterkoppling fran eleverna, som med sina egna ordforrad beskrev sina upplevelser av
matratterna med baljvéxter (Moussaoui & Varela, 2010). CATA-metoden anvands i stor
utstrackning for att understka och utvérdera en produkts sensoriska egenskaper med hjélp av
sensorisk perception eller icke-sensoriska egenskaper, som till exempel
anvandningsfrekvenser och kanslor (Varela & Ares, 2012). Bade attribut av sensoriska och
icke-sensoriska egenskaper anvandes i enkaten. | tre CATA-fragor valdes mellan 11 och 14
attribut som beskriver smakupplevelsen, och 14 till 15 attribut om konsistens. Attributen om
smak och konsistens sarskildes, sa att det inte skulle bli for langdraget for eleverna att fylla i.
Jamfort med konventionellt beskrivande analys &r CATA tidsparande och kostnaden for
metoden relativt I1ag (Heo, Choi, Wang, Ashikari & Lee, 2019). CATA-metoden anvands for
att det ska vara latt for eleverna att forsta de valda termerna och latt for dem att forsta
uppgifterna. CATA-undersokningen i denna studie var baserad pa utvardering av sensoriska
attribut till matratterna fran skolmenyerna for att samla snabba och intuitiva svar fran
eleverna. Eftersom eleverna hade smakat matrétterna tidigare fick eleverna vélja de termer
som de ansag vara lampliga for beskrivningen av vart och en av matréatterna.

Enkéat

Del 1 i enkéaten innehaller en bakgrundsfraga om kon och alder, nio CATA-fragor om smak,
konsistens och preferens av tre matratter fran respektive skola. Avslutningsvis foljer en fraga
om hur eleverna foredrar att baljvaxter tillagas. Fragan om kon och fragan om eleverna har
smakat matratterna ar slutna frgor. Ovriga fragor ar 6ppna fragor. | CATA-fragor anvands
checklistor med olika attribut men eleverna ges anda mojlighet att anvanda sina egna
ordforrad for att beskriva smak och konsistens av matratterna. (se bilaga 5). Attributen togs
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fram gemensamt. Nar enkéten pilottestades av en elev fran arskurs 4 fanns det dnskemal om
att vilja attributen Acklig” och “smarrig”. Ordningsfoljden pa attributen for tre matrétter i
tva skolor dr olika for att kolla om detta kan paverka elevernas val. Motsatsorden ”smaklos”
och ”smakrik” samt “dcklig” och “smarrig” valdes for att kolla validiteten pa elevernas
feedback av CATA-fragor om matratternas smak. Féljande 14 attribut om smak anvandes:

Sot Salt Syrlig Besk
Smaklos Smakrik Acklig Smarrig
Mild Skarp Frasch

Kryddig Matig Vitlokssmak

Attributen syrlig”, “vitlokssmak™ och ”’besk” anvands varierat for olika matréatter i olika
skolor. Max 14 attribut anvandes om smak i enkaten. Tre olika enké&ter utformades for att
anpassas till olika matratter som fanns i respektive skolmeny. Det finns en viss
ordningsskillnad pa attributen for olika ratter i olika skolor (se Bilaga 5).

Foljande 21 attribut om konsistens valdes ut:

Smérig Mijolig Krémig Artig
Slat/len Grynig Latt att tugga Krispig
Mijuk konsistens Tjock konsistens Ratt tuggmotstand Fast
Torr Vattnig Kompakt Fyllig
Oljig

21 attribut anvénds inte samtidigt och max 15 av dessa anvénds for att beskriva konsistensen
1 olika matréatter. Attributen ~oljig”, ’fast” och "fyllig” anvinds varierat for olika matrétter 1
de tre skolorna (se Bilaga 5). | enkaten anvénds acceptanstest/gillande test, en affektiv test
med en hedonisk skala for att undersoka elevers gillande/acceptans av baljvaxter. Den
hedoniska skalan ar femgradig och kombineras med textrutor, vilka brukar anvandas for barn
och har gett goda resultat enligt tidigare studier (se figur 2). Acceptanstest/gillande test &r
anvandbara for att undersdka manniskors tyckande och fa fram viktig information och data
géllande smak, utseende och konsistens i samband med receptutveckling med mera
(Gustafsson et al., 2014).

Figur 2. Femgradig hedonisk ansiktsskala

Enkatformularet ser i stort sett likadant ut men 8 olika ratter valdes ut fran respektive skola
och i fraga 1 i den andra delen ges olika forslag till favoritratter med baljvéaxter fran
skolmenyn i olika skolor. Falafel med olika tillbehdr och sas var favoritratten som valdes ut i
bade skola A och skola C. Attributen i de olika enkéaterna ar inte helt lika men i stort sett
skiljer de inte mycket.
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| denna studie valdes gora enkatundersokningen ansikte mot ansikte istallet for via telefon,
internet eller post. Enligt Denscombe (2018) ar ansikte mot ansikte ett kostsamt sétt att samla
in data jamfort med att anvénda post, internet eller telefon men det finns mojlighet att erbjuda
en viss mojlighet att validera data och reda ut oriktig information. Var enkatundersokning
riktar sig till mellanstadieelever pa mellan 10 och 13 ar som undersékningspopulation och
undersokningsdmnet ar deras sensoriska upplevelser av baljvéaxter. Den kvantitativa studien
var utformad som en lektion om baljvéxter, integrerad som en del av undervisningen. Darfor
valde man att géra enkéter som delades ut till eleverna direkt under lektionen. Lektionen
inleddes av en powerpointpresentation om baljvaxter varefter eleverna fick ta del av
enkadtundersokningen.

Amnet baljvéxter presenterades och lyftes forst fram via powerpointpresentationen for att
gora &mnet intressant. Amnet presenterades av larare fran tva skolor och en av
enkatundersékningarna gjordes av en av forfattarna med hjalp av klasslarare. Amnet
presenterades pa ett positivt satt, for att fa eleverna intresserade av amnet och betonade att
deras deltagande kan ha ett visst inflytande och kan faktiskt gora skillnad (Denscombe,
2018). Information gavs tydligt och ppet om hur Iang tid det kom att ta for att delta i
undersokningen och hur manga sidor frageformularet innehaller. Informationsbrev skickades
via veckobrev till alla vardnadshavare om deltagarnas anonymitet och konfidentialitet.

Enkatundersokningen integrerades och utformades som en lektion for skolbarn fran
mellanstadiet i 3 olika skolor i véstra Sverige; forst var det runt 30 minuter
Powerpointpresentation for eleverna, sedan genomfordes enkatundersdkningen. Enkéter
delades ut i klassrummen och var indelade i 2 delar. Del 1 var CATA-formulédret om tre
matratter med baljvaxter fran skolmenyn. Del 2 var enkatundersékningen om baljvéxter.
Enkéten tog ca 30 minuter for eleverna att besvara. Under enkatundersokningen fanns det

enstaka elever som stéllde fragor om attributen “kompakt™ och “matig”, ”grynig” och
”smorig”. | 6vrigt upplevdes det att eleverna var intresserade och allting gick som planerat.

Databearbetning och analys

Insamlade data fran enkatundersokningen bearbetades med sammanslagning av
svarsalternativen i enkétsvaren var for sig forst efter en gemensam diskussion eftersom tre
olika enkatundersokningar gjordes om olika matratter fran olika skolor med tillhérande
matratter. Enkatsvaren bearbetades kénsmaéssigt for att identifiera konsskillnad. Sedan
gjordes en gemensam analys tillsammans med hjélp av handledning. Elevers preferenser
angaende baljvaxter och olika matratter mattes med en fempunkts hedonisk ansiktsskala som
gick fran jatteilla till jattegott (1 - 5). Resultaten bearbetades i Excel och beskrivande statistik
togs fram i form av medelvéarden.

Metodologiska Overvaganden

Kvantitativa forskningsansatser strivar efter ”den objektiva sanningen, s& néra som mojligt”
medan kvalitativa forskningsansatser betraktar omvérlden som “komplex, konstruerad och
subjektiv” (Lundman & Hallgren Graneheim, 2012, 5.188). | denna studie valdes bade den
kvantitativa metoden i enkdtundersokningen och den kvalitativa metoden i menyanalysen och
intervjuerna. | en kvantitativ studie &r det viktigt att kunna generalisera resultatet med hjélp
av ett representativt urval (Kristensson, 2016). Den kvantitativa metoden anvands har pa
grund av att datainsamlingen &r empirisk och resultatet sammanstélls i statistisk form. De
utvalda skolmenyerna anvénds som datakélla i den dokumentara forskningen om
skolmaltider. Detta sker med en viss tolkning och ett sokande efter hur baljvéxter anvands i
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skolmaltiderna; textanalys om baljvéxters anvandning som beskrivs i menyn och frekvens om
hur ofta de anvands, vilket kan generera direkt, enkelt och patagligt resultat (Denscombe,
2018).

Enkat ansikte mot ansikte valdes ut for att det &r ett andamalsenligt och effektivt satt att na en
storre undersokningspopulation och de ifyllda frageformularen kunde samlas in pa en gang.
Metoden mojliggor att validera data och reda ut oriktig information (Denscombe, 2018).

Den personliga intervjun valdes ut pa grund av att den &r relativt latt att arrangera och
mojliggor att hitta ledtradar gallande svarens autenticitet, men det kan vara tidskrévande att
genomfora analys och transkribering av inspelade intervjuer (Denscombe, 2018).

De fyra forskningsetiska principerna; informationskravet, samtyckeskravet,
konfidentialitetskravet och nyttjandekravet informerades i de alla tre olika studierna. Ett
sarskilt informationsbrev om detta skickades till vardnadshavarna for alla elever som deltog i
enk&tundersokningen. | brevet kunde man l4sa syftet med studien samt hur
enkatundersokningen gick tillvaga. Infor enkatundersokningen informerades om frivilligt
deltagande i undersokningen for alla respondenter; eleverna kunde vélja att inte delta eller att
avbryta sitt deltagande utan att uppge varfor. Eleverna informerades om att alla svar och
resultat kommer att vara anonyma och behandlas sa att inte obehoriga kan ta del av dem. Det
fyra forskningsetiska principerna och informerat samtycke ldmnades &ven vid intervjuerna.

Resultat

Del I. Menyanalys

Menyanalys av matratter med baljvéxter fran tre skolor under sju till atta veckors tid visar
foljande resultat:

Skola A

Menyn &r cyklisk/rullande i dtta veckor och baseras pa olika livsmedel veckovis: en dag med
fisk, en dag med soppa, en dag med klimatsmarta ratter, en dag med kott och en vegetarisk
dag (se bilaga 1). En klimatsmart ratt kan besta av kyckling, fisk eller kottfars, kombinerat
med baljvaxter. En vegetarisk dag ater alla elever i skolan den vegetariska réatten den dagen
gemensamt, ibland serveras det tva vegetariska ratter pa en vegetarisk dag.

Menyn &r upplagd pa samma satt med olika ratter under de kommande 8 veckorna men
ratternas serveringsordning &r inte statisk som under de forsta 8 veckorna. Det finns
variationer pa nar olika ratter serveras; fisk serveras varje vecka men pa olika veckodagar.
Ingen vecka ar lik de andra veckorna. De dagar da kott serveras star det ocksa tydligt om det
ar flaskkott, notkott, kottfars eller kott fran kyckling.

Skola B

Menyn pa skola B ar cykliskt rullande. Det serveras fisk tva ganger i veckan, kyckling, korv
och farsratter 1 gang i veckan. Utforandet kan variera; det kan vara soppa, lasagne, grytor
med mera, nagon enstaka ratt aterkommer pa de veckorna som &r analyserade, exempelvis
ratatouille. Menyn &r upplagd genom tva alternativ; en dagens lunch samt en alternativ ratt att
valja mellan. Den alternativa ratten ar for det mesta ett vegetariskt alternativ.
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Skola C

Menyn har tva rétter att valja mellan; en dagens ratt och en vegetarisk ratt varje dag. Det
serveras kyckling och fisk en gang i veckan samt fars och kéttratter nagra ganger i veckan.
Den vegetariska ratten innehaller baljvaxter som till exempel sojaprodukter, kikarter, gula
och grona arter, bonor och linser. Den vegetariska ratten ar liknande dagens ratt; Serveras det
notfarshiffar sa ar det vegetariska alternativet gronsaksbiffar. Korv Stroganoff blir Stroganoff
pa sojakorv som vegetariskt alternativ.

Det visar sig fran menyanalysen att de baljvaxter som anvéands mest under den valda perioden
pa atta veckor pa de olika skolorna ar sojaprodukter, kikarter och roda linser. Gréna arter
anvands mycket i en av skolorna.

Skillnader och likheter: De matrétter med baljvaxter som de olika skolorna serverar (se
Bilaga 1, 2 och 3) skiljer sig till viss del at. Utbudet i skolorna varierar. 1 skola A och Skola C
ser man tydligt vilka ratter som innehaller baljvéaxter medan skola B &r det inte alls lika
tydligt. Skola A har en varierande meny dar rétterna inte upprepar sig, skola B har en
varierande meny men ratten lasagne kommer igen i olika varianter och serveras 5 ggr pa 7
veckor. Skola C har &ven den en varierande meny och de ratter som férekommer mest i olika
variationer ar korvratter av sojakorv, vilka serveras 5 ggr pa 7 veckor. Likheten i alla
skolorna &r att de serverar en linssoppa eller linsgryta med tillbehdr. Huvudkomponenterna
falafel, sojakorv, och vegetarisk schnitzel, med tillbehdr, serveras under de atta veckorna i
skolorna A och C. Chili con carne och olika varianter pa tacoratter serveras i skola A och B.
Mustig gulaschgryta och gulaschsoppa serveras i skola B och C.

Det finns aven likheter och skillnader i valet av baljvaxter till ratternas innehall. Skola A och
C anvénder mer sojaprodukter én skola B, men skola B har flest 6vriga baljvéxter” som &r
mer ospecificerat vilka baljvéxter som har anvants. Kikarter och linser ar ganska sa lika i sin
frekvens av valda bonor. P4 salladsbordet erbjuder skola A artpesto och hummus, vilket de
andra skolorna inte ser ut att géra. Skola B har nagon baljvaxt i nagon réra och skola C
erbjuder mer naturella bonor. Likheten i de bonor som erbjuds &r att skola A och skola C
serverar grona arter och vita bonor pa salladsbordet. Skola B och skola C serverar
kidneybonor och edamame (gréna sojabonor).

Del II. Intervjuer med kokspersonal

Har redovisas resultatet av de personliga intervjuerna med respondenterna fran
kokspersonalen; Carl (kok B), Annica (kdk A) och Beatrice (kok C). Resultatet ar baserat pa
innehallsanalys av transkribering av de inspelade intervjuerna. Tva teman fran analystemat
om baljvéxters acceptans och hinder vid tillagning presenteras har. Har redovisas dven
baljvaxtallergi, favoritmatrétter med baljvaxter enligt respondenterna samt baljvaxters
anvandning i olika matratter.

Baljvéxters acceptans

Enligt Carl har 6kningen av vegetariska réatter bidragit till 6kad konsumtion av baljvéxter
under de senaste tio aren, vilket ar en positiv utveckling och kan i sin tur leda till skolbarns
okade acceptans av baljvéxter. De uttryckte sig sa har:
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Nu &r det mycket mer klimattank, vi ska minska kottkonsumtionen. Vi ska minska mangden kott sa
mycket det gar. Det har hant sa mycket pa 5 - 10 ar (Carl)
Jag tycker att de anda vanjer sig vid det. Det ar pé ett helt annat sétt nu (Annica)

Acceptansen ar hog, den ar en sjdlvklarhet idag pa ndgot sitt ... (Beatrice)

Annica papekar att det ar viktigt med kontinuerlig servering med bra balans géllande méngd,
konsistens och naringsamnen. Barns acceptans av baljvaxter okar successivt om barnen far
smaka och hon gav feedback om vad som serveras och man jobbar medvetet och
kontinuerligt:

Man fér servera kontinuerligt sa att de vénjer sig. Man kanske ska tanka lite pA mangden baljvaxter
man lagger i. Man fa ha bra balans i allt man tillsatter. Det ska givetvis bli fullvardigt med
naringsamnen. Har far man tanka pa att det inte ska bli for tjockt eller for mycket i. Om barnen ofta ater

mat med baljvaxter vanjer de sig till slut vid smaken.

Annica betonar att det ar av stor vikt med tillvanjning av baljvéxter fran tidig alder. Carl
uttryckte sig om detta pa foljande sétt:

Det ar nog mest att man maste borja i tidig alder och jobba in att baljvéxter inte & ndgot konstigt utan att
det ar en del av ens maltid. Man borjar redan pa dagisniva med att fa in det och det kanske kan tas med hem
till foraldrarna sé att de ocksa jobbar pa det hemma.

Det framkommer i en av intervjuerna att utbildning om baljvéxter kan vara en av orsakerna
till 6kad acceptans. Annica berattade att barnen tycker om &rtskott och pedagogerna ar
utbildade i odling av gula arter. Beatrice betonar att barnen gérna vill provsmaka och hon
tycker att “’det &r jéittebra att vidga sina vyer genom att provsmaka. Det 6ppnar upp for
nyfikenhet pa nya smaker. Barnen gillar varierade ritter”. Det fanns ett inslag av skolbarns
acceptans gallande baljvaxter som var aldersrelaterat enligt en av respondenterna. Hon menar
att barnen paverkar varandra; om nagon har negativ attityd till baljvéaxter i en grupp blir andra
barn ocksa paverkade. En av intervjuerna visade att det dven finns ett inslag av ogillande
gallande baljvaxter hos barnen pa en av skolorna; barnen tycker om gréna arter och haricots
verts. Det gar bra med edamame/sojabonor och kidneybonor som serveras naturellt men inte
andra baljvaxter. Carl uttryckte sig pa féljande satt:

Det ar lite s& dar, barnen ar inte riktigt s jattefortjusta i baljvéxter, s& man maste forsoka délja dem pa
nagot satt och forsoka dryga ut dem i ratter som de inte syns i. De vet knappt om att vi serverar dem. Jag
tycker att det blir valdigt bra med det vi gér hdr och barnen mérker det inte ens. Det gar att jobba med att
fa med det i maten utan att de marker det. Men de allra basta vore om de skulle borja tycka om det i
stallet, det hade varit lattare.

Kockarna dar forsoker jobba pa att dryga ut kottratter med baljvaxter och barnen &ar ganska
ovetande om baljvéxters servering. Carl beréttar att pa den vegetariska sidan tycker skolbarn
om nudel wok med sojastrimlor och sojaprotein, som ser ut som kott. Tomat-ostlasagne med
kikartstomp eller linser gar valdigt bra och kan serveras som huvudréatt. Detta stammer bra
Overens med vad Annica beskrev i intervjun; det verkar finnas en viss rédsla for baljvéxter hos
vissa barn men man kan anvénda igenkannande matratter som smakbrygga. Da fungerar det
bra, till exempel baljvéxter i lasagne, pastagratang eller en gryta med baljvéaxter som tillbehor.
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Hinder vid baljvéaxttillagning

Intervjun visar att allergier kan utgora eventuella hinder men om man har koll pa
specialkosten ar det inte nagot direkt hinder enligt en respondent. Carl namnde att vid
baljvéxttillagning kréavs en viss tillagningsteknik:

Om vi tanker oss en biff med kikarter kan det bli kladdigt och det kan vara svart att fa den att halla ihop nar
man steker den, den kanske bara vill flyta ut. Det kan vara en balansgang med att man maste tillsatta
maizena, strébrod, sa det kan vara lite klurigt ibland. Det man kan gora da ar att ha i nagot med mer struktur
i, exempelvis finhackad morot eller palsternacka, vilket ger en viss struktur som hjélper till att halla ihop
det.

Beatrice namnde att det inte finns nagot hinder med att tillaga baljvaxter men hon tycker att
barn fran andra kulturer ater mer bonor &n vad svenska barn gor. Hon lyfte fram ett dilemma:

Pa grund av religiosa skal ar det en del barn som &ter vegetarisk kost som kan skapa problem géllande
baljvaxters gillande. Barnen kanske inte gillar baljvéxter alls och vill kanske garna ata kétt som till exempel
halal, men de serverar inte halalkétt i skolan.

Det finns ett annat dilemma; kokspersonalens mal &r ju att tillaga maten fran grunden, men
om det till exempel ar falafel ar det omojligt att gora falafeln fran grunden till alla, da ar
det halvfabrikat som serveras. Tidigare var efterfragan pa vegetarisk och vegansk mat inte
lika stor som idag. Da tillagade man falafeln fran grunden, men eftersom efterfragan idag
har okat sa serveras mest halvfabrikat.

| tabell 4 nedan presenteras hur manga portioner de olika skolorna serverar samt hur manga
av eleverna som ar allergiska mot baljvaxter. Det ar forhallandevis fa barn som é&r allergiska
mot baljvéxter. | skola A &r ett 20-tal av 1600 barn allergiska mot baljvéxter och sojaprotein
eller lider av favism, mot bondbdnor. | skola B &r endast 2 av 400 barn allergiska. | skola C ar
ett av 350 barn allergiskt mot gréna bonor.

| tabell 4 nedan visas en dversikt 6ver barnens favoritratter som innehaller baljvaxter.
Sojaprodukter & omtyckta i alla de tre skolorna. Favoritrétten i form av lasagne finns i skola
A och B. Falafel ar en av favoritratterna i skola A och C. Eleverna i skola A tycker om farska
baljvéaxter medan eleverna i skola B gillar den traditionella Chili Con Carnen.

Tabell 4. Favoritmatratter med baljvaxter enligt respondenterna fran intervjuerna.

Skola A Skola B Skola C
Lasagne, med sojafarssas eller sojafars Chili Con Carne, nudel- wok Barnens favoritratter &r
med rdda linser, falafel, sockerérter ssmt ~ med soja-strimlor, sojakorv och falafel.
artskott fran gula arter. Tomatostlasagne med

kikartsstompen eller linser.

| tabell 5 presenteras hur skolorna anvander baljvéxter. Lins och kikarter anvands frekvent i
alla de tre skolorna. Sojafars anvands bade i kok A och Kok C. Falafel ar den matratt som
namns i bade kok A och kok C. | kok B anvands baljvéxter for att dryga ut maten sa att
baljvéxterna inte syns. Pa salladsbordet serveras hummus eller olika baljvéxter som grona
arter, kidneybonor med mera, naturellt eller med en god dressing. | kok A serveras aven
artpesto.
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Tabell 5. Baljvaxters anvandning i olika matratter enligt intervjuerna av respondenterna fran kokspersonalen.

Kok A Kok B Kok C

Chili Sin Carne, Falafel, pastagratanger, Kottratter drygas ut med Linssoppa, falafel,
lasagne med sojaférs, olika pastaséser baljvéxter sa gott det gr sd att 1, mmus med Kikarter,
med linser. Vegetariska biffar med réda baljvaxterna inte syns. Man sojafarsbiff. P&

linser och olika kryddor, med eller utan lagger i krossade kikarter eller 4 11adshordet serveras
&gg. Grona éarter, artpesto, hummus, linser, alla mojliga sorters gréna arter, kidneybonor,
haricot verts, vita bonor och smérbénor baljvéxter. Det & mer edamame-bénor.

(stora vita bonor), marinad eller vindgrett  klimatténk for att minska

vid sidan om eller serveras naturellt. kott-konsumtionen.

Pa salladsbordet serveras
edamame-bdnor och
kidneybdnor naturellt for de
har en rolig farg,

baljvéxter marineras med en
god dressing, majonnésbaserad
dressing, eller en currydressing.
En god réra med bénor.

Ekologiska livsmedel och svenska baljvaxter

Resultaten fran intervjustudien visar att andel inkopta ekologiska livsmedel i skola A
ligger pa mellan 40 och 50 procent. Ekologiska baljvéxter bestalls men det var ovisst
hur stor andel svenska baljvaxter som anvands i skola A. Andelen ekologiska
livsmedel som anvands i skola B ligger pa éver 25 procent och 30 procent av de
baljvéaxter som anvands ar svenska baljvaxter som till exempel gréna arter
(ekologiska), torra vita bonor och bruna bonor. | skrivande stund hade forfattarna inte
fatt nagot svar om detta fran den koksansvarige for skola C.

Del Ill. Enk&tundersokning

Har redovisas resultaten fran enkatundersokningen utifran fragestéllningarna i studien.
Forst redovisas resultaten fran respektive skola gallande elevernas sensoriska
upplevelser och preferenser av de réatter som granskats. Déarefter redovisas de
deltagande elevernas konsumtion och preferenser av baljvaxter. Slutligen redogérs de
fordelar och nackdelar som eleverna ser med baljvaxter och hur de ser pa
mojligheterna att 6ka sin konsumtion.

Elevernas preferens och sensoriska upplevelser av utvalda matratter
Skola A

Totalt var det 58 elever fran arskurs fyra i 10 till 11-arsaldern som deltog i
enkatundersokningen pa skola A. Tre av resultaten anvandes inte pa grund av ofullstandiga
uppgifter, vilket kan bero pa att eleverna ar allergiska mot baljvéxter eller pa andra orsaker.
Bortfallet motsvarar 5 %. Darmed var resultatet baserat pa 55 elever, varav 31 tjejer och 24
killar.

Tre rétter utvarderades i enkaten.
1. Biff Carribean (innehaller kikarter), serveras med currysas och kokt potatis
2. Falafel, serveras med bulgur och vitlokssas (innehaller kikarter).
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3. Morotshollar, serveras med potatis, brunsas och lingonsylt (innehaller roda linser
och gula arter)

Tabell 6 visar elevernas preferens och sensoriska upplevelser av utvalda matratter med
baljvéxter i skola A.

Tabell 6. Tre utvalda matratter med baljvaxter i skola A

Utvalda matréatter Biff Carribean (innehéller  Falafel, serveras med Morotsbollar, serveras
kikarter), serveras med bulgur och vitlokssas med potatis, brunsés och
currysds och kokt potatis  (innehaller kikérter) lingonsylt (innehaller

réda linser och gula arter)

Antal elever som 46 st 50 st 13 st
smakat

Upplevda kryddig (29 st) mild (16 st) frasch (4 st)
smakattribut smakrik (21st) smarrig (12 st)

frasch (13 st)
smarrig (13 st)

Upplevda latt att tugga (22 st) torr (34 st) grynig (3 st)
konsistensattribut torr (20 st) latt att tugga (19 st) latt att tugga (3 st)
tjock konsistens (14 st) mj6lig (15 st) ratt tuggmotstand (3 st)

mjuk konsistens (3 st)
vattnig (3 st)

torr (3 st)

tjock konsistens (3 st)

Gillande/acceptans varken god eller illa (41 varken god eller illa (46 varken gott eller illa (69
(typvérde) %) %) %)
Medelvérde 34 3,3 2.8

Har ar nagra kommentarer fran eleverna angaende utvalda matrétter i skola A. De
kommenterade enbart matratterna Biff Carribean och Falafel.

Biff Carribean (innehaller kikarter), serveras med currysas och kokt potatis
Nagra elever beskriver smaken av rétten med egna ord och har svart att skilja mellan smak

och konsistens; ’den &r krispig, vattnig och rolig att dta”, den &r rétt s& mjuk”, ”smaklds,
men dnda lite god”. En elev tycker att ”den smakar gronsaker”. En elev beskriver denna ratt
med ett enda ord; “gott”.

Falafel, serveras med bulgur och vitlokssas (innehaller kikarter)
Nagra elever beskriver matratten med egna ord: “den ér god”, vildigt god”, ”Det ir gott”.

Skola B

Totalt deltog 36 elever i aldern 12 - 13 fran arskurs 6 i undersékningen, varav 23 killar och 13
tjejer. Inget bortfall fanns i denna undersokning.

Tre ratter utvarderades i enkéaten.
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1. Chili Con Carne (innehaller vita bénor), serveras med ris/bulgur
2. Nudel wok (innehaller sojaprotein fran sojabdna)
3. Tomat - ostlasagne (innehaller linser eller kikéarter)

Tabell 7 visar elevernas preferens och sensoriska upplevelser av utvalda matratter med

baljvéxter i skola B.

Tabell 7. Tre utvalda matratter med baljvéxter i skola B

Utvalda matrétter

Antal elever som
smakat

Upplevda
smakattribut

Upplevda
konsistensattribut

Gillande/acceptans

(typvérde)

Medelvérde

Chili Con Carne
(innehaller vita bonor),

Nudel wok (innehaller

Tomat - ostlasagne

sojaprotein fran sojabdna)

(innehéller linser eller

serveras med ris/bulgur
36 st

kryddig (23 st)
smakrik (16 st)
smarrig (14 st)
matig (11 st)
acklig (11 st)

latt att tugga (25 st)
Mjuk konsistens (9 st)
tjock konsistens (9 st)

gott (31 %) och varken
god eller illa (31 %)

3.8

34 st

kryddig (17 st)
smakrik (17 st)
smarrig (17 st)

fyllig (7 st)

latt att tugga (22 st)
Smdrig (9 st)
Ratt tuggmotstang (9 st)

jattegott (42 %)

37

Kikartor)
10 st

frasch (5 st)
smakrik (4 st)
kryddig (3 st)
fyllig (3 st)
smarrig (3 st)
acklig (3 st)

kramig (7 st)

latt att tugga (6 st)
slét/slen (4 st)

smorig (3 st)

mjuk konsistens (3 st)
tjock konsistens (3 st)
ratt tuggmotstand (3 st)

gott (44 %)

2.9

Eleverna beskrev de utvalda matréatterna med egna ord.

Chili con carne (innehéller vita bonor), serveras med ris/bulgur

En av eleverna skrev att ”bonorna dr smakldsa”. En annan hade skrivit ”’sd dir” och sedan
fyllt 1 ”acklig” pd den hedoniska skalan. En annan av eleverna har kommenterat ” vet inte”.
Medan nagra andra har kommenterat att de tyckte Chili Con Carne &r “mumsigt” och

“smarrigt”.

Kommentarerna fran eleverna om konsistensen var att ”den ér lik kottfirssas”, bonorna
smakar mjoligt”, att den har en dcklig konsistens” samt att “riset till &r hért”.

Nudel wok (innehaller sojaprotein fran sojabéna)

Bland kommentarerna om smaken beskrev eleverna att den ar stark”. En tycker att den &r
”smarrig som attans” och en annan “dlskar nudel wok”.

Blandade kommentarer om konsistensen fran eleverna; en tycker att den ér typ en soppa
med nudlar och gronsaker ”,”’slemmig” och ”nudelig”. Det dr en elev som tycker att ’nudel
wok ar bland det bésta”.
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Tomat - ostlasagne (innehaller linser eller kikartor)
En kommentar fran eleverna var att ritten var “acklig”.

Skola C

Totalt var det 33 elever i aldern 12 - 13 i arskurs 6 som deltog i enkatundersokningen. Ett av
resultaten anvandes inte pa grund av ofullstandiga uppgifter. Resultatet dr baserat pa svaren
fran 32 elever, 17 tjejer och 15 killar.

Tre rétter utvarderades i enkaten.
1. Sojakorvgryta, serveras med pastaskruvar (innehaller sojabdnor)
2. Falafel med kokt potatis, serveras med graddsas & lingonsylt (innehaller kikarter)
3. Art-, citron- & mintabiffar, serveras med kokt potatis & dillmajonnés. (Innehaller
grona arter)

Tabell 8 visar elevernas preferens och sensoriska upplevelser av utvalda matrétter med
baljvaxter i skola C.

Tabell 8. Tre utvalda matratter med baljvéxter i skola C

Utvalda matréatter Sojakorvgryta, serveras Falafel med kokt potatis Art-, citron- &
med pastaskruvar serveras med griddsds &  mintabiffar, serveras med
(innehéller sojabdnor) lingonsylt (innehéller kokt potatis &
Kikarter) dillmajonnés. (Innehéller
grona arter)
Antal elever som 16 st 26 st 4 st
smakat
Upplevda mild (7 st) kryddig (9 st) Det var bara fyra barn
smakattribut kryddig (5 st) smakrik (7 st) som smakade pa denna
acklig (5 st) frasch (17 st) réatt enligt
salt (4 st) mild (7 st) enkatundersdkningen och

resultatet valdes att inte
redovisa har.

Upplevda torr (9 st) latt att tugga (22 st)
konsistensattribut latt att tugga (7 st) Smdrig (9 st)

Ratt tuggmotstang (9 st)

Gillande/acceptans Gott (25 %), varken god Jéattegott (42 %)

(typvérde) eller illa (25 %) samt illa
(25%)
Medelvarde 2,9 3.1

| skola C kommenterade eleverna enbart matratten sojakorvgryta.

Sojakorvgryta, serveras med pastaskruvar (innehaller sojabénor)
Négra kommentarer frn eleverna om matrétten var; ”den har lite smak™ och "har inte sa bra
eftersmak”, ”Jag tycker att den var helt ok”. Det var en som skrev att matrétten "smakar som

syrgas”. En annan skrev “inte riktigt ndgot jag skulle kopa, men om ndgon ger mig det dr det
ok”.
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Elevernas konsumtion och preferens

Tabell 9 nedanfor visar att Chili Con Carne, Falafel, Nudel wok med sojastrimlor,
Cowboysoppa med vita bonor samt tacos med sojafars &r elevernas favoritratter med
baljvéxter.

| skola A ar elevernas favoritmatratter med baljvéxter Chili Con Carne (29 %), falafel (16 %)
och Biff Carribean (8 %). Pa en femgradig hedonisk skala fran mycket illa till mycket gott
fick de utvalda rétterna Falafel och Biff Carribean medelvérdena 3,3 respektive 3,4 i enkaten.

| skola B é&r elevernas favoritmatratter med baljvaxter Nudel wok med sojastrimlor (33 %),
Cowboysoppa med vita bonor (28 %) och Chili Con Carne (25 %). Pa en femgradig hedonisk
skala fran mycket illa till mycket gott fick de utvalda ratterna Nudel wok och Chili Con Carne
medelvardena 3,7 respektive 3,8 i enkéten.

| skola C é&r elevernas favoritmatratter med baljvaxter Falafel (22 %), Linssoppa (19 %) och
Sojakorv (16 %). Pa en femgradig hedonisk skala fran mycket illa till mycket gott fick de
utvalda ratterna Falafel och Sojakorv medelvérdena 3,1 respektive 2,9 i enkaten.

Tabell 9. Har presenteras elevernas favoritratter.

Matratt Skola A Skola B Skola C Total
(n=55) (n=36) (n=32) (n=123)
Chili Con Carne 168 92 3 28
Falafel 92 0 78 16
Nudel wok med 0 122 0 12
sojastrimlor
Cowboysoppamed 1 112 0 12
vita bonor
Grona arter 43 0 2 6
Linssoppa 0 0 62 6
Tacos med sojafars 2 12 2 5
Sojakorv 0 0 5a 5
Biff Carribean 42 0 0 4
Sockerarter 4 0 0 4

a Ratten var namnd i enkéaten.

74 % av eleverna ater matratter med baljvaxter en till tva ganger i veckan medan 11 % aldrig
ater matratter dar baljvéxter ingar. 2 % elever ater matratter med baljvaxter varje dag. | skola
A svarade alla barn att de ater matratter med baljvaxter en till tva ganger i veckan. I skola C
finns det ingen elev som ater matratter med baljvéxter varje dag (se tabell 10). Det &r inte
nagon skillnad gallande olika frekvenser for hur eleverna ater matratter med baljvaxter.
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Nagra socioekonomiska faktorer kunde inte identifieras i denna studie gallande konsumtionen
av baljvaxter (se tabell 10).

Tabell 10. Redovisning om hur ofta elever &ter baljvaxter

Hur ofta ater du matrétter dar baljvéaxter Skola A Skola B Skola C Totalt antal

ingar under en vanlig vecka? (n=55) (N=36) (n=30) (n=121) (%)
Varje dag 2 1 0 2 2
Fem eller sex ganger i veckan 3 0 1 4 3
Tre till fyra gdnger i veckan 10 1 1 12 10
En till tvd ganger i veckan 40 31 18 89 74
Aldrig 0 3 10 13 11

Pa en femgradig hedonisk skala fran mycket illa till mycket gott fick baljvéxter ett
medelvérde pa 3,4 fran alla tre skolorna sammanslagna. For skola A fick baljvaxter ett
medelvérde pa 3,8. For skola B blev medelvardet 3.2 och for skola C blev det 3,1 (se
tabell 11). Det mest frekventa svaret var gott (41 %), vilket innebér att 41% av 123
skolbarn tycker att det ar gott att 4ta baljvéxter. Det ar ett fatal elever, 5 procent, som
tycker jatteilla om baljvéxter.

Tabell 11. Redovisning om vad barnen tycker om baljvéxter

Vad tycker du om baljvéxter? Skola A Skola B Skola C Totalt antal
(N=55) (n=35) (n=32) (n=122) (%)
Jattegott 8 2 1 11 8
Gott 28 12 10 50 41
Varken gott eller illa 16 14 16 46 38
llla 2 5 2 9 7
Jéatteilla 1 2 3 6 5

Tabell 12 nedan redovisar var eleverna ater baljvaxter. Néastan alla elever som deltog i
undersokningen &ter baljvaxter i skolan. 82 % ater baljvéxter i skolan medan 69 % &ter
baljvaxter hemma. Manga elever valde flera alternativ. Det &r inte s& vanligt att man ater
baljvaxter hos kompisar eller pa restaurang och dylikt. Gallande svar pa andra stéllen svarar
en elev "Hos min farmor”. 2 % &ter dem hos far- eller morféraldrarna. | skola A ater alla
elever baljvéxter under skollunchen och 13 % av dem dter baljvaxter enbart i skolan. I skola
B ater 83 % av eleverna baljvéxter under skollunchen, och i skola C &r den siffran 46 %. |
skola C ater en hogre andel av eleverna baljvéxter hemma (63%). 26 % ater baljvaxter hos
kompisar och 23 % é&ter pa restaurang och dylikt (se tabell 12). Det &r tva av eleverna i Skola
B som har fyllt i att de bara &ter baljvaxter hemma. Deras svar innebdr att de i stort sett verkar
tycka om baljvéxter. Nagon av dem hade 6nskemal om att de vill ha falafel med olika
tillbehor.

Tabell 12. Redovisning var eleverna éter baljvéxter
Var ater du baljvaxter? Skola A Skola B Skola C Totalt antal (%)
(n=55) (n=36) (n=30) (n=121)

Skolan 55 30 14 99 82 %
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Hemma 42 23 19 84 69 %

Hos kompisar 6 2 8 16 13%
Restaurang, foodtruck/snabbmatskedjor 4 2 7 13 11%
t.ex. McDonald’s, Max, Burger King

Andra stéllen 2 0 0 2 2%

Hinder och majligheter enligt eleverna

Elevers forforstaelse av baljvéxter har betydelse for deras acceptans av dem. Eleverna ser
bade mojligheter och hinder med baljvéxter, vilket paverkar deras vilja att prova nya
matratter med baljvéxter. Elevernas onskemal om baljvéxters tillagning och servering for att
forbattra acceptansen av baljvéxter och i sin tur 6ka konsumtionen av baljvéaxter redovisas
har. Aven deras asikter om att ata mer baljvaxter redovisas i detta avsnitt.

Elevernas kunskaper om baljvaxter

Vad har eleverna for kunskaper om baljvaxter? Sammanfattningsvis har eleverna i bade
arskurs 4 och arskurs 6 namnt féljande:

“Baljvixter tillhor drtvéxter och de odlas i sodra Sverige”. De namner att "baljvéxter trivs bra
pa Oland och Gotland” och "finns pa dkrar”. ”De finns manga olika baljvéxter” och de "vixer
i baljor”. De finns i olika former, som till exempel bénor och linser” och “’de kan odlas”.

Néringsmassigt tycker eleverna 1 bdde arskurs 4 och arskurs 6 att ”de dr nyttiga”. Nagra
skriver att de dr ’ndringsrika, proteinrika och klimatsmarta”. ”De innehaller protein som gor
att man blir stark” och ”Man blir mitt lingre och de innehaller fibrer”. Nigra tycker att man
blir ”gasig i magen”. En av tjejerna har svarat att ’de hjélper till med jarnet i blodet”. De
“anvénds ofta som erséttning for kott for att det innehaller de proteiner som man behdver”.
”De ér nyttigare dn vanligt kott och béttre for magen 1 normala méngder”.

Klimatmadssigt har flera elever svarat att ”dom é&r bra f6r miljon” och de bidrar till mindre
klimatpdverkan &n vanligt kott”. ”Jag vet att baljvéxter ar bra for naturen. Att de &r ett mer
miljovénligt val”. ”Bra for naturen, méttande som kott”.

Smakmassigt har en del elever kommenterat: ”De dr goda” och en kille i &rskurs 4 ndmnde att
vissa maste stekas 6 - 12 minuter innan man dter dem, som sojabongroddar”. Nagra skriver
att ”’jag vet att det dr gott” eller de ar goda ibland” medan en annan skriver att ”’baljvixter
inte dr goda” och “de &r lite smakldsa”.

Nagra elever har svarat ”vet inte mycket om baljvéxter” och nagra har inte svarat medan en
elev skriver kort och gott ’jag vet ganska mycket” (om baljvaxter). Nagra sirskiljande drag
pa olika skolor kunde inte hittas men eleverna visar sina genuina intresse for baljvéxter.

For- och nackdelar eleverna ser med baljvaxter

Det bista med baljvéxter enligt eleverna som deltog i undersdkningen &r; ”de dr goda, sota
och inte sd torra”, ”de dr goda till andra smaker”, och ”de funkar bra med kryddor”. De tycker
att baljvéxter ar “passar till vissa matritter”. Nagra tycker att “man kan géra mycket med
dem” och att ”gdra soppa” pd. Det “smakar gott”, ”de dr mjuka” och létta att tugga”.

Négra ndmner att de “gillar arter ibland”, och ndgra sédger att de ar alternativ till kétt och att
”det vixer i Sverige”.
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Nagra killar fran skola B skriver att det bista med baljviixter ir “protein”. En kille i arskurs
fyra i skola A verkar tycka om farska baljvéxter och enligt honom &r det basta med baljvaxter
att ’de dr grona” och “det simsta med baljvéaxter &r att de inte dr grona”. Han skulle vilja ata
mer baljvixter om de var grona. En tjej frén arskurs fyra tycker att ’de &r roliga att dta”.

Flera anser att baljvaxter dr “miljovénliga”. ”Det finns sa ménga att vélja mellan. De dr grona
och frascha”. ”De dr bra for naturen, vilket dr det basta med baljvéxter” enligt en elev.

Det simsta med baljvixter enligt eleverna ar att man blir gasig i magen. ”Man blir pruttig i
magen”, ’det kan bli torrt ibland”. Flera uttrycker att de inte smakar sd mycket. ’De smakar
néstan ingenting”. En del elever tycker att det sdmsta &r “konsistensen” pa grund av att
baljvixter har en “mjolig konsistens” och “Jag gillar inte konsistensen.” Sammanfattningsvis
tycker elever att det samsta med baljvéxter ar konsistensen och att de inte har sa mycket
smak.

En tjej fran &rskurs fyra tycker att det simsta med baljvixter ir “l&nga transporter”. Andra
tycker att det negativa med baljvéxter &r att om man tillagar dem fel kan man mé daligt”,
”man kan bli sjuk” och fa ”gas i magen”. En tycker att det 4r en nackdel om man ska ata
mycket baljviaxter”. Flera av eleverna uttrycker att det simsta med baljvaxter ar att “vissa ar
inte goda att dta direkt”. ”De ér inte min favoritmat” enligt en tjej 1 drskurs fyra och en kille
fran arskurs sex tycker att “det ar inte lika gott som kott”.

99 99

Flera uttrycker sig pa negativa sitt, som till exempel “’inget, vill helst undvika dem”, ”’jag
gillar dem inte”. Det finns flera elever som tycker att det inte finns nagra nackdelar med
baljvaxter medan en del “vet inte” vad det kan finnas for nackdelar med baljvaxter.

Nér det handlar om elevernas villighet att prova nytt har totalt 82 % av alla eleverna svarat ja
pa fragan om de skulle smaka om de blev serverade en ratt med baljvaxter de aldrig har
smakat tidigare och 12 % har svarat nej samt 5 % har satt dit alternativet Kanske. En av dem
har svarat att det beror pa hur ratten ser ut (se tabell 13).

Tabell 13. Elevernas svar p& om de skulle prova en ny ratt med baljvéxter

Skol A Skola B Skola C Totalt Procent
(n=55) (n=36) (n=32) (n=123)
Ja 50 25 26 101 82
Nej 3 9 4 15 12
Kanske 2 2 2 6 5

I skola A har 91 % svarar ja pa fraga till att vilja prova nytt. | skola B har 25 % av eleverna
svarat nej till att vilja prova nytt.

Elevernas énskemal om baljvaxters tillagning och servering for att forbattra
acceptansen av baljvaxter och i sin tur 6ka konsumtionen av baljvaxter
Sammanfattningsvis vill en del elever att baljvaxter tillagas som bonhamburgare eller
vegetariska hamburgare. De vill smaksétta baljvéaxter med lime, vitlok eller
allroundkrydda. Flertalet elever vill anvanda curry. En del andra vill ha vitlok och
chili. Vissa vill ha kokta baljvaxter och andra vill &ta dem som de ar medan en del vill
ha stekta baljvaxter eller att de ingér i en sallad. En av dem vill ’ha baljvéxter i en
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sallad utan att man tar ut drtorna”. Nagra elever foredrar att baljvixter tillagas som
Falafel. Andra vill att baljvaxter tillagas som Chili Con Carne. Det finns énskemal om
att de tillagas tillsammans med lasagne medan en elev helst vill ha baljvéxter bredvid
till maten. Det finns dven 6nskemal om matratten Biff Carribean med baljvaxter eller
stekta sockerarter med kottbullar. En elev svarade “Jag skulle girna &ta falafel med
smakerna: vitlok, curry, drtkrydda och chili”. En del vill att baljvéxter tillagas som
“typ en gronsaksbiff med gurka, morétter och grona érter” eller linsbiffar. Vissa kan
tanka sig linssoppa med brod, linsgryta, sojakorv eller vegoburgare, Chili Con Carne,
Falafel med graddsas och potatis. En elev gillar vita och bruna bonor. De flesta vill att
baljvaxter tillagas med lite kryddor och som mat manga gillar.

Elevers asikter om att ata mer baljvaxter

Sammanfattningsvis kan barnen tanka sig att dta mer baljvéaxter om deras énskemal blir
tillgodosedda: Att dta en jattegod matrétt med baljvéxter” och ”om de smakade som godis.”
Det finns 6nskemal fran flera elever om att ”géra dem godare eller “om det ar mer
kryddsmalk, till exempel curry eller chili”. Andra elever uttrycker ocksé att de “’vill ha mer
smak och battre utseende”.

Eleverna sdger att de vill "testa nya saker”. De fOreslar att det serveras baljvéxter mer och
oftare, fler goda matratter innehallande baljvéxter med en annan tillagning som gor att de inte
blir s torra. ’Om det finns mer matrétter med dem”. Smakmassigt dr det viktigt for eleverna;
”Om jag smakar och provar om det &r gott, ar det gott dter jag mer”. Ett annat forslag &r att
”om man gor s att man inte kan kidnna smaken av dem” eller “att servera dem med en godare
ritt eller odla dem sjalv”.

Flera elever skriver att det finns inget” som skulle fi dem att 4ta mer baljvaxter och ndgon
annan skulle dta "nir det dr kott med i ritten ocksd”. En elev skriver att “’jag dter hellre kott™.
Killar 1 arskurs 6 uttrycker att om “det blir brist pa kott” och ”om kétt forsvinner”, da kunde
de tanka sig att ata mer baljvéxter. Det finns dven nagra fa som inte verkar tycka om
baljvéxter och beskriver att de skulle &ta mer baljvéaxter enbart om de blir hotade. De ar lite
mer uttrycksfulla; om de blir goda eller om jag blir hotad” och ”inget! De kommer inte nira
mig!”. Flera hade inget forslag om detta och skrev “vet inte”.

En kille i arskurs 4 anser att baljvéxter ar proteinrika och att om de tranar mer sa finns det ett
behov. Tjejer 1 arskurs 6 uttrycker att man maste ’tdnka pd miljon och alla djur”. En annan
skriver ”man kan inte sdga att det inte dr gott om man inte smakar”.

Diskussion

Metoddiskussion

Vart resultat ar delvis baserat pa menyanalys och delvis baserat pa innehallsanalys av
intervjuer med skolmaltidspersonalen, samt resultatet fran enkatundersokningen.

Del I. Menyanalys och Del Il. Intervjuer

| studien menyanalys och intervjuer anvands ett malinriktat urval for att hitta variationer i
urvalet av menyerna och kokspersonalen fran olika stader, olika kok samt olika styrning av
privat regi eller kommun istallet for att vara representativ for hela landet. Resultatet fran
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menyanalysen och intervjuerna kan bekréfta att det finns en 6kning av baljvaxters
konsumtion i skolmaltiderna de senaste aren.

Innehallsanalysen ar en tolkande process som hela tiden genomférs med syftet for att hitta
likheter och skillnader i fokus (Lundman & Hallgren Graneheim, 2012). Analysen fran
intervjuerna var baserad pa transkriberingen av de inspelade intervjuerna som analyserades
som en enhet med fokus pa baljvaxters acceptans, hinder vid tillagning enligt kokspersonal
samt baljvéxters anvandning for att kunna besvara fragestéllningar. Det var visserligen
mycket tidskrdvande med hela analysprocessen men givande med de besvarade
fragestallningarna i studien. Efter pilotstudien av tva intervjuer kunde en fraga justeras i
intervjuguiden. Tanken i borjan var att intervjua all kokspersonal pa plats, men en av dem
ville att den genomfordes via telefon, vilket formodligen inte paverkade resultatet, men det
var en helt annan upplevelse for intervjuaren, jamfért med de tidigare intervjuerna, som
genomfordes pa plats, och som gavs mer utrymme att prata fritt i ett mer 6ppet klimat nar
man hade 6gonkontakt med varandra.

Trovéardighet i studierna, Del | och Del li

Trovérdighet utgors av tillforlitlighet, dverforbarhet, giltighet och verifierbarhet som
beddmer kvalitet i kvalitativ studie (Kristensson, 2016). Med hjalp av handledning kunde vi
tre forfattare gora analys och tolkning tillsammans, av det insamlade materialet till studie |
och I, for att starka resultatet ur tre olika perspektiv, triangulering, vilket kar
trovardigheten. Vi forsdker synliggdra analysprocessen genom beskrivning av noggrann
dokumentation om metoderna, deltagarna och kontexten som studien genomfordes efter,
vilket starker tillforligheten och dverforbarheten (Kristensson, 2016; Graneheim &Lundman,
2004). Tidsbeskrivning av insamlat material fran intervjuerna och menyerna, samt
anvandning av intervjuguiden var olika sétt att visa giltighet for att visa stabilitet hos det
insamlade materialet och resultatet i studien. Interaktionen skapades mellan intervjuaren och
kokspersonalen med hjélp av intervjuguiden (Kristensson, 2016; Graneheim &Lundman,
2004).

Del lll. Enkatundersdkning

Totalt besvarades enkéten av 123 respondenter varav 61 flickor och 62 pojkar fran arskurs 4
och arskurs 6. Utgangspunkten for var studie ar att studera skolbarns sensoriska upplevelser
av baljvaxter, som tillampas av en induktiv ansats i studien. Urvalet i studien var
bekvamlighetsurvalet; alla deltagare som var tillgangliga fran kommunal skola och
foraldrakooperativ rekryterades, dar studie I: Menyanalysen, och del I1: Intervjuerna,
genomfordes. Tre matréatter valdes ut som var baserade pa resultaten av studie | och I1.
Bekvamlighetsurvalet innebér alltid en 6kad risk for skevhet i urvalet (Kristensson, 2016),
men detta urval kan fortfarande ha kvar malet att generera ett representativt urval (Denskome,
2018). Fordelen med detta urval ar att man far ihop tillrackligt stor andel deltagare, samtidigt
som det finns en risk med mindre variation pa grund av att rekryteringen sker fran samma
kontext. Vi forsokte anda att hitta variationer fran olika kontext, olika klasser fran olika
arskurser samt olika skolor; kommunal skola och privat skola.

Det var hog svarsfrekvens fran arskurs 4 och arskurs 6, forutom fyra elever med ofullstandiga
uppgifter, vilket kan bero pa allergi eller pa andra orsaker. Eleverna gavs
forhandsinformation av lararna. Olika skolor kontaktades men tackade tyvarr nej pa grund av
olika anledningar. For att 6ka intresset for dmnet baljvéxter hade lararna en
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powerpointpresentation med eleverna om baljvéxter. Sedan deltog eleverna i
enkatundersékningen. Majligen kunde eleverna ha paverkats av powerpointpresentationen,
till exempel gallande forforstaelse for baljvaxter, men elevernas preferens, deras sensoriska
upplevelser och resultatet av 6vriga fragor borde inte ha paverkats av detta. Anledningen till
att inte lagre arskurser an arskurs 4 deltog i undersékningen var att de flesta av de som deltog
i pilottestet tyckte det var for svart. SAPERE-metoden hade barn pa 10 - 12 ars alder som
malgrupp och i studien ville man undersoka elevernas villighet i denna alder att prova nytt.
Hansyn togs till elevernas formaga och alder samt kanslighet angaende smakupplevelser av
baljvéxter. Eftersom undersokningen integrerades som en del av undervisningen fick eleverna
planerad tid till sitt forfogande (Denscombe, 2018).

Jaeger et.al (2015) menar att CATA &r ett strukturerat formular, utformat med en lista pa
attribut som presenteras for deltagarna. Eleverna valde mellan attributen i listan for att
beskriva matratternas egenskaper. Hur attributen tas fram och hur manga attribut det finns att
valja mellan anses ha betydelse for genomforandet av CATA-testet. Darfor uppdelades
attributen i smak och konsistens med varierande ordning och max femton antal for att minska
svarshordan for eleverna. | denna studie kunde man inte pavisa hur eleverna paverkas av
attributens ordning. For vissa elever i arskurs fyra var det inte enkelt for dem att skilja mellan
smak och konsistens nar de skulle anvanda egna ord for att beskriva smak. Da anvéande de
ibland attribut som torr, mjuk eller krispig, vilka hade med konsistens att gora. | vrigt
verkade de inte ha nagra problem med att forsta uppgiften. Det ar ju detta som &r styrkan i
CATA, att fa feedback av eleverna direkt med deras egen beskrivning av matratten.
Motsatsord som smaklés och smakrik, smarrig och acklig valdes ut for att kolla validiteten av
elevernas feedback av CATA-fragorna. Attribut som smakrik och smarrig, valda av eleverna,
kopplades till gillande av matratten och smaklds och acklig kopplades till ogillande av
matratten. Det var bara en elev som valde alla fyra attribut samtidigt, vilket kunde tyda pa att
eleven inte forstod attributens innebdrd eller att det var svart for eleven att bestamma sig i
den stunden. Attributslistan underlattade for eleverna att vélja ratt egenskap for matratten och
fangar deras uppmarksamhet utan att de beh6ver fundera djupare 6ver sensoriska egenskaper
hos matratterna (Krosnick, 1999; Krosnick & Alwin, 1987). Det finns en 6kning i
anvandningen av CATA-formuldr i konsumenttest for att be deltagarna ta fram
produktegenskaper och ge hedoniska bedémningar av produkterna. Trots att det gar enkelt
och snabbt for deltagarna &r resultatet av CATA trovardigt. CATA har darfor stor potential
for undersokningar av konsumenters uppfattning i akademisk och industriell tillampning
(Pigueras-Fiszman & Jaeger, 2014).

Validitet och reliabilitet i enkatundersdkningen

Det var tidskravande att sammanstélla och analysera enkatsvaren. Resultaten fran
sammanstallningen och analysen har kontrollerats flera ganger. Studien kraver en annan typ
av urvalsutférande enligt vara inklusionskriterier an ett slumpmassigt urval. Vart urval ar
baserat pa resultaten fran studie I och studie 11 for att kunna vélja matratter fran
skolmenyerna som anses vara elevernas favoritmatratter. Férutom fragor i CATA-formularet
om matratterna, kopplat till respektive skola, hade 6vriga fragor ingen koppling till skola eller
maltidsorganisationer. Det finns dven en svaghet som &r att eleverna bedomer matrétter
utifran tidigare erfarenheter och deras minnesupplevelser. Sensoriktestet av matratter kunde
inte genomforas som planerat pa grund av Covid-19. Enligt forskningen forstarks minnet av
dofter (Gustafsson et al., 2014). Manga minns matratter fran sin barndom, bade smakmaéssigt
och konsistensmassigt. Infor undersokningen ombads elever i arskurs 4 att beskriva smak och
konsistens av ett dpple. De kunde beskriva att dpplet ar sott och saftigt trots att de inte
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smakade pa applet da. Vi anser att urvalet ar representativt for studiepopulationen med
variation fran olika sammanhang; olika skolklasser fran olika arskurser samt olika skolor,
bade i kommunal och privat regi, vilket minskar risken for skevhet (Kristensson, 2016).
Resultaten bearbetades i Excel och beskrivande statistik togs fram i form av medelvéarden
som ger en viss reliabilitet, matsékerhet for att ange ett centralmatt for elevers preferens. Vi
kunde inte identifiera nagon konsskillnad och anvéande darfor inte mer beskrivande statistik i
denna studie.

Tre delstudier utgick fran olika perspektiv och studieamnet betraktades ur mer an ett
perspektiv; baljvaxters anvandning kunde jamforas enligt menyanalysen, enligt intervjuerna
med kokspersonalen och enligt enkatundersokningen med eleverna, metodologisk
triangulering mellan metoder (Denscombe, 2018).

Resultatdiskussion

Dagligen serveras éver en miljon skolmaltider i Sverige och de spelar en véldigt stor roll for
barnens halsa och tillvaxt, vilket i sin tur paverkar deras larande i skolan. Maltidsmodellen
fran Raden Bra maltider i skolan (Livsmedelsverket, 2019a) visar hur helhetsperspektivet pa
skolmaltiderna betraktas pa basta satt; en bra maltid ska vara god, naringsrik, trivsam och
vara séker att 4ta samt kunna integreras i det pedagogiska arbetet. Studien visar att eleverna
och kokspersonalen tyckte att maten ska vara god med bra konsistens, naringsrik och i olika
former med variationer.

Skolbarns sensoriska upplevelser och acceptans av baljvaxter

Kunskapen om skolbarns upplevelser av baljvéxter ar begransad. Gillandet paverkas givetvis
av matens sensoriska egenskaper (Gustafsson et.al, 2014). Matens sensoriska kvalitet beddms
genom att bland annat matens utseende, smak och konsistens bedéms (Bergstrom et al.,
2014). Resultatet visar att elevernas gillande paverkas av deras sensoriska upplevelser. En av
skolbarnens favoritmatratter &r Nudel wok (innehaller sojaprotein fran sojabona); |
kommentarerna beskrevs att ratten var “’stark”, ”smarrig som attans”, "dlskar nudel wok™ och
“nudel wok ar bland det bista”. En beskriver att rétten dr “nudelig” medan en annan tycker
den &r ’slemmig”. I preferensen for nudelwoken pa en femgradig hedonisk skala fran mycket
illa till mycket gott var de mest frekventa svaren jattegott (41 %) och gott (25 %). Rattens
medelvérde blev 3,7. Resultatet visar att elevernas gillande paverkas av deras upplevelser av
sensoriska egenskaper genom smakbeskrivningen (Gustafsson et.al, 2014).

En av framgangsfaktorerna for bra maltider i skolan pekar just pa vikten av att fokusera pa
elevernas asikter, idéer och tankar for att involvera dem i maltiderna (Livsmedelsverket,
2019a). En av respondenterna fran intervjustudien tycker att det ar viktigt med feedbacken
fran skolbarn om maten. For att ta reda pa skolbarns tycke och asikter samt sensoriska
upplevelser av baljvéxter gjordes déarfor en enkatundersokning i delstudie I11. Utvalda
matratter fran skolmenyn, vilken &r baserad pa menyanalysen och intervjuerna med
skolkokspersonalen, utvarderades. Som verktyg anvandes den hedoniska skalan, med vilken
man kan méata manniskors gillande av olika produkter (Gustafsson, et al., 2014). For att ta
reda pa elevernas gillande av baljvaxter fick de svara pa en femgradig skala. 41 % av 122
skolbarn tycker om att dta baljvaxter, och 8 % tycker att det &r jattegott med baljvéxter. Det
ar ett fatal elever, (5 %), som tycker jatteilla om baljvéxter. Pa en femgradig hedonisk skala
fran mycket illa till mycket gott fick baljvéxter ett medelvarde pa 3,4 fran alla tre skolorna,
sammanslagna. For skola A fick baljvaxter ett medelvérde pa 3,8. For skola B blev
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medelvardet 3.2 och for skola C blev det 3,1. Resultatet visar att elever i mellanstadiet
generellt tycker om baljvéxter.

Enligt Gustafsson et al. (2014) ar matens konsistens och munkénslan viktiga for
helhetsupplevelsen. Det mest valda attributet for att beskriva konsistensen pa samtliga
ratter, var "latt att tugga”. Men det behover inte betyda att alla elever som har valt det
attributet tycker om rétten. I skola A var det 46 elever som hade étit réitten "Biff
Carribean”. 48 % av dessa elever har valt attributet “litt att tugga”. 41 % tycker att
ratten dr "varken god eller illa”. Konsistensen dr inte den enda faktorn som paverkar
den sensoriska upplevelsen. Smaken ar ocksa en viktig faktor. Nar eleverna beskriver
smaken pa ratterna, genom de valda attributen, valde de attribut som kryddig, fréasch,
smakrik, acklig med flera. De mest valda attributen for smaken ar kryddig, smakrik,
smarrig och frasch och de mest valda attributen for konsistensen &r latt att tugga,
torrt, ratt tuggmotstand, mjuk konsistens och tjock konsistens.

Enkatundersokningen pavisar att elevernas sensoriska upplevelser paverkar deras
preferens. Nar eleverna valjer positivt laddade ord som smakrik eller smarrig for att
beskriva sin sensoriska upplevelse av matrétten innebar detta ofta ett gillande av
ratten. Alla attribut anvandes minst en gang i enkaten beroende pa vilken rétt som
utvarderades. Studien visar att eleverna valde minst ett attribut fran listan for att
beskriva smak och ett for konsistens. | denna studie kunde vi inte identifiera ndgon
konsskillnad gallande antal attribut som valdes; de hdgsta antal attribut for smaken var
fem och for konsistens fem. Ingen koppling kunde identifieras till ’ju flera attribut
som anvinds, desto béttre acceptans”.

Smaktraning hjalper till att utveckla barns formaga att gora kritiska matval. SAPERE
visar att vi oftast, vuxna som barn, behover 6va pa att identifiera sensoriska attribut
(Leer & Wistof, 2018). Sensorisk analys anvéands bland annat for att utveckla maltider
i alla sammanhang géllande matratters smakintensitet och konsistens (Gustavsson et
al). CATA &r en av sensoriska analysmetoder for att ta reda pa elevernas preferenser
géllande olika utvalda matratter. En av fordelarna med CATA-formular ar att egna ord
kan anvéndas. (Heo et al., 2019). | enk&ten fanns det dven en del elever som uttryckte
sitt ogillande om baljvaxter nar de ndmnde att de sémsta egenskaperna med baljvaxter
ar att ’de inte dr smakrika”, ’det kan bli torrt ibland”, ”smakldsa” samt har ”mjolig
konsistens”.

Att tillgodose varje enskild elevs dnskemal kan ses som omojligt (Bergstrom et al.,
2005). Varje individ har en egen preferens. Enligt enkatundersokningen ansag en del
av eleverna att en matréatt var kryddig medan de andra tyckte att den var mild eller
smaklos. En del av eleverna vill att baljvéxterna ska smaka starkt och skrev jag vill
att de ska vara mer kryddiga.” medan en annan skrev jag vill ha dem mindre
kryddiga”. Anda ar det viktigt att undersoka en viss malgrupps matvanor och
preferenser (Bergstrom, et al., 2005; Gustavsson et.al, 2014).

Baljvaxters anvandning i skolmaltiden

Studien visar att under de senaste aren har 6kningen av vegetariska ratter bidragit till 6kad
konsumtion av baljvaxter. Ett av omradena i Klimat 2030 ér klimatsmart och hiilsosam mat”;
dér det beskrivs om vikten av kunskapslyft inom vegetarisk matlagning i storkok (Véstra
Gotalandsregionen & Lansstyrelsen Vastra Gotaland, 2017). Delstudie | Menyanalys och

36


https://klimat2030.se/om-klimat-2030/

delstudie Il Intervjuer med kokspersonal visar att det finns klimattankande i bade
menyplanering och matlagning samt servering av skolmaltider; det arbetas flitigt i olika
maltidsorganisationer med att fa in baljvéaxter som en naturlig del av skolbarnens maltider pa
olika satt och med olika forutséttningar, oavsett om det ar mottagningskok, tillagningskok
eller centralkok (Hakansson et al., 1995; Sveriges kommuner och landsting, 2006).
Baljvéxter anvands dagligen i tillagning av igenkénnande matréatter som cowboysoppa och pa
salladshord for att minska kattkonsumtionen. Bade svenska baljvaxter och importerade
baljvéaxter anvands. Manga nya produkter som sojamjol, kikartsmjol eller bonpasta ndmns
inte som ingredienser att anvandas i skolmaltiderna och vi tror att ekonomi och upphandling
kan paverka menyplaneringen. Alla skolor har vegetariska ratter som de erbjuder eleverna,
vilket delvis kan kopplas till ett klimatsmart perspektiv. Skola A visar tydligt att de har ett
klimattank genom att ha klimatratter pa sin meny. I skola B anvénds korsade kikarter och
linser i ratter som de inte syns i, bland annat for att dryga ut kottréatter som till exempel biffar.
| skola A namner respondenten att de blandar i baljvéxter i sas till lasagne eller pastagratang.
Pa salladsbord anvands baljvéxter flitigt. | skola C utrycker respondenten att det finns mycket
som man kan gora med baljvéxter. Respondenten i skola A uttrycker att dennes eget gillande
av baljvaxter &r ok. Vissa baljvaxter ar omtyckta, férutom bruna bénor, vilka upplevs som
mjoliga. Respondenten i skola B tycker att det de gor, att blanda i baljvéaxter i maten, blir bra.
Skola C arbetar med att minska det negativa grupptrycket (negativ instélining mot
baljvéxter), genom bemétande och provsmakning av maten. Detta bekréftades i det regionala
klimatmalet Klimat 2030 i en beskrivning av storkokens roll angaende férandring av normer
och vérderingar kring klimatsmart mat (Véstra Gotalandsregionen & Lé&nsstyrelsen Vastra
Gotaland, 2017).

Skola A har dagar dér de bara serverar vegetarisk mat till alla elever, likt temadagar. Skola C
serverar minst en vegetarisk ratt om dagen till de skolbarn som &r vegetarianer. Det som blir
over av den vegetariska maten har alla mojlighet att smaka pa. | skola B kan alla elever ta av
alternativratten, om de vill, men det &r en ratt som inte har samma atgang som huvudréatten.
Vad olika kok gor ar helt i enlighet med vad radet frn Livsmedelsverket (2020c) sager om
att vegetarisk kost skall gynna halsa och milj6.

Ratter med baljvaxter serveras i skolmaltiden

Gustafsson et.al (2014) menar att smakupplevelser ar individuella och kulturellt betingade.
Enligt enkatundersokningen ater majoriteten av skolbarnen baljvaxter i alla tre skolorna,
sammantaget. Resultatet visar att 82 % é&ter baljvéxter i skolan medan 69 % éater baljvaxter
hemma. En skola som sticker ut ar skola A, dar det serveras olika réatter med baljvaxter 9
ganger under 8 veckors tid enligt menyanalysen, vilket bekraftades av en av respondenterna.
Enk&tundersdkningen visar att alla barn ater baljvéxter i skola A under skollunchen.
Medelvardet for elevernas preferenser for baljvaxter i skola A &r 3,8, vilket &r hogre an skola
B och skola C. Det finns enbart 13 procent barn i skola A som é&ter baljvéxter i skolan. For
dessa barn &r det extra viktigt att det serveras matrétter med baljvaxter, som ar hdlsosamma
och har lag miljopaverkan (Livsmedelsverket, 2020c; R60s, et al., 2018). Enligt
respondenterna fran intervjuundersokningen i delstudie Il stammer barnens favoritratter fran
respektive skola bra éverens med resultatet fran enkatundersokningen i delstudie I11. Totalt
sett ar réatterna Chili Con Carne, Falafel, Nudel wok med sojastrimlor samt Cowboysoppa
med vita bonor elevernas favoritratter med baljvaxter. Tva av respondenterna namnde att det
fungerar bra just att anvénda baljvéxter i igenkdnnande réatter. Igenkannande rétter anvands
som smakbrygga. En av elevernas favoritratter falafel utvérderades i enkaten och medelvérdet
for ratten ar 3,3 i skola A. I skola B utvarderas tva av elevernas favoritratter, Chili Con Carne

37



och Nudel wok i enkaten och medelvérdena for elevernas preferenser ar 3,8 for Chili Con
Carne och 3,7 for Nudel wok. Falafel med en annan sas och ett annat tillbehor utvarderades i
skola C och medelvardet for denna &r 3,1. Det blir ett diffust resultat eftersom manga olika
favoritratter valdes. Aven gréna arter, vita bénor, bruna bonor och sockerarter namndes som
favoritratt. Nagra favoritratter som namndes som inte fanns i forslagslistan var till exempel
rodspatta med potatismos och kalla &rter, amerikanska vegetariska tacos samt Falafel med
potatis och graddsas. Medelvardena visar ett bra resultat av det medvetna arbetet fran
skolkokets sida och det harda arbetet fran maltidsorganisationerna utifran radet Bra maltider i
skolan (2019a), bade i menyplaneringen och det dagliga arbetet.

En utmaning som en av respondenterna namnde var planeringen kring 6kad konsumtion av
baljvéxter i skolan. Nar 6éver 1000 portioner falafel skall tillagas, ofta med begrénsad
tillagningstid, da kravs det noggrann tidsplanering. Det &r inte ovanligt att ratter av
halvfabrikat serveras fast tanken fran borjan ar att all mat lagas fran grunden. Ett eventuellt
hinder &r ekonomi; ekologiska baljvéxter som falafel, grona arter, linser och gula arter &ér
dyrare &n konventionella baljvixter. Aven svenska och farska baljvéxter som anvands i
skolmaltiderna ar ganska kostsamma, enligt en av respondenterna. Torkade linser kostar 20 -
30 kr per kilo, farska artskott kostar 200 - 300 kr per kilo och Gotlandslins kostar 131 kr per
kilo. Darfor ar det bra med egen odling av gula arter i skolan, enligt en av respondenterna.
Kostnad for personal och inkopspris for livsmedel som baljvéaxter paverkar kvaliteten och
maltidsservicen, vilka i sin tur styrs av budgeten, som ar skattefinansierad i offentlig regi eller
kalkylerad i privat regi (Bergstrom et al., 2015).

Skolkokets personals upplevelser av utbudet och skolbarnens acceptans och
konsumtion av baljvéaxter

Det finns ett brett utbud av svenska baljvéxter och importerade baljvaxter, men det &r dyrt
med farska baljvéxter som sockerérter och artskott som inte kan kdpas in ofta men bra vid
speciella tillfallen, som skolavslutningen. Inhemska baljvaxter &r dyrare &n importerade
(Martin & Servera, 2020). Ekologiska baljvéaxter som linser, falafel och gula arter anvénds i
skola A och B. Andelen av deras inkdpta ekologiska livsmedel ligger pa mellan 25 och 50
procent av de bada kokens totala livsmedelsinkop. Det ar ovisst i skrivande stund om hur stor
andel ekologiska livsmedel som anvénds i skola C eftersom det ar ett mottagningskok.
Malsattningen for den nationella livsmedelsstrategin &r att den offentliga
livsmedelskonsumtionen ska besta av 60 procent certifierade, ekologiska produkter.
(Regeringskansliet Naringsdepartementet, 2017). Ekologiska livsmedel bidrar till en giftfri
miljo och naturens resurser som energi, mark och vatten anvands pa ett hallbart satt
(Jordbruksverket, 2018).

Det ar populart med sojaprodukter som sojaférs, sojastrimlor och vegobullar, vilka innehaller
sojaprotein. Enligt en av respondenterna, Annica, konsumeras baljvaxter i snitt en gang i
veckan, i samband med 6kningen av vegetariska ratter. Utbver hummus gors artpesto till
salladshord. En annan respondent tycker att det ar sa vanligt att ta baljvéxter idag. Enligt
henne ar det manga barn som tycker om baljvéaxter sa mycket att de till exempel véljer den
vegetariska falafeln framfor fisken. Acceptansen av baljvéxter &r hdg och har blivit sjalvklar.
Manga barn ar fortjusta i grona arter pa salladsborden oavsett om de ar vegetarianer eller inte.
Grona &rter, &rtpesto, hummus, haricots verts, vita bonor och smérbonor (stora vita bonor),
med marinad eller vindgrett vid sidan om eller serveras naturellt. Personalen i skolkoket
stravar efter att det kan leda till positiva smakupplevelser av baljvaxter.
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Enligt Fjellstrom (2013) fods barn med neofobi, dvs. barnet har en skeptisk installning till
mat som de inte har smakat tidigare. Neofobin kan minskas med positiva smakupplevelser.
Det framkommer i intervjuerna att det finns ogillande och negativ acceptans mot baljvéxter,
dels via grupptryck och alder. Kokspersonalen arbetar med att eleverna far provsmaka pa
ratter for att vidga sina vyer, vilket verkar ha en positiv inverkan och skapar nyfikenhet. De
upplever att det finns en viss rédsla for baljvéxter i maten, men att anvanda réatter som barnen
kanner igen fungerar bra. | skola B arbetar kokspersonalen med barnens ogillande pa ett
annat satt, genom att dolja baljvéxter i maten, dels aven for att dryga ut kottratter, vilket gor
att de inte alltid vet vad de ater. Detta kan vara kopplat till de svar i enkaten dar det framgar
att 25 % av eleverna i ena skolan inte vill smaka pa en ny ratt som innehaller baljvaxter, men
a andra sidan verkar de flesta elever vara medvetna om att de ater baljvaxter i skolan. Att
anvanda baljvéxter i matratter kan ha positiva effekter, sasom lagre utslapp av vaxthusgaser.
Studien visar att det ett mer klimattank da skolkokspersonal ska minska kottkonsumtionen
och kottmangden. En normalportion med svenska baljvéxter kan ge 20 % mindre utslépp av
vaxthusgaser jamfort med en kottratt (Linnéuniversitetet, 2018; Rods et al., 2018). Att
minska utslapp av véaxthusgaser &r helt i enlighet med det regionala mal som Klimat 2030
har (Vastra Gotalandsregionen & Lansstyrelsen Vastra Gétaland, 2017). Respondenterna
betonar att man maste borja i tidig dlder och jobba in sa att baljvéxter inte ar nagot konstigt
utan att de snarare &r en naturlig del av maltiden. Man kan bérja redan pa forskoleniva och se
till att det tas med hem till foraldrarna sa att de ocksa jobbar pa det hemma. Det var en av
eleverna fran enkitundersdkningen som uttryckte sig om att 4ta mer baljvixter; “om jag dter
dem (baljvaxter) mer hemma”. En av respondenterna papekar att det ar viktigt med
kontinuerlig servering med bra balans géallande mangd, konsistens och naringsdmnen. Det ar
dven bra att hitta balans i variationer och olika former utan att det blir for manga sa att barnen
lattare vanjer sig. Baljvaxter kan serveras flera ganger i veckan, med olika variationer. Barn
ar nyfikna pa att smaka. Om de smakar olika ratter kommer de till slut att gilla baljvaxter. En
av respondenterna tyckte att det var bra att pedagoger har lart sig om baljvéxtodling, vilket
kan anvandas i det pedagogiska arbetet. Studien visar att personalen i skolkdket har
helhetsperspektiv pa skolmaltiderna; en bra maltid ska vara god, naringsrik, trivsam och helst
fri fran farliga amnen samt kunna integreras i det pedagogiska arbetet (Livsmedelsverket,
2019a).

Skolbarnens konsumtion av baljvaxter

De flesta elever ater baljvéxter en till tva ganger i veckan medan ett fatal ater det varje dag.
Detta &r ett forsta steg mot hallbara matvanor (Marklinder, 2014). 13 av 121 elever har fyllt i
att de aldrig ater baljvéxter. Detta kan bero pa den egna preferensen eller att de ar allergiska.
Vid allergi mot baljvéaxter kan individen fa reaktioner sa som krakningar, hudreaktioner och
astma (livsmedelsverket, 2019 b). Detta kan vara ett hinder vid tillagning av baljvaxter, som
en av respondenterna namnde i intervjun, men hon papekade att det finns kompetent personal
med specialkostkunskaper vid sdkerhetshantering. Det innebar i praktiken att det inte finns
nagra hinder. Nastan alla elever som deltog i undersokningen &ter baljvaxter i skolan. En hog
andel elever i skola C ater baljvaxter hemma. Skolan ligger i en storstad dar det finns manga
restauranger i narheten, vilket leder till att en hogre andel elever &ter baljvéxter pa restauranger
och dylikt, jamfort med de andra skolorna. Eftersom skola A har dagar dar de bara serverar
vegetarisk mat till alla elever, likt temadagar, visade resultatet att alla elever dar ater baljvaxter
under skollunchen. Skola A och B, som ér tillagningskok, har méjlighet att géra mer av en ratt
an vad skola C har, vilket kan spela en roll i vilken utstradckning en ratt kan serveras. Hinder i
att det ar ett mottagningskok som tar emot tillagad mat fran ett centralkok (Hakansson et al.,
1995; Sveriges kommuner och landsting, 2006), da de inte kan gora extra av den vegetariska
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ratten. Aven det egna valet av baljvaxter i matratter som kan passa just de eleverna som gar pa
den skolan.

Hinder och madjligheter enligt skolbarnen for att 6ka konsumtionen av
baljvéaxter

Kunskapsmassigt har elever i arskurs 4 minst lika bra forstaelse for baljvaxter som elever i
arskurs 6. En del av eleverna vet att de odlas och att de odlas p& Gotland och Oland. Andra
elever har svarat att de ar nyttiga och innehaller protein, ”De innehéller protein som gor att
man blir stark™ och hjdlper till med jarnet i blodet”, ”innehaller fibrer”, haller en métt
lange”, och detta 6verensstimmer med forskningen, som kommit fram till att baljvéixter
innehaller jarn och ar naringsrika. Elevernas pastaenden om att baljvéxter ar proteinrika stods
av tidigare forskning (Marklinder, 2014; Livsmedelsverket, 2016). Att komplettera baljvaxter
med cerealier ger ett fullvardigt protein. Baljvéxter har ett hogt fiberinnehall och dkar

mattnaden (Jenkins, et al., 2012; Clemente and Olias, 2017).

Eftersom baljvéxter innehaller fibrer och kolhydrater i form av oligosakarider kan det ge gas i
magen, magen kan kannas uppspand, vid gassamling i magen kan det bli smérta och kramp i
magen (Marklinder, 2016). Att fa gas i magen och bli ”pruttig” &r ett av svaren pa fragan
vad #r det séimsta med baljvixter enligt dig?”. Ett av malen i Agenda 2030 &r att alla ska ha
tillgang till naringsrik och séker mat, vilket stammer bra 6verens med radet Bra maltider i
skolan (Livsmedelsverket, 2019a). Baljvaxter innehaller vissa antinutritionella &mnen sdsom
lektiner, fytat, saponiner, tanniner, favogener och trypsininhibitorer. Med ratt
tillagningsmetoder som blétlaggning, kokning, groddning och fermentering kan dessa &mnen
forsvinna. Sojabonor till exempel har hog lektinhalt och bor tillagas sa att dven de lektiner
som &r kvar efter groddningsprocessen forsvinner. En kille i arskurs 4 skrev just om detta;
vissa maste stekas 6 - 12 minuter innan man dter dem, som sojabongroddar”. Enligt
undersokningen har vissa elever lyft fram att ”om man tillagar dem fel kan man ma daligt”,
”man kan bli sjuk” och fa ”gas i magen. Det basta med baljvaxter &r att de & goda och att de
ar bra for miljon enligt flera av svaren i enkaten. Andra svar pa fragan om det samsta med
baljvéxter &r att vissa elever inte tycker om konsistensen och smaken samt att de &r dckliga
och har en mjélig konsistens.

Eleverna dnskade varierade tillagningssétt; baljvaxter tillagas som bonhamburgare eller
vegetariska hamburgare. De vill smaksatta baljvéxter med lime, vitlok olika kryddor som
curry, chili, ortkryddor och allroundkryddor. De vill att baljvéxter tillagas som sina
favoritratter, Chili Con Carne, Falafel, Cowboysoppa, stekta sockerartor med kottbullar,
sojakorv, Biff Carribean, en gronsaksbiff med gurka, morotter och grona arter, linsbiffar,
linssoppa eller linsgryta. Onskelistan ar lang. En del elever vill ha saftigare, mjukare och
vattenrika baljvaxter som ar s6ta och goda men inte sa mjoliga. En del av eleverna vill att
baljvaxterna ska smaka starkt. Eleverna vill ha mer smak och bittre utseende”. Raden Bra
Maltider i skolan (Livsmedelsverket, 2019a) menar att god mat med doft, smak, farg och
olika former pa ett tilltalande satt kan 6ka matgladjen hos eleverna. Detta bekréftades bade av
intervjuerna med kokspersonalen och av enkatundersokningen med eleverna; studien visar att
eleverna och kokspersonalen tycker att maten ska vara god med bra konsistens i olika former
och variationer, samt vara naringsrik.

Ett annat fOrslag dr att “om man gor sé att man inte kan kinna smaken av dem” eller ”Att

blanda eller l4gga dem i god mat.”, vilket kokspersonalen redan gor enligt en av
respondenterna.
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Eleverna siger att de vill “’testa nya saker”. Studien visar att skolbarnen var nyfikna pa att
smaka baljvaxtbaserade matratter. Provsmakning av baljvaxtbaserade ratter kan fa skolbarn
att &ta mer baljvéxter, vilket ar bra for bade halsa och miljo. Positiva smakupplevelser kan
minska barnens neofobi (Fjellstrom, 2013). Olika faktorer paverkar gillandet och upplevelsen
av maten, sa som feedback, sociala samspel, genetiska anlag (Mela, 2001; Gustafsson et al.,
2014). Totalt har 82 % av 123 elever svarat ja, pa om de skulle smaka pa en rétt de inte har
atit forut, innehallande baljvaxter. Skola B stack ut med att svara nej, dar 25 % inte skulle
vilja smaka. Om det beror pa sociala samspel eller liknande &r det svart att svara pa. Vi vet
heller inte om detta kan bero pa att skolan ligger i en mindre ort. Dér anvandes mest
baljvéaxter for att minska kéttkonsumtionen. Eftersom det inte &r ett slumpvist urval dras vara
slutsatser lite forsiktigt angaende skillnader mellan stora stader och mindre orter.

Eleverna paverkar varandra; nar en aldre elev utrycker sig negativt om baljvaxter kan det
smitta av sig bland de yngre barnen, enligt en av respondenterna. Né&r en larare uttrycker hur
gott det ar med hennes favoritsallad av svarta linser eller en sojafarsratt istallet for en
kottfarsratt paverkas eleverna av detta ocksa.

Eleverna foreslar att det serveras baljvéxter mer och oftare. Enligt en unders6kning bland
elever i arskurser 5,8 och 2 pa gymnasiet i Riksmaten ungdom 2016 - 2017
(Livsmedelsverket, 2018b) visade det sig att intaget av fibrer och fullkorn var for litet.
Sonestedt (2013) betonar att baljvaxter &r proteinrika och naringsrika samt att baljvéxter
innehaller en naturligt hog fiberhalt. Med en 6kad konsumtion av baljvaxter kommer det att
bidra till att barn och ungdomar kan fa en bra balans i naringsintaget. 41 % av eleverna tycker
att baljvaxter smakar gott.

Enligt undersékningen som gjordes, ater eleverna i stort sett baljvaxter bade i skolan och
hemma. De flesta barnen kanske ater baljvaxter mellan en till tva ganger i veckan, bade i
skolan och hemma. De kan férekomma pa salladshordet, inga i skollunchen eller serveras
hemma. Barnen vill &ven gérna att skolan serverar fler maltider och ratter som ar baserade pa
baljvaxter. Aven om det ar en maltid som de aldrig innan har smakat pa sé vill de garna préva
nytt tack vare positiva smakupplevelser. | studien kan nagon konsskillnad inte identifieras
géllande konsumtion av baljvaxter men skolbarns sensoriska upplevelser samt deras omsorg
om miljo och om hélsa paverkar deras matval av baljvéxter.

Kostnad per skollunch ar vanligtvis mellan 10 och 14 kronor och ekonomin paverkar givetvis
skolmaltiderna. Hur kan menyn planeras och skollunchen tillagas till en rimlig kostnad och
samtidigt tillgodose elevernas dnskemal? Detta ar en utmaning for maltidsorganisationerna
(Bergstrom et al., 2015; Gregoire, 2016). Enligt forskning gynnar vegetariska alternativ bade
hélsa och miljo och i detta sammanhang ar baljvéxter ett bra alternativ (Livsmedelsverket,
2016). Det finns en koppling mellan skolornas menyer och Klimatmaélet 12 Hallbar
konsumtion och produktion” i Agenda 2030, dir ett av delmalen dr att minska utslappen i
mark, vatten och luft. Ett av tipsen &r att &ta mer vegetariskt (Svenska FN-forbundet, 2019).
Skolorna serverar flera ratter i veckan som innehaller baljvéxter. De flesta dr vegetariska men
baljvéaxter kan ingd i vissa kottratter. Att kombinera hallbarhetsarbetet genom att samtidigt
sanka miljo- och klimatpaverkan innebér forbattring av hélsan bade hos de som é&ter och i den
omgivande naturen (Bergstrom et al., 2015). Att &ta halsosam och miljovénlig mat ar viktigt
for att behalla jordens resurser.
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Slutsatser och implikationer

Baljvéxter, sarskilt svenska baljvaxter har stor potential som framtida hallbara livsmedel. Var
studie visar att det finns mangsidig anvandning av baljvéxter samt en 6kad konsumtion i
skolmaltiderna, bade vid servering pa salladsbord, i igenkdnnande matratter dar matratterna
som barnen tidigare smakat anvands som smakbrygga, eller i tillagning for att minska
kottkonsumtionen. De flesta elever ater baljvéxter en till tva ganger i veckan. Detta &r ett
forsta steg mot hallbara matvanor (Marklinder, 2014).

For elever som har en viss radsla for baljvaxter kan matratter som ar kdnda for dem anvandas
som smakbryggor for att 6ka acceptansen. 41 % av eleverna tycker att det ar gott med
baljvéaxter men en del tycker att de &r smakldsa samt att konsistensen &r fel. Eleverna kan
tanka sig ata mer baljvaxter om de kryddas mer och blir godare. Bade elever och
skolkokspersonal kommer med bra forslag sa som att gora bonburgare eller provsmaka pa
nya matratter med baljvéxter. De flesta av eleverna 6nskar ha en storre smakrepertoar med
varierande tillagning gallande smak och konsistens samt vill provsmaka nytt. Detta ar
vardefull information for oss i var kommande profession som kostekonomer, att veta hur
elever vill ha sina baljvaxter tillagade. Studier pavisar att det finns samband mellan skolbarns
upplevelser och deras acceptans av baljvaxter. FoOr att 6ka konsumtionen av baljvaxter
behdver matrétters smakintensitet och konsistens utvecklas. Detta &r &ven viktigt ur ett
klimatsmart perspektiv géllande skolmaltid. Studien visar dven att elevernas medvetenhet om
miljo och halsa paverkar deras val av baljvaxter. Férhoppningsvis kan var studie leda till
fordjupad forstaelse for detta.

Det kravs ytterligare studier om skolbarns sensoriska upplevelser samt deras omsorg om
miljo och om hélsa paverkar deras acceptans och matval av baljvaxter. Det ar aven viktigt att
ta reda pa hur skolbarns formaga att gora kritiska matval kan utvecklas med hjalp av
sensorisk traning och hur maltider integreras i det pedagogiska arbetet, vilket kan vara ett
utmarkt satt att 6ka elevers forstaelse for halsa och miljo. Ytterligare studier och forskning
inom omradet behdvs.
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Bilaga 1. Skola A: meny for matratter med baljvaxter

Vecka 3 Dagens lunch | Férs Veg
Chili con carne, Green nuggets, serveras med
serveras med ris bulgur och kall sweet
(innehaller vita chilisas
boénor) (innehaller grona artor)
2 ganger i Veg lunch Chili- och béngryta, | Veg pad thai
vecka med serveras med ris (innehaller sojastrimmor)
matréatter som (innehaller sojafars,
innehaller blandade bénor som
sojafars, kidneybdnor, svarta
kidneybonor, bdnor, kikértor och
svarta bonor, vita bénor.)
kikartor, vita
bénor,
sojastrimmor,
och groéna
artor.
Vecka 4 Dagens lunch | Veg Soppa
F Lunch 1 Falafel, serveras med | Linssoppa, serveras med
2 ganger i S Lunch 1 bulgur och vitlokssas | bréd och ost
veckan. FSK: (innehaller kikartor) | (innehaller réda linser)
FORSKOLA

Matratter som
innehaller
kikartor, roda
linser och gula
artor.

FSK: Morotsbollar
serveras med bulgur
och vitlokssas
(innehaller gula artor
och rdda linser)

Vecka 5

2 ganger for
allaoch 3
ganger for de
som ater
vegetariska
rétter i veckan.

Dagens lunch

Veg
Biff carribean med

currysés och ris
(innehéller kikartor)

Kott

Fars/Klimatsmart
Klimatsmart kottfarssas,
serveras med spaghetti
(innehaller sojafars)

Innehaller Veg lunch Potatis- och Linsgryta, serveras med Sojaférssas serveras med
kikértor, och rotfruktslada med potatis spaghetti
réda liner och kikértor och (innehaller réda linser) (innehaller sojafars)
sojafars. solrosfron
(innehaller kikartor)
Vecka 6 Korv Flask
2 ganger for
vegetarianer i
veckan.
Veg lunch Soja stroganoff, Greenburger, serveras med
F Lunch 2 serveras med klyftpotatis, dressing och
Matrétter S Lunch 2 makaroner och ris brod
innehaller (FSK- (innehaller sojakorv). Ketchup till
sojakorv och FORSKOLA) mjolkallergiker
grona éartor.

FSK: Greenburger,
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serveras med kokt potatis
och svampsas
(innehaller grona artor)

Vecka 8

En gang for
vegetarianer i
veckan.
Matrétter
innehaller
sojaprotein.
Matratter
innehaller
sojakorv och
grona &rtor.

Dagens lunch

Veg lunch

Vegobullar, serveras
med kokt potatis,
brunsés och
lingonsy!lt.
(innehaller
sojaprotein)

Vecka 9
2 ganger for
vegetarianer i

Dagens lunch

Fars

veckan.
Sojaférs och Veg lunch Veg tacogryta,
sojakorv serveras med ris
(innehaller sojafars).
Vecka 10 Dagens lunch | Veg Fagel Fars
Klimatsmart kottfarssas
En gang for Serveras med spaghetti
alla och 2 (innehaller sojafars)
ganger for
vegetarianer i
veckan.
Veg lunch Vegetarisk schnitzel, Klimatsmart

Matrétter serveras med ris och currysas | sojafarssas serveras med
innehaller (innehaller sojaprotein) spaghetti
sojaprotein och (innehaller sojafars)
sojaférs

Vecka 11 Dagens lunch | Flask Klimatsmart ratt
2 ganger i Angsbiff serveras med

veckan och 3
for
vegetarianer

Matratter
innehaller
sojastrimmor,
roda linser och
gula artor.

kokt potatis, brunsas och
lingonsylt
(innehaller gula artor)

Veg lunch

Veg carbonara,
serveras med pasta
(innehaller
sojastrimmor)
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Bilaga 2. Skola B: meny for matratter med baljvaxter

Vecka 3 Dagens lunch | Ev. Cowboysoppa, bréd
Tacopastalada och férskost
(kan varagjord | (Vita bonor)
R pa Anamma fars
R(_)da I.!nser eller innehdlla
V't__a boﬂnor mosade
Grona artor baljvaxter)
Lins eller
Kikéartor Aletnativréatt Tacopastalada Morotsbiffar
med rdda linser | serveras med grén
Eventuellt: &rtcréme och
négon form av rotfruktsgraténg
baljvaxt i (Lins eller kikartor i
t?copasta biffar, grona artor i
ladan crémen)
(beroende pa
vad kocken
har valt att
gora).
Vecka 4 Dagens lunch
kikart
réda linser Aletnativratt Kikértsgryta Pumpalasagne Pastasallad Gronsakshiff serveras
serveras med (linser) L med fullkornspasta
Sojaférs bulgur (sojafars/Quorn) och tomatsas
(kockens val av
Kockens val baljvéxt i biff)
av baljvaxt
Vecka 5 Dagens lunch | Hamburgare
med brod,
Kikartor Pasta serveras med
Linser Bolgonese klyftpotati_s
(Ev. Baljvaxt samt dre_ssulng
Eventuellt i) (Ev. baljvaxt)
baljvaxter i
kottratterna, Aletnativratt Lasagne med Flaskkottsgryta med
kockens val ) rotfrukter och timjan serveras med
Ratatouille tomat (linser) couscous (ev.
med baljvaxter i)
kikértsbiffar
Vecka 6 Dagens lunch | Pannbiff med
) ) 16k, potatis och
Sojaprotein brunsas (ev.
Kokensval baljvéxter i)
Ev. innehaller Aletnativratt Aubergin och Nudelwok Mustig

zucchinilasagne

paprikagulasch,

baljvéxter ; ;
) (kockens val av | (Sojaprotein) potatis (Kokens val av
baljvéxt) baljvéxt)
Vecka 7 Dagens lunch | Kottfarsas, Majsburgare med
ekologisk bréd och tillbehdr

(Sportlov, en
ratt)

spagetti (Ev.
baljvaxter i)

(ev. baljvéxter i)
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Ev. innehaller | Aletnativratt
baljvéxter
Vecka 8 Dagens lunch | Kottfarslimpa,
o potatis, brunsas
Kikartor och lingon (Ev.
Linsss baljvaxter i)
Kokensval Aletnativratt Aubergin- och Rotsakspytt med Pasta med linssas Tortiljarullar med
zucchinilasagne | kikartor fyllning (linssas)
Ev. innehaller
baljvéxter (Kokens val av
baljvéaxt)
Vecka 9 Dagens lunch | Chili con carne | Tacos
o serveras med )
Vita bonor bulgur eller ris (anamma férs)
Anammaférs (Vita bonor)
Lins Aletnativratt | Bénbiff serveras | Lins- och Broccolisoppa med
Kockensval med couscous tomatlasagne potatis och linser
och salsaverde serveras med brdd och
spread
Bilaga 3. Skola C: meny for matratter med baljvaxter
Vecka 3 Vegetarisk Klassisk halv Art-, citron- & Morot-& linssoppa
Sojaprotein special med myntabiffar serverar | serverar med mjukt
Gula &rtor, bruna sojakorv. med kokt potatis & | bréd.
bonor (innehaller dillmajonnas. (Innehaller réda
Rdéda lins Sojaprotein) (Innehaller artor, linser)
Grona artor bruna bénor)
Vita bonor
Vecka 4 Vegetarisk Vegetarisk Soja Kebab i pita.
Gula &rtor/bénor chorizo serveras (sojaprotein)
sojaprotein. med klyftpotatis
Sojabonor, svarta & Vitloks &
bénor. drtdressing.
(Innehaller &rtor)
Vecka 5 Vegetarisk Vegoburgare Falafel serveras Sojakorv Gryta
Sojaférs. Serveras med med tomatsas & serveras med
kikéarter. klyftpotatis & spaghetti. pastaskruvar.
Sojaprotein. sallad. (Innehaller kikartor) | (Innehaller
(Innehaller sojaprotein)
formbar sojaférs)
Vecka 6 Vegetarisk Gulaschsoppa Bongryta med smak | Pastasallad med
Ro6da linser. med linser, av curry, serveras fetaost & bonor,
Bonor. serveras med med kokt potatis. serveras med
graddfil & mjukt | (Innehaller bonor) vitloksdressing
brod. (Innehaller bénor)
(Innehaller réda
linser)
Vecka 7 Vegetarisk Falafel med kokt | Sojakorv stroganoff | -
Kikartor potatis, graddsads | med ris.
Sojaprotein & lingon. (Innehéller
(Innehaller sojaprotein)
kikértor)
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Vecka 8 Vegetarisk Soja Kebabgryta | Vegetarisk schnitzel

Sojaprotein Med ris. med kokt potatis &

Gula artor, (Innehaller remouladsas.

kikértor. sojaprotein) (Innehaller

Bonor sojaprotein, gula
artor, kikartor)

Vecka 9 Vegetarisk Mexikansk Pasta med

Sojakorv sojakorvgryta sojaférssas.

Sojaférs med ris. (Innehaller soja)

(Innehaller soja)

P4 salladsbordet kan man vélja mellan en av dessa baljvéxter; gréna artor, vita bonor, kidneybonor, edamame
bénor dagligen

©CooNOOAWNE

[EY
o

11.
12.
13.

Bilaga 4. Intervjuguiden till kbkspersonal

Hur lange har du jobbat som koksmastare/kock pa ditt nuvarande jobb?

Hur ofta serveras det baljvéxter i veckan?

Vad tycker foraldrarna om detta?

Hur ofta serverades baljvaxter for fem ar sedan?

Vad tyckte foraldrarna om detta da?

Vad ar det for baljvéaxter som serveras nu?

Hur tillagar ni baljvaxter?

Hur stor &r barnens acceptans gallande baljvaxter?

Vad tycker barnen om baljvéaxter? Vilka ar barnens favoritrétter dér baljvéaxter
ingar?

. Hur kan baljvaxters acceptans hos skolbarn forbattras? Kan detta forbattras genom

att de far mojligheten att provsmaka olika former av baljvaxter t.ex, linsbiffar,
bonrora, véaxtbaserade hamburgare?

Hur manga av barnen ar allergiska mot baljvaxter?

Hur &r det med din egen gillande géllande baljvéxter?

Hur vill du tillaga baljvaxter? Finns det nagra hinder i detta? Vad ar det i sa fall?
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Bilaga 5. CATA och enkatundersokningar
Bilaga 5.1. Skola A: CATA och enkatundersdkning

Tre matratter fran skolmenyn
Alder O Tjej O Kille

Baljvaxter tillhor familjen artvaxter. Till de vanligaste baljvaxterna hor kikarter, linser, bruna
bonor, svarta bonor, artor mm.

1. Biff Carribean (innehaller kikartor), serveras med currysas och kokt potatis.

Har du atit denna rétt tidigare? (0 Ja [INej
Om svaret ar nej, hoppa dver och ga vidare till fraga 2.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stammer 6verens med SMAKEN pa matratten (ett
eller flera alternativ):

O Kryddig O Matig 1 Skarp O Mild
O Smakrik O Smaklos O Acklig O Smarrig
O Sot O Salt 1 Frésch

Om du inte hittar nagot bland orden ovanfor kan du beskriva smaken med egna ord
pa raden nedan.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bést stdammer 6verens med
KONSISTENSEN (Kanslan i munnen) for matratten (ett eller flera alternativ):

CMijolig [(1Smorig CKramig CArtig
CIGrynig CISlat/len CIL&tt att tugga LIKrispig

OTjock konsistens [ Mjuk konsistens [ Rétt tuggmotstand
CIVattnig OTorr OO0 Kompakt
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Eller med egna ord.

Vad tycker du om Biff Carribean?

Jattegott

Gott

Varken gott eller illa

Illa

Jatteilla

SEIBIBIGIE®

2. Falafel, serveras med bulgur och vitlokssas (innehaller kikartor).

I ‘ =

Har du atit denna rétt tidigare? (1 Ja [INej

Om svaret ar nej, hoppa 6ver och ga vidare till fraga 3.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stammer 6verens med SMAKEN pa matratten:

1 Sét ] Salt CISyrlig ] Besk
[J Smaklgs [J Smakrik OAcklig CSmarrig
CIMild CISkarp CIFréasch

0 Kryddig ] Matig O Vitlékssmak

Eller med egna ord.

Kryssa de egenskaper som du tycker bast stdammer 6verens med
KONSISTENSEN (Kanslan i munnen) for matratten (ett eller flera alternativ):

OTjock konsistens [0 Mjuk konsistens [ Ratt tuggmotstand [Oljig

CIMjélig C1Smorig OKramig CJArtig
CGrynig CISlat/len CILatt att tugga CIKrispig

CIVattnig OTorr OO0 Kompakt
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Eller med egna ord.

Vad tycker du om falafel?

Jéttegott

Gott

Varken gott eller illa

Ila

Jatteilla

BOOOOO

3. Morotshollar, serveras med potatis, brunsas och lingonsylt (innehéller roda
linser och gula artor).

Har du &tit denna rétt tidigare? [J Ja [INej
Om svaret ar nej, hoppa dver och ga vidare till fraga 4.

Markera de egenskaper som du tycker bast stammer 6verens med SMAKEN pa matratten:

[0 Smakrik 0 Smaklds O Acklig O Smarrig
O Kryddig O Matig 1 Skarp O Mild
O Sot O Salt 1 Frésch

Eller med egna ord.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer Gverens med
KONSISTENSEN (Ké&nslan i munnen) for matrétten (ett eller flera alternativ):

CIMjélig C1Smorig OKramig CJArtig
Clgrynig CISlat/len CILatt att tugga CIKrispig

OTjock konsistens O Mjuk konsistens [ Rétt tuggmotstand
CVattnig OTorr 00 Kompakt
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Eller med egna ord

Vad tycker du om morotsbollar?

Jattegott

Gott

Varken gott eller illa

Illa

Jitteilla

0OHOOO

4. Baljvaxter smakar inte jattemycket i sig, men kan kryddas med vitlok,
ortkryddor, lime, curry, spiskummin eller chili. Man kan gora allt fran falafel,
hummus, bonrora, bonsallad och bonbiffar till kiké&rtspannkaka, linsbollar,
bonhamburgare och bongrytor av baljvéxter. (Livsmedelsverket, 2020).

Om du fick valja hur skulle du da vilja att baljvéxter tillagas och serveras hemma
eller i skolan?

Enkatundersokning om baljvaxter

1. Vilken ar din favoritratt dar baljvaxter ingar?
(Hemma eller i skolan)

Skriv bara en favoritratt med baljvaxter. Om det ar svart att komma pa nagon kan
listan med exempel pa baljvéxtratter nedan vara till hjalp. Om du inte har nagon
favoritratt med baljvéxter kan du hoppa dver denna fraga.

Linsgryta (innehaller réda linser)

Hummus (innehaller kikartor)

Biff Caribbean, serveras med currysas och kokt potatis (innehaller kikartor)
Falafel (innehaller kikéartor)

Chili Con Carne (innehaller vita bonor)
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Chili- och bongryta, serveras med ris (innehaller sojaférs och vitabonor)
Potatis- och sojafarslada (sjorovarlada) (innehaller sojafars)

Vegobullar (innehaller sojafars)

Vegetarisk schnitzel (innehaller sojabonor)

Morotshollar, serveras med ris, kokos och limesas (Innehaller réda linser och gula
artor)

Pa salladshord serveras ofta grona artor, artpesto, haricot verts (gréna bonor), vita
bonor och smorbénor (stora vita bonor).

2. Hur ofta dter du matréatter med baljvaxter en vanlig vecka?
[ Varje dag
] Fem eller sex ganger i veckan
O Tre till fyra ganger i veckan
O En till tva ganger i veckan
O Aldrig

3. Vad tycker du om baljvaxter?

Jattegott

Gott

Varken gott eller illa

I1la

SEBIBIGI®

Jatteilla

4. Var éter du baljvaxter?
O I skolan
L1 Hemma
[0 Hos kompisar
[J Pa restaurang, foodtruck eller snabbmatskedjor som t ex McDonald's.
O Andra stéllen (skriv pa raden nedan)

5. Vad vet du om baljvéxter?
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. Vad &r det basta med baljvaxter enligt dig?

. Vad &r det samsta med baljvéxter enligt dig?

. Om du blir serverad en matrétt av baljvaxter i skolan eller hemma som du aldrig
smakat tidigare, kommer du da att smaka den?

[(0Ja [ Nej

. Vad skulle fa dig att &ta mer baljvaxter?

Tack for Din medverkan!
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Bilaga 5.2 Skola B: CATA och enkatundersdkning
Tre matratter fran skolmenyn
Alder O Tjej O Kille

Baljvéxter tillhor familjen artvaxter. Till de vanligaste baljvéxterna hor kikérter, linser, bruna
bénor, svarta bonor, artor mm.

1 Chili con carne (innehaller vita bonor), serveras med ris/bulgur.
Har du atit denna rétt tidigare? (0 Ja [INej

Om svaret ar nej, hoppa 6ver och ga vidare till fraga 2.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stammer 6verens med SMAKEN pa matratten (ett
eller flera alternativ):

0 Kryddig ] Matig [ Skarp 1 Mild
1 Sét [ Salt ] Fréasch O Fyllig
0 Smakrik O Smaklos O Acklig O Besk

] Smarrig

Om du inte hittar nagot bland orden ovanfoér kan du beskriva smaken med egna ord
pa raden nedan.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer 6verens med
KONSISTENSEN (Kaénslan i munnen) for matréatten (ett eller flera alternativ):

CISmorig OMijolig OKramig OArtig
C1Sl&t/len CIGrynig CJL4tt att tugga CIKrispig
[0 Mjuk konsistens  [JTjock konsistens CJRatt tuggmotstand  CIFast
CTorr CVattnig 0 Kompakt

Eller med egna ord.

Vad tycker du om Chili con carne?
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Jattegott

Gott

Varken gott eller illa

Illa

Jatteilla

SEIBIBIGI®

2. Nudel wok (innehaller sojaprotein fran sojabona).
Har du &tit denna rétt tidigare? [J Ja [INej

Om svaret ar nej, hoppa éver och ga vidare till fraga 3.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer éverens med SMAKEN pa matréatten (ett
eller flera alternativ):

ClFrasch CISkarp COMild ] Besk
O Kryddig O Matig O Fyllig 0 Smarrig
CSyrlig O Salt O Sot

O Smakrik O Smaklos O Acklig

Eller med egna ord.

Kryssa de egenskaper som du tycker bést stimmer 6verens med
KONSISTENSEN (Kanslan i munnen) for matréatten (ett eller flera alternativ):

CIMj6lig C1Smorig CKramig OArtig
CGrynig CSlat/len CIL&tt att tugga CIKrispig
CITjock konsistens [0 Mjuk konsistens [0 Rétt tuggmotstand [CIFast
CIVattnig CTorr OO0 Kompakt

Eller med egna ord.
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Vad tycker du om Nudel wok?

Jattegott

Jatteilla

3. Tomat- ostlasagne (innehaller linser eller kikartor).
Har du atit denna rétt tidigare? [0 Ja CINej

Om svaret ar nej, hoppa dver och ga vidare till fraga 4.

Markera de egenskaper som du tycker bast stammer 6verens med SMAKEN pa matratten (ett
eller flera alternativ):

O Mild ] Matig ] Skarp ] Kryddig
OFyllig O Salt 1 Frésch O Sét
O Smakrik O Smaklds 0 Acklig OBesk

[J Smarrig

Eller med egna ord.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer Gverens med
KONSISTENSEN (Kénslan i munnen) for matrétten (ett eller flera alternativ):

CIMj6lig CKramig C1Smorig OArtig
Clgrynig CJLtt att tugga [ISlat/len LIKrispig
CITjock konsistens  [IRatt tuggmotstand [ Mjuk konsistens  CIFast
CVattnig 00 Kompakt OTorr

Eller med egna ord

Vad tycker du om Tomat- ostlasagne?
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Jattegott

Gott

Varken gott eller illa

Illa

Jatteilla

OO

4. Om du fick valja hur skulle du da vilja att baljvaxter tillagas och serveras
hemma eller i skolan?

Baljvéaxter smakar inte jattemycket i sig, men kan kryddas med vitlok, 6rtkryddor,
lime, curry, spiskummin eller chili. Man kan gora allt fran falafel, hummus, bonréra,
bonsallad och bonbiffar till kikartspannkaka, linsbollar, bénhamburgare och béngrytor
av baljvaxter. (Livsmedelsverket, 2020).

Enkatundersokning om baljvaxter

1. Vilken &r din favoritratt dar baljvéaxter ingar?

(Hemma eller i skolan)

Skriv bara en favoritratt med baljvaxter. Om det &r svart att komma pa nagon kan
listan med exempel pa baljvéxtratter nedan vara till hjalp. Om du inte har nagon
favoritratt med baljvéxter kan du hoppa 6ver denna fraga.

Chili Con Carne (innehaller vita bonor)

Cowhboysoppa (innehaller vita bénor)

Kikartsgryta med bulgur (innehaller kikéartor)

Tacos med sojafars, Anamma. (innehaller sojaprotein fran sojabona)
Nudel wok (innehaller sojaprotein, fran sojabona)

Tomat- ostlasagne (innehaller linser eller kikéartor)

Pa salladsbord serveras ofta réror med nagon form av baljvéaxt och edamamebonor.

Ovriga fragor (frdga 2-fraga 9) 4r samman som Skola A.
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Bilaga 5.3 Skola C: CATA och enkatundersdkning

Tre matratter fran skolmenyn
Alder O Tjej OKille

Baljvéxter tillhor familjen artvaxter. Till de vanligaste baljvéxterna hor kikérter, linser, bruna
bonor, svarta bonor, artor mm.

1. Markera de egenskaper som du tycker bast stammer 6éverens med SMAKEN for
matratten:

Sojakorvgryta serveras med pastaskruvar (innehaller sojabonor).

Har du atit denna rétt tidigare? (0 Ja [INej
Om svaret ar nej, hoppa dver och ga vidare till fraga 2.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer éverens med SMAKEN pa matréatten (ett
eller flera alternativ):

OKryddig L1Sot CSkarp OMild
OSyrlig OOSmaklés  CFrasch CIMatig
CISmakrik OSalt OAcklig CSmarrig

Om du inte hittar nagot bland orden ovanfér kan du beskriva smaken med egna ord
pa raden nedan.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer 6verens med
KONSISTENSEN (Kanslan i munnen) for matréatten (ett eller flera alternativ):

OMjolig CISmarrig OKramig OArtig
CGrynig CISlat/len CJL&tt att tugga CIKrispig
CTjock konsistens  COMjuk konsistens  CIRétt tuggmotstand

LTorr COKompakt

Eller med egna ord

Vad tycker du om Sojakorv?
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Jéttegott

Gott

Varken gott eller illa

Ila

Jatteilla

0OHOOO

2. Falafel med kokt potatis serveras med graddsas & lingonsylt (innehaller
kikartor).

Har du atit denna rétt tidigare? (0 Ja [INej

Om svaret ar nej, hoppa dver och ga vidare till fraga 3.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stammer 6verens med SMAKEN pa matratten:

COKryddig 1Sot [CISkarp CIMild CSmarrig
CSyrlig OOSmaklés  CFrasch CIMatig
CISmakrik CSalt OAcklig OBesk

Om du inte hittar nagot bland orden ovanfor kan du beskriva smaken med egna ord
pa raden nedan.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer 6verens med
KONSISTENSEN (Kaénslan i munnen) for matréatten (ett eller flera alternativ):

OMjolig CISmorig OKramig CArtig
CGrynig [ISlat/len [JLatt att tugga OIKrispig
CTjock konsistens  [IMjuk konsistens IRt tuggmotstand

CTorr COKompakt IO0ljig

Eller med egna ord.

Vad tycker du om Falafel?
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Jéttegott

Gott

Varken gott eller illa

Ila

Jatteilla

0OHOOO

3. Art-, citron- & mintabiffar serveras med kokt potatis & dillmajonnés.
(Innehaller grona artor)
Har du atit denna rétt tidigare? (0 Ja [ Nej

Om svaret ar nej, hoppa 6ver och ga vidare till fraga 4.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast staimmer 6verens med SMAKEN pa matratten (ett
eller flera alternativ):

OKryddig L1Sot CSkarp OMild
OSyrlig OSmaklés  CFrasch COMatig
CISmakrik OSalt OAcklig OSmarrig

Om du inte hittar nagot bland orden ovanfor kan du beskriva smaken med egna ord
pa raden nedan.

Kryssa i de egenskaper som du tycker bast stimmer 6verens med
KONSISTENSEN (Kaénslan i munnen) for matréatten (ett eller flera alternativ):

COMjolig CISmorig OKramig OAurtig
CGrynig [ISlat/len [JLatt att tugga OIKrispig
CTjock konsistens  [CIMjuk konsistens  [JRatt tuggmotstand

CTorr COKompakt

Eller med egna ord.

Vad tycker du om Art-citron- & mintabiffar?
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Jéttegott

Gott

Varken gott eller illa

Ila

Jatteilla

BOOOOO

4. Baljvaxter smakar inte jattemycket i sig, men kan kryddas med vitlok, értkryddor,
lime, curry, spiskummin eller chili. Man kan gora allt fran falafel, hummus, bonréra,
bonsallad och bonbiffar till kikartspannkaka, linsbollar, bénhamburgare och béngrytor
av baljvaxter. (Livsmedelsverket, 2020).

Om du fick valja hur skulle du da vilja att baljvéxter tillagas och serveras hemma eller
i skolan?

Enkatundersokning om baljvaxter

1. Vilken ar din favoritratt dar baljvaxter ingar?
(Hemma eller i skolan)

Skriv bara en favoritratt med baljvaxter. Om det &r svart att komma pa nagon kan
listan med exempel pa baljvéxt ratter nedan vara till hjalp. Om du inte har nagon
favoritratt med baljvéxter kan du hoppa dver denna fraga.

Gulaschsoppa med linser, serveras med graddfil & mjukt brod (innehaller linser)
Bongryta med smak av curry, serveras med kokt potatis (innehaller bénor)
Falafel, serveras med tomatsas & spaghetti (innehaller kikéartor)

Gratang med bonor och gronsaker (innehaller bonor)

Soja Kebabgryta, serveras med ris (innehaller innehaller sojabonor)

Soja Kebab i pita (innehaller sojabonor)

Morot- & linssoppa med smak av ingefara (innehaller linser)

Klassisk halv special med sojakorv (innehaller sojabdnor)
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Vegoburgare, serveras med klyftpotatis (innehaller sojafars)
Pa salladsbord serveras grona értor, edamamebadnor, vita bonor och kidneybdnor.

Ovriga fragor (fraga 2-fraga 9) 4r samman som Skola A och Skola B.
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