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Férord

Vem dr Marianne Pipping Ekstrém? Norrlindska, vinterbadare, folkdansare,
en som alltid har inslag av r6tt 1 sin klddsel dr ndgra svar bland manga mdjliga.
Sjilv beskriver hon sig som “ordkramare”. I denna skrift dr det dock Marianne
som matforskare som stdr i centrum. “Fran teg till tallrik till tarv” dr rubriken
pé hennes eget kapitel i denna bok och i sin forskargirning har hon intresserat
sig for att beskriva maten i dess olika sammanhang — sociala och kulturella
savil som materiella. Utgdngspunkten f6r Marianne har varit att ’mat dr mer

an mat”.

Vil férankrad 1 praktiken i hemmakdk och ”skolkék™ — Marianne bérjade sin
yrkeskarridr som skolkéksldrarinna — har hon gradvis fordjupat de systematiska
och teoretiska kunskaperna om matens roll i liv och samhille. Hon disputerade
1990 1 Umea och i avhandlingen, Kost, £lass och kin, behandlades arbetsfor-
delning och mathallning 1 hushall inom en sociologisk ram. I ett av sina
senaste arbeten (fran 2013) dr det en ung boxares forestillningar om mat och
matchresultat som ér i fokus. Marianne har bredd!

Det dr nagot av en paradox att Marianne, som vid 80 drs alder forefaller vara
fylld av ungdomlig energi och entusiasm, i det akademiska sammanhanget alltid
varit ”f6r gammal”. Hon var 57 dr nir hon disputerade i sociologi och 67 nir
hon blev docent i hushéllsvetenskap. Ett par ganger dr hon bedémd som pro-
fessorskompetent, men hennes alder omdjliggdr fast universitetsanstillning
och i regelverket finns dd ingen mojlighet till formell befordran. Detta har inte
hindrat Marianne att fullgra professorsuppgifter genom att forska, handleda
och foreldsa bade vid Géteborgs universitet och vid Restaurang- och hotell-
hégskolan, campus Grythyttan, Orebro universitet dir hon pa olika sitt bidra-
git till kvalitetsarbete och akademiskt skrivande.

Marianne startar sin akademiska bana inom sociologidmnet, men bidrar till
uppbyggnad av hushallsvetenskap (nu kostvetenskap) som forsknings- och
forskarutbildningsimne vid Goteborgs universitet och maltidskunskap vid
Orebro universitet. Aven i det nordiska sociologiska samarbetet om mat har
Marianne en sjilvklar position och medverkar i att kartligga nordiskt mal-
tidsmonster, den senaste omgangen nu under publikation.

”Mat dr mer dn mat” dr Mariannes devis, men det dr ocksa ett grundantagande
for mdnga av de forskare, fran olika akademiska discipliner, som intresserat sig
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for att utveckla den systematiska kunskapen om den sociala betydelsen av mat,
dtande och maltidsarrangemang. I denna krets har Marianne varit en vilkind
gestalt under flera decennier och nir hennes 80-irsdag nirmade sig 2014 var
det naturligt att uppmirksamma hennes roll. Den 25 augusti detta dr anordna-
des vid Mariannes “hemmainstitution” vid Géteborgs universitet som en hyll-
ning ett jubileumssymposium, dir presentationer av aktuell matforskning ut-
gjorde fédelsedagspresenten.  Sjilvfallet ingick en licker, niringsriktig och
ekologiskt héllbar lunch tillagad och serverad av kompetenta kollegor och stu-
denter.

Foreliggande antologi dr en ungefirlig motsvarighet till den breda bild av d4m-
net som presenterades vid hyllningsdagen. Aven om texterna samlats pa detta
sitt 1 forsta hand fOr att hedra Marianne sa hoppas vi att arbetet kan fylla ocksa
andra syften. Hir finns i ett sammanhang olika delar av den vetenskapliga mat-
forskningen som annars kanske inte sa ofta kopplas till varandra och vi hoppas
att det kan ge inspiration till ytterligare férdjupning och breddning av kun-
skapsutvecklingen. Ett ytterligare syfte med antologin dr att den kan anvindas i
utbildningen och dir redan frin bérjan ge studenter en inblick i hur man kan
torstd mat och maltider pa manga olika sitt.

Varsdgod, och njut av det smérgasbord som mat- och maltidsforskningen 2015
serverat!

Kapitlen

Forst ut dr Marianne Pipping Ekstrom sjilv. 1 kapitlet fran Fran teg till tallrik till
tarv beskriver hon hur hon, med “tallriken i centrum” utvecklat synen pa och
presentationen av sitt forskningsomrdde. Det handlar om att se maten som en
del i ett komplext resurshushdllningssystem.

1 nista kapitel tar Christina Fjellstrim, professor, Institutionen for kostvetenskap,
Uppsala universitet, begreppet ’skafferiet i huvudet” (ocksd en av Mariannes
idéer) som utgingspunkt for en reflektion dver hur genuskopplingen av ansva-
ret f6r maten har férindrats Gver tid och i varje fall blivit mindre sjilvklart.

Karin Hjdilmeskog, som ir universitetslektor vid Institutionen fér pedagogik,
didaktik och utbildningsstudier, Uppsala universitet, anvinder begreppen
outsourcing, insourcing och resourcing for att, i1 kapitel tre, diskutera en pa-
gaende forandring av hushallsarbetets former.
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I det fjarde kapitlet tas aspekter av aldrande upp. Det dr Helene Brembeck, pro-
fessor, Centrum f6r konsumtionsvetenskap, Goteborgs universitet, som undet-
s6kt hur formerna f6r matink&pen anpassas till en dldrande kropp.

Kapitel fem beskriver nigra samtida bilder av mat — hur maten kénsbestims,
vad skolmaltiderna betyder och hur ungdomars forsta trevande utformning av
sjalvstindiga matvanor ter sig. Ann Parinder och Hillevi Prel] ir bada universi-
tetslektorer vid Institutionen foér kost- och idrottsvetenskap, Goéteborgs
universitet och Inga Wernersson ir professor i utbildningsvetenskap vid
Hégskolan Vist.

Jette Benn arbetar pa Institut for uddannelse og padagogik, Aarhus Universitet
och betonar i kapitel sex vikten av en “matbildning” som ger manniskor méj-
lighet att sjdlvstindigt och vilgrundat gora sina val i det alltmer komplexa ut-
budet av livsmedel.

Med exempel fran en rad egna studier diskuteras 1 kapitel sju tendensen att
anvinda forenklade, svart-vita, principer for kostval. Forfattare dr Christina
Berg, docent, Stefan Pettersson, universitetslektor och Jenny Rendahl, doktorand,
samtliga vid Institutionen fér kost- och idrottsvetenskap, Goteborgs
universitet, och de drar slutsatsen att det dr viktigt att ha kunskap om hur
minniskor tinker om mat om man ska kunna paverka vanor.

I kapitel atta diskuterar Christel Larsson, professor vid Institutionen for kost-
och idrottsvetenskap, Géteborgs universitet, problemen med att mita barn och
ungdomars ndringsintag pa ett korrekt sitt. Bland annat diskuteras méjligheten
att for dndamalet anvinda digitala verktyg som t ex smarta telefoner.

Richard Tellstrom, docent vid Restaurang- och hotellhégskolan, Orebro
universitet, tar i sitt kapitel, det nionde, upp en friga om vetenskapliga metoder
1 matforskning. Hur man g6ér man reliabla “matintervjuer”?

Agneta Sjoberg och Lena Gripeteg, docent respektive universitetslektor vid
institutionen for kost- och idrottsvetenskap, Géteborgs universitet ger i kapitel
tio, med forsta exempel frin Linné pa 1730-talet, en tillbakablick pa hur man i
Sverige 1 olika tider gett och ger kostrad.

Professor emetita Helena Shanabhan, vid institutionen fér kost- och idrotts-
vetenskap, Goteborgs universitet argumenterar i kapitel elva for vikten av att vi
behéver 6ppna den “svarta 1ada” som de privata hushéllen utgér i relation till
héllbar utveckling. Det innebdr att vi behdver skaffa kunskaper om hur och
varfér hushéll/ familjer formar sina vanor. Forskningen ér lika aktuell idag som
nir den genomférdes £6r tio dr sedan.
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Det tolfte kapitlet, av Anna Post och Kerstin Bergstrom universitetslektorer fran
Institutionen for kost- och idrottsvetenskap, Géteborgs universitet handlar om
hur olika aktérer inom midltidsservice forhaller sig till hallbar utveckling och
hur kunskap om detta kan formas.

Mia Prim har skrivit kapitel 13, och hon ér universitetslektor vid Institutionen
for kost- och idrottsvetenskap, Goteborgs universitet. Detta kapitel presenterar
en modell f6r hur skolmaltider kan goras till positiva upplevelser.

Aven i kapitel 14 presenteras en modell, HESSE, av en grupp vid Institutionen
tor kost- och idrottsvetenskap, Goéteborgs universitet. Gruppen bestir av
Kerstin Bergstrom, universitetslektor; Lena Jonsson, -lektor; Britt Lerneby, -adjunkt;
Apnna Post, -lektor; Barbara Rosengren, -adjunkt; Annica Strandh Johansson, -adjunkt
och kapitlet beskriver hur modellen HESSE kan anvindas av medarbetare i
storskalig maltidsproduktion for att ”problematisera och virdera matens olika
egenskaper” och na maltider av hég kvalitet.

Cecilia Magnusson Sporre dr doktorand i maltidskunskap vid Restaurang- och
hotellhégskolan, Orebro universitet. Hon behandlar i kapitel 15 modellen
FAMM - Five Aspects Meal Model — som anvinds bade som teoretiskt ram-
verk och som stéd for praktisk tillimpning i maltidsplanering inom maltids-
sektorn.

Jesper  Johansson, universitetsadjunkt vid Restaurang- och hotellhégskolan,
Orebro universitet, beskriver i kapitel 16 kockarnas plats i utvecklingen av
gastronomi och maltidskunskap till ett akademiskt dmne och ett forsknings-
omrade.

Det alltmer frekventa utedtandet dr i fokus i kapitel 17 och Inger M Jonsson,
docent vid Restaurang- och hotellhdgskolan, Orebro universitet, behandlar
olika aspekter fran savil gist- som arbetsmiljoperspektiv.

Kapitel 18 redovisar en undersékning om hur matvanorna i de nordiska
linderna forindrats Gver 15-arsperioden fran 1997-2012. Lotte Holw professor,
Thomas Boker Lund forskarassistent och Drude Skov Lauridsen forskningsassistent
train Képenhamns universitet, Jukka Gronow professor, Nina Kahma doktorand
och Johanna Mdfkeli professor och Mari Niva forskare, vid Helsingfors
universitet, samt Unni Kjernes forskare fran National Institute for Consumer
Research, Oslo, utgdr den stora sociologiska projektgrupp som arbetat med
detta.

Slutligen, i kapitel 19, introducerar Torbjorn Bildigard, docent vid Institutionen
tor socialt arbete, Stockholms universitet, begreppet alimentalitet som refererar

10
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till ... en realitet bestdende av kollektiva ideer om mat och dtande”. I kapitlet
gors en jaimforelse mellan Frankrike och Sverige.

Goteborg mars 2015

Kerstin Bergstrom, Inger M Jonsson, Hillevi Prell, Inga Wernersson och
Helena Aberg
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Fran teg till tallrik till tarv

Marianne Pipping Ekstrém®

”Det ddr var vil vildigt banalt! Din inledande féreldsning om resurshushallning
var ju inte nagot nytt. Men sedan, nir du tog upp om forskningen och vad som
hint under 1900-talet, det var intressant.”, sdger en student till mig efter fore-
lisningens slut.

Scenen var denna: jag befann mig i en foreldsningssal och holl en tvatimmars
foreldsning om mitt forskningsfilt och férsdkte placera in filtet historiskt och
vetenskapligt. Och jag gjorde det pd mitt vanliga sitt; “krita och rita” pa white
board.

Ahorarna vid detta tillfille var studenter frin olika utbildningsprogram i
Grythyttan, Orebro universitet; kulinarisk kock, sommelier och “hotellare”,
vidare studenter fran kursen i maltidsekologi och studenter frin gastronomiska
programmet i Umed. De sistnimnda hingde med pa link. Det skulle naturligt-
vis lika girna kunnat vara en fOrelisning i Géteborg, for studenter pd
institutionen for kost och idrott. Den kritiska studenten hérde hemma i kursen
miltidsekologi, ddr resurshushéllning dr ett centralt tema. P4 ett plan kan jag
tycka att hen, liksom andra i tidigare kurser, skulle ha kunnat finna det intres-
sant att koppla arbetsdelning, genus, kultur etc. till ett resurshushallnings-
system. Men sa var det inte denna gang. Eller snarare; det jag beskrev om sjilva
kretsloppet var sa sjilvklart, att forelisningen slog in dérrar som redan var
Oppna for denna student.

Kritiska studenter dr sjilvklart jobbiga att m&ta, men pd samma gang ir det
mycket lirorikt. Man tvingas tdnka efter. Jag har ocksa lirt mig att det inte all-
tid dr det, som ens elever dr mest n6jda med, som “gar hem”. Snarare tvirt om
— det som skaver gor intryck.

Vad var det jag ritade pa tavlan?
Vad var det jag forsokte diskutera med studenterna? Under manga ir har jag
anvint, och allteftersom utvecklat figuren “Frin teg till tallrik till tarv’...”

Marianne Pipping Ekstrém, docent Géteborgs universitet.

13
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(Figur 1). Ursprunget till denna figur har jag himtat frin en konferens anord-
nad av Forskningsridsnimnden (FRN). Den hélls 1 Stockholm, Hisselby slott i
maj 1986. Linge, linge tinkte jag inte alls pa den, men sa borjade jag ta upp
figuren i mina féreldsningar kring matkultur. En kollega paminde mig nyligen
om att den finns omnidmnd i min avhandling (Ekstrom, 1990, s 13), vilket jag
helt hade glémt bort. En av ledarna vid FRN:s konferens 1986 skissade vid en
sammanfattning av konferensenen en bild éver forskningsomradet. ”Sitt tallri-
ken i centrum”, sade han och ritade en stor ring mitt pa tavlan. Med tallriken
som utgangspunkt framtridde tvd stora forskningsfilt. Livsmedelsforskning
och niringsforskning. Livsmedels-forskning omfattade dd, menade han, allt
fran teg till tallrik och ndringsforskning allt frin maten pd tallriken fram till
dess uppdelning i niringsimnen i minniskokroppen. Bilden da (Figur 1) var
timligen enkel: fran Teg till Tallrik till Tarv.

@

Teg Tallrik Tarv

Livsmedelsforskning Niringsforskning

Figur 1. Fran Teg till Tallrik till Tarv. Tva forskningsomraden: Livsmedelsforskning
och Naringsforskning. Skiss vid symposiet Forskning kring Maten, makten och
manniskan, 29 maj 1986.

FRN:s uppdrag vid denna tid var att initiera och stddja f6r samhillet viktig
forskning” (FRN, 1987 s. 3). Ett viktigt omridde var livsmedelssektorn, inte
minst ett omrade som kallades ”Mat som social faktor”. Frigor om inlirning
och &verforing av kostvanor, matkultur, matens sociala miljé och samband
mellan mat och livskvalitet visade sig vid FRN:s inventering (Maten, makten
och minniskan 1980) vara relativt outforskade omraden. Detta var ett vitt falt
pa forskningskartan f6r 30 dr sedan.

Niir jag presenterar figuren i foreldsningssammanhang, brukar jag siga att jag dr ordkramare,
girna vill anvinda och bevara gamla ord. Tarv dr ett gammalt ord fér avforing, bajs;
substantivet tarv betyder behov, krav; verbet tarva betyder behdva, kriva.

14
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Forskningen och figuren utvecklas

Under érens lopp har figuren utvecklats mer och mer vid mina foreldsningar.
Niista steg var att visa var “min forskning” befinner sig. Detta markerades med
Kylskap och Gaffel och illustrerade att mitt forskningsomrade var avgrinsat till
mat- och maltidsproduktion i hemmet. Dock har jag ocksa intresserat mig for
en viss utvikning till att dven underséka vem som handlade hem maten, hur
detta forhandlades eller bestimdes. Tidsstudier, till exempel den svenska tids-
anvindningsunderstkningen, kom till god hjilp hir (SCB 2003, 2013). Marke-
ringen att min forskning slutar vid gaffeln dr ett sitt att illustrera att jag inte
studerar vad som sviljs ner. Det jag, och senare dven mina nordiska sociologi-
kolleger undersokt i forskningsprojekten om matvanor i Norden dr: mat och
dryck, var man sitter, vem man dter tillsammans med, hur linge maltiden varar,
vem som lagat maten etc. Inledningen i fragebatteriet, enkidten, i de tvd not-
diska studierna édr: ”Vad at du igar?” (Kjernes, 2001; Holm et al., 2015).

TeQ e Kylskap Gaffel e Tarv

Figur 2. "Min forskning”. Fran kylskap till gaffel. Genus och klass.

Med aren och med nya kontakter och idéer har min forskning utékats till att
inte bara handla om hushallets matvanor, frigor om vem som gor vad och
varfor, utan vidgats till att dven omfatta storhushallet och det expanderande
restaurangomradet. Den totala bilden av produktion, distribution och kon-
sumtion dr anvindbar dven i dessa sammanhang, se Figur 3. Sjilva tallriken har
ibland, och med ritta ifragasatts. Det kan vara en plastbricka, en take-away-
mugg, en korv med bréd. Det kan ocksa vara ett bananblad.

Genusperspektiv och klassperspektiv kan appliceras pa forskningen om “fran
kylskdp till gaffel”. Exempel pa detta finns i Kost, klass och kén (Ekstrém,
1990) men dven i senare artiklar (Pipping Ekstrom & First, 2001; Holm et al.
in press).

15
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En betydelsefull férindring 1 min forskning skedde vid flytten frin Umed
universitet dir jag var knuten till sociologi och genusforskning. Flyttlasset 1994
gick till Goéteborgs universitet och institutionen for sléjd och hushills-
vetenskap (IHu). Dir vixte en betydelsefull forskning kring resurshushéllning
fram. Den leddes av Helena Shanahan och hon knét dven mig till denna forsk-
ning i en rad projekt (Pipping Ekstrém & Shanahan, 1999; Shanahan et al.,
2003). Den forsta avhandlingen vid institutionen pa det omridet var Helena
Abergs. Den kom ar 2000.

Under dren har fler detaljer tillkommit i figuren, som vuxit fram genom fore-
lisningar. Exempel dr de olika stegen av produktion, distribution och kon-
sumtion. I den utvecklade figuren framtrider tre produktionsfilt: Produktion
av livsmedel, Produktion av mat och maltider och Produktion av energi och
minskligt liv. Ett viktigt tilligg 4dr bilden av ett kretslopp, med dterféring av
restprodukter (illustreras genom pilarna) i alla faser av produktionsprocessen
(Figur 3).

@ 1
Teg e Kylskap Gaffel e Tarv

Livsmedel Mat och maltider Energi och liv
Produktion Produktion Distribution
Distribution Distribution Konsumtion
Konsumtion Konsumtion Produktion

) v v v v v 7

) €« €« €« €« €« €«

Figur 3. Fran teg till tallrik till tarv och ater till teg. Resurshushallning i alla led. Ett
kretslopp.

Figuren ger moijlighet till méanga reflektioner vid foreldsningar; sa kan man till
exempel diskutera produktions-, distributions- och konsumtionsprocesserna ur
ett klass- eller genusperspektiv. Vem gbr vad, var och ndr? Vem bestimmer
vad, var och nidr? Allt detta kan ses ur savil makro- som mikroperspektiv. Det
kan handla om allt fran regelverk till arbetsférdelning. Vilka globala och lokala

16
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bestimmelser finns? Hur ser det ut i det lilla privata hushillet? Vem bestimmer
Over restaurangmenyn, vem lagar maten, vem skoter sopsorteringen och hur
gors den?

Figuren (Figur 1), som nir den ursprungligen skissades vid FRN:s konferens
19806, endast omfattade tvé filt, livsmedelsforskning och niringsforskning, har
sdledes utvidgats till att omfatta resurshushallning och inte minst det nya faltet
mat- och maltidsproduktion. Maltidsproduktion studeras natutligtvis ur pro-
duktionstekniskt perspektiv och nutritionsperspektiv, men dessutom ur socialt
perspektiv: mat och maltid som social faktor, som kulturfaktor, som ett viktigt
kitt i samhillssystemet (Figur 3). Forskningsradsnimndens rapport (1980) och
symposiet om forskning kring Maten, makten och minniskan (Bick, 1987)
visade att det ”inte fanns nagon rimlig relation i omfattning mellan 4 ena sidan
biologisk och 4 andra sidan beteende- och samhills-vetenskaplig forskning pa
livsmedelsomradet. Detta sags som en allvarlig brist” (Ekstrém 1990, s. 13).

Figurens utveckling, fran 1980-talets T — T — T (Figur 1) med livsmedels- och
néringsforskning i fokus, till 2010-talets forskning (Figur 3), visar hur forsk-
ningen pa matomradet férindrats och expanderat. Den omfattar nu studier av
savil resurshushallning som av matens kulturella och sociala faktorer. Det vill
sdga: precis det som Onskades i rapporten Maten, makten och minniskan fér
30 ar sedan och som var inledningen och starten pd min egen forskarbana. En
bild fran 2014 (Figur 4) far illustrera den komplexitet som i dag priglar forsk-

ningsomradet.
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Mp ForskVING

AT Som SocaL
K

Figur 4. . "Krita och rita pa whiteboard”. Foto taget vid en férelasning i Goéteborg,
Grythyttan eller Umea hosten 2014.

Referenser

Ekstrom, M. (1986). Mat som social faktor. Nagra resultat frin undersdkningen om barn-
familjers matvanor. I Forskningsradsnimnden, L. Biack (Red.) Forskning kring Maten, makten och
manniskan. (1987). Symposium om FRN:s program for livsmedelsforskning 1980-1986, s. 124-
127.

Ekstrom, M. (1990). Kost, klass och kin. Doktorsavhandling, Umea Studies in Sociology 98.
Umea: Sociologiska institutionen, Umed universitet.

Forskningsradsndmnden. (1987). Forskning kring Maten, makten och manniskan. Lennart Bick
(red.). Symposium om FRN:s program for livsmedelsforskning 1980-1986.

Holm, L., Skov Lauridsen, D., Gronow, J., Kahma N., Kjernes U., Boker Lund- T., Mikeld J.,
& Niva, M. (2015). The food we eat in Nordic countries — some changes between 1997 and
2012. T K. Bergstrém, I. M. Jonsson, H. Prell, I. Wernersson & H. Aberg (Red.), Mat dr mer in
mat. Mat och maltider i sambdllsperspeketiv (Kostvetenskap rapport 2015:1) (s. 229-248). Goteborg:
Institutionen for kost- och idrottsvetenskap, Goteborgs universitet.

Holm, L. Pipping Ekstrom, M., & Boker Lund, T. (In press). Who is cooking the dinner?
Changes in the gendering of cooking in the Nordic countries from 1997 to 2012. Food, Culture
and Society.

18



Pipping Ekstrém Fran teg till tallrik till tarv

Kjaernes, U. (Red.) (2001). Eating Patterns. A Day in the Lives of Nordic Pegples. Lysaker, Norway:
SIFO. Report no 7.

Forskningsradsndmnden (1980). Maten, makten och mdinniskan. Rapport frain FRNs arbetsgrupp
for Livsmedelsproduktion, konsumtion och kostvanor.

Pipping Ekstrom, M., & Shanahan, H. (1999). Ekologisk mat i hushéllens vardag. I K.
Ekstrtom & H. Forsberg (Red.) Den flerdimensionella konsumenten, s. 147-167. Goteborg: Tre

Bocker.

Pipping Ekstrém, M., & L’orange Fiirst, E. (2001). The Gendered Division of Cooking. In U.
Kjernes, (Red.). Eating Patterns. A Day in the Lives of Nordic Peoples. (s. 213-234). Lysaker,
Norway: SIFO. Report no 7.

Shanahan, H., Carlsson-Kanyama, A., Offei-Ansah, C., Ekstrém, M. P., & Potapova, M.
(2003). Family meals and disparities in global ecosystem dependency. Three examples: Ghana,
Russia and Sweden. International Jonrnal of Consumer Studies. 27 (4), s. 283-293.

SCB 2003 Tid for vardagsliv. Kvinnors och mins tidsanvindning 1990/ 91 och 2000/ 01.
SCB (2013). Nu fir tiden. En undersikning om svenska folkets tidsanvindning ar 2010/ 11.

Aberg, H. (2000). Sustainable waste management in households — from international policy to everyday
practice: experiences from two Swedish field studies. (Doctoral thesis, Goteborg studies in educational
sciences. 150). Goteborg: Acta Universitatis Gothoburgensis.

19






Fjellstrom ”Skafferiet i huvudet” — ett fenomen under omvandling?

"Skafferiet i huvudet” — ett fenomen under forvandling?
Matlagning och status i ett historiskt perspektiv

Christina Fjellstrém’

Forsta giangen jag triffade Marianne EkstrOm (senare Pipping Ekstrom), som
jag kommer ihag det, var pa Odalgirden utanfér Uppsala i slutet av 1980-talet
och troligtvis 1987. Hindelsen i friga var ett symposium arrangerat av
Forskningsridsndimnden (FRN) i samband med det &vergripande projektet
Maten, Makten och Minniskan till vilket vi bida hérde och finansierades av. Vi
disputerade bada 1990 tack vare FRN. Mariannes avhandling landade 1 titeln
Kost, klass och kén under det att min fick titeln Drommen om det goda livet.
Marianne disputerade i sociologi, jag i etnologi men i bada arbetena fanns in-
slag av nutrition. Medan min avhandling handlade om mat och niring ur ett
historiskt perspektiv behandlade Ekstréms matvanor i hushallet och hur kvin-
nor och min hanterade, virderade och funderade kring den dagliga maten och
de dagliga maltiderna. Detta var forsta gingen nagon i en svensk avhandling sa
klart uttalade att det fanns skillnader mellan mins och kvinnors mat — inte
deras niringsintag utan deras syn och upplevelse av mat och maltider och lika-
vil som hur hushallsarbetet férdelades mellan min och kvinnor. Att kvinnor
hade ansvaret for familjens mat var en sjdlvklarhet, men att ndgon analyserade
detta och skrev fram det - det var nytt. Samma dr jag fOrsta gingen motte
Marianne pa Odalgirden (1987) och konfronterades med genusaspekter pa mat
och miltider sdg en virmlindsk pojke dagens ljus. Nicklas Neuman blev min
forsta manliga doktorand och tillrdga pa allt den forste doktoranden i Sverige
som pd allvar f6rt in maskulinitetsteorier i matforskningen. Jag kommer 1 det
foljande reflektera 6ver Marianne Ekstréms banbrytande forskning om mat
och genus i den svenska kontexten, och detta kunskapsomrades betydelse f6r
vad Nicklas Neuman kan komma att bidra med knappt tre decennier senare

inom samma kontext.

Marianne Ekstrom 4r en mistare pa att leka med orden och att anvinda meta-
forer — lids bara hennes introduktion i avhandlingen dir hon liknar invitationen
till sociologin som ett gistabud och arbetet med sin avhandling som produk-
tionen av den offentliga maltiden. Precis som Simone de Beauvoir har hon

Christina Fjellstrém, professor, Institutionen f6r kostvetenskap, Uppsala universitet.
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diskuterat hushallsarbete som ett sisyfosarbete som upprepar sig dag efter dag.
Det tar aldrig slut, och det dr kvinnans lott i livet. Eftersom det inte finns en
”Magica de Hex”, som Ekstrom brukar papeka, som svingar sitt spé och lagar
maten, dukar bordet eller tar bort efter maltiden méste “ndgon” i hushillet
gora detta sisyfosarbete och denna nagon utgérs generellt sett av en kvinna.
Atminstone har det varit si i det flesta kulturer och dven i var till dags dato.
Genom sina talande beskrivningar och malande bilder har Marianne synliggjort
mat ur ett genusperspektiv. I avhandlingen anvinder hon konceptet socialt kon
och nimner bara kort begreppet genus, men som Marianne sjilv deklarerat i ett
senare skede sd skulle hon — om hon skrivit avhandlingen idag — anvint sig av
begreppet genus. Hon skriver om minniskorna, maten och arbetet i hushillet
och kampen, eller férhandlingen, som dér forsiggiar och det dr denna kamp och
denna dagliga férhandling som gett och ger upphov till kvinnors och mins
sociala positioner relaterat till detta omrade. Kort sagt har hon gett oss en for-
stdelse for den kénade maten i den svenska hushalls-kontexten.

Soren Jansson diskuterar det som han kallar den kulturellt enkénade bonde-
kulturen (Jansson, 1999), utifran historikern Thomas Laqueurs teori om pro-
cessen fran enkoénssambhille 1 férmodern tid till tvikdnssambhille i senmodern
tid, och hur detta paverkat de svenska jimstilldhetsidealen. Jansson visar hur
det kvinnliga och manliga kénet i det dldre svenska agrara samhillet inte sags i
form av en artskillnad utan snarare som en gradskillnad. Hans argument bygger
pa de grinsoverskridande vardagliga praktiker som avspeglas i denna sam-
hillstruktur liksom att sjdlvhushillets ekonomi aldrig var uppdelad i en tydligt
produktions- respektive reproduktionssfir. Allt 6verlappade men hingde sam-
tidigt samman. Som exempel pd grinséverskridande vardagliga praktiker
nidmns att kvinnor kunde 6verta miéns arbeten pa filten, att dnkor blev huvud-
ansvariga for hela gardens skétsel, att unga pojkar kunde ta Gver barnpassning i
brist pa unga flickor i hushallet, att gamla min kunde assistera kvinnorna i
tridgardslanden mm. Flygare (1999) visade 1 sin avhandling att detta synsitt
fanns kvar i svenska familjejordbruk dnnu under 1900-talet. Flygare skriver att
kvinnor inte utestdngdes frin manliga arbetsuppgifter men att de utférde syss-
lor med ldgre status medan Jansson formulerar det som att kvinnor sigs som
andra klassens mdn snarare dn att de tillhérde en visensskild sfir i det dldre
agrarsamhillet. Flygare och Jansson understryker att kvinnor kunde gora
samma saker som min om si behdvdes, liksom min kunde utféra vissa, men
inte alla, kvinnosysslor. Flygare framhaller dock att det var just hemmet som
arbetsplats som varit stingd f6r médnnen och att de tog avstind fran de tradi-
tionellt kvinnliga sysslorna. De traditionellt kvinnliga sysslor som de avser var
bland annat omvardnad och tillsyn av smd barn. Janssons analys dr att det “’var
med andra ord inte bonden i egenskap av manligt kén som holl sig borta fran
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vissa specifikt kvinnliga sysslor utan bonden i egenskap av husbonde och “fullgod”
man ” (Jansson, 1999 s. 44). Som jag tolkar det innebidr detta att det dr den
sociala positionen som konet hade snarare dn konet i sig som var avgérande
t6r vad min respektive kvinnor kunde gora.

Till aktiviteter som klassats som traditionellt kvinnliga hor givetvis dven ansvar
och tillredning av mat och maltider i hemmet. Dessa sysslor har dock vare sig
Flygare eller Jansson visat som exempel pa en grinséverskridande syssla f6r det
manliga konet. Inte heller ser jag tecken pé det i det historiska material som jag
analyserade i min avhandling (Fjellstrom, 1990) som delvis behandlar perioden
strax fore och efter sekelskiftet 1900, eller i mina pdgaende projekt om mat och
miltider under samma tidsperiod. Under jaktturer, fisketurer, vid arbete i sko-
gen var det dock mdjligt f6r min att laga mat eller tillreda mat, men inte i
hemmet. Det kan jimféras med Janssons diskussion om att mannen tidigare
associerades med drag av relativ franvaro”, dvs. frin hemmet. I dylika situa-
tioner ser jag i det historiska materialet att matlagning kunde vara accepterad
som en manlig aktivitet. Darfér blir min konklusion att mat och matlagning har
setts som en syssla som min pa grund av sitt kon inte kunde ta sig an i hem-
met, oavsett vilken social position de hade, didremot i sammanhang dir inte
kvinnor fanns att tillga.

Eller var det kvinnorna som ansdg att minnen inte kunde ta sig an denna
syssla? En kvinna som inte lagade mat at sin man var ingen riktig kvinna — det
var sd informanter i min studie om mat i historisk belysning kunde uttrycka sig
om livet i sdgverksarbetarsamhillet under botrjan av 1900-talet (Fjellstrom,
1990). Nir jag borjade foreldsa i kostsociologi i mitten pa 1990-talet, med ut-
gangspunkt fran bland annat Ekstroms avhandling, tog jag upp vad jag da kal-
lade manlig och kvinnlig mat (men senare benimnde mat och genus) var upp-
fattningen bland manga kvinnliga studenter att kéket var deras domin. Tjugo
ar senare dr bilden en helt annan i seminariediskussionerna dir problematiken
med kvinnors huvudansvar f6r maten i hemmen diskuteras hett. Virderingarna
har helt klart férdndrats sedan Ekstrém lade fram sin avhandling. Hon skriver:
"Att ha skafferiet i huvudet”, ser jag som den moderna motsvarigheten tll
nyckeln till visthusboden. Att mamma har skafferiet i huvudet innebir att hon
héller reda pd forrad, ansvarar f6r maten och dr beredd att sitta iging med
matlagningen sd snart hon kommer in genom dérren. I "mors tre linjer" ingdr
att standarden skall vara rimlig och att mor skall fi berém f6r det hon gor.
Vinsten som mor gor genom att ta hand om maten 4r att hon har en domin att
ansvara for, att hon fir prestige och bekriftelse som kvinna. Sa bidrar mat till
att skapa och aterskapa socialt kon” (Ekstrom, 1990, s. 198).

23



Mat ar mer an mat. Samhallsvetenskapliga perspektiv pa mat och maltider

Naturliggérandet av manliga respektive kvinnliga egenskaper, kopplade till de
olika sfirerna som hemmet och arbetsarenan utanfér hemmet utgdr, accentue-
rades och befistes i det senmoderna tvikénade samhillet. Férsorjaren och den
torsorjda blev normalitet och som en del i detta sdgs kvinnan vintandes med
maten pd mannen nir han kom hem fran arbetet som en sjilvklarhet. Befis-
tandet av mat och maltider som ett kvinnligt arbete — 1 hemmet och 1 hushallet
— var ndgot som ingen reflekterade Gver, vilket Ekstrém ocksa understryker i
sin avhandling. I hennes forskningséversikt visar hon att mycket fa forskare pa
djupet hade diskuterat detta faktum men tar som exempel upp bland annat
Chatles & Kerrs och Anne Murcotts diskussioner om mat och genus under
1980-talet och hur framforallt Murcott 6ppnade den s.k. svarta lidan: ”Det
finns dock forskare som pa senaste tid intresserat sig for det osynliga eller sna-
rare osynliggjorda arbetet i koket och den eventuella effekt detta kan ha pa
valet av mat. Inte bara den konsliga arbetsdelningen utan dven den relativa
distributionen” (Ekstrom, 1990 s 48).

Marianne Ekstrém var forst ut i Sverige, ja kanske Norden, avseende att syn-
ligg6ra hur mat blir en social markor £f6r det kvinnliga och manliga kénet (’det
som nu ofta bendmns som genus eller gender” som hon skriver) och hur hus-
héllet spelar roll f6r matens distribution och maltidernas utformning och roll.
Hon 6ppnar den svarta ladan f6r nordiskt vidkommande. Bland de hushill
som deltar i hennes undersékning idr fenomenet ”nér pappa har ansvaret” fér
matlagning sillsynt. Den handfull midn som hade detta ansvar tillh6rde
tjanstemannaklassen. Kvinnorna var som vintat vid den tidpunkt hon gjorde
datainsamlingen, dvs. i mitten av 1980-talet, néstan till hundra procent huvud-
ansvariga for matlagningen. Ekstrom visar ocksd hur det 1 det dagliga livet sker
en forhandling, men dven en maktkamp dér maten stir i centrum. En av hen-
nes informanter uttrycker det enligt foljande: ”Anna-Maria tyckte att Stefan
gjorde sig bred pa kvinnofilten bade i arbetet och hemma. Min gir 6ver pa
kvinnornas omrdden for att fa en hégre stillning, siger Anna-Maria. Gar man-
nen in i kéket sd far han en hogre stillning ddr om inte kvinnan redan har en
markerad position, fortsitter hon. Man och mat har romantiserats” (Ekstrom,
1990, s. 197).

I ett senare sociologiskt projekt om dtande, matvanor och maltider i nordiska
hushill diskuterar Ekstrém och L orange First (2001) det faktum att min
rapporterade, och Overrapporterade, 6kad involvering i och ett stérre ansvar
for den dagliga matlagningen 4n vad som visats i tidigare studier. Detta tolkar
de som att vardagsmatlagningen fitt en 6kad status. Fortfarande, deklarerade
forfattarna, var den dagliga matlagningen kvinnors ansvar men det syntes att
minnen blivit mer intresserade. Midnnen lagade mat om de var intresserade
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under det att kvinnor som var ansvariga for matlagning gjorde det oavsett om
de var intresserade eller ej. Att kvinnor, bade yngtre och dldre, har kint sig ma-
nade eller tvungna att laga mat dven om de inte kint sig engagerade har fram-
kommit i flera av de intervjustudier som gjorts under arens lopp vid vir in-
stitution (se bl a Sidenvall, Nydahl & Fjellstrom, 2000; Wesslén, 2000). Trots
detta, som framkom 1 Ekstroms studier och som dven Jansson diskuterade i en
jimforelse med forhallandena i England (Jansson, 1995), bérjade matlagning
under 1990-talet att intressera min, speciellt inom tjanstemannahushéll och
akademikerhushdll. Detta har fortsatt med oavbruten kraft och dirfor skulle jag
vilja péastd att den oro som Ekstrdm gav uttryck f6r 25 ar sedan om matlag-
ningens roll, betydelse och status visat sig vara opdkallad: ”Problemet f6r nésta
generation kvinnor kan jag bara sia om. Inga barn, vare sig flickor eller pojkar,
dgnar sig 1 nagon nimnvird grad at husliga sysslor 1 kéket” (s. 198). Ekstrém
hade i viss man ritt, mycket av den hemmalagade maten har ”outsourcats” och
ersatts av firdiglagad mat, s.k. ”convenience food” (Ekstrém & Hjilmeskog,
2000). Parallellt med detta har mat, dtande och matlagning kommit att bli djupt
inbdddade i var kultur och speglar den samtid vi lever i. Kvinnor och min talar
om mat, jamfér mat, lagar mat. Samhillet har férindrats sedan Marianne
Ekstrom lade fram sin avhandling for ett kvarts sekel sedan.

De konkluderande tankegingarna av denna betraktelse dr att forr kunde inte
min med hoég social position utféra kvinnliga sysslor inom hushallets viggar
samtidigt som de med lig social position kunde ses 6verskrida granser. Men, de
sysslor som associeras med mat, matlagning och maltider i hemmet/ hushillet
synes dock ha varit helt stingda f6r min oavsett social position. Annu finns
inga historiska beldgg mig veterligt, vare sig utanfor eller inom den svenska
kontexten, som visar pd nigot annat férhallande, inte heller mina pagiende
historiska studier antyder nagot dylikt. Idag ér icke desto mindre min pa vig,
och speciellt 1 vart sambhille, att ta lika stor del i de dagliga matsysslorna som
kvinnor. Det har med andra ord skett en helvindning i vad som synes vara
kvinnliga respektive manliga sysslor relaterade till mat och matlagning. Dess-
utom, har det visat sig att det & mdn med hog status som varit ledande i denna
utveckling. Fragan ir, hur ska vi f6rstd denna vindning i synen pa matlagning-
ens status bland min? Kanske har minnen fatt moéjlighet att skapa en relation
till mat som de inte haft tidigare, dvs. de har fatt préva pa denna dagliga praktik
och upplevt detta positivt. I tidigare forskning har kvinnor uttryckt att maten
de lagat till ndra och kira kunnat ses som en gava (Fjellstrom, 2007) och efter-
som matlagning varit ett kvinnligt ansvarsomrade har endast kvinnor kunna ge
denna giva. Kvinnans intride pa arbetsmarknaden dr en annan sak som bor ha
drivit pd mannens intrdde i kdket i hemmen, men samtidigt vet vi att problemet
f6r manga kvinnor under decennier varit dubbelarbetet. Vad ér det dd som gor
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att vi ser en forindring under senare tid mot mannens, inte bara vistelse i
koken, utan dven viljan att laga mat och gbra det med stort engagemang och
lust? Varfér har matlagning fatt en sidan status att midn nu kan tinka sig att
laga mat? Om vi dessutom betinker att midn med hdg social position i det
agrara samhillet holl sig borta frin traditionellt kvinnliga sysslor blir fragan
varfor de accepterat denna syssla i det senmoderna samhillet?

Det kan finnas flera orsaker. Att gastronomins framvixt har haft betydelse for
och gett legitimitet till mdns matlagning har analyserats och diskuterats i en
forsta artikel vid var institution av Neuman och Fjellstrtém (2014). Nicklas
Neuman kommer i sitt doktorandarbete att behandla flera aspekter av denna
utveckling och bidra med nya kunskaper avseende matforskning ur ett genus-
perspektiv och didrmed kunna komma att fa lika stor betydelse som Ekstrém
hade nir hon férde in detta forsknings- och kunskapsomrade till Sverige. Anne
Murcott visade tidigt betydelsen av att forstd hushallets sociala organisation for
hur genus skapas och omskapas och Marianne tog det till Sverige — nu éppnar
Nicklas Neuman den svarta ladan ur yttetligare ett genusperspektiv nimligen
maskulinitetsperspektivet. Hans fortsatta studier om matlagning, jimstilldhet
och maskuliniteter kommer att ge oss en forstdelse fér mins engagemang i
matlagning i det dagliga livet och hur denna utveckling fir dterverkningar pa
dagens svenska sambhille, men dven den betydelse detta har ur ett internatio-
nellt perspektiv. Jag anar att det uttryck Marianne myntade om “Skafferiet 1
huvudet” inte lingre kommer att associeras enbart med kvinnor utan att for-
knippas med den som ansvarar f6r matlagningen i hemmet vilket inom en snar
framtid i Sverige kommer att delas lika mellan min och kvinnor.
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Outsourcing, insourcing, resourcing — hur kan vi forsta
hushallsarbete idag?

Karin Hjdlmeskog®

”Spanska barn ska fa skyldighet att stida”; ”Framat 1 snigelfart”; ”Ojdmstilld-
het leder till sjuka kvinnor”; ”Tio miljoner barn som tjinstefolk” dr exempel pa
rubriker till artiklar och ledare under det senaste aret som kommer upp dé jag
s6ker pa ordet “hushillsarbete” pa DN:s webbsida. Den férstnimnda fran
april 2014 handlar om ett lagférslag 1 Spanien som trycker pa barns skyldig-
heter, bade att visa respekt for fordldrar och syskon och att utféra hushalls-
arbete oberoende av dlder och kén (DN 2014-04-29). Den sistnimnda handlar
om FN-organet 1LOs rapport om att upp till 10,5 miljoner barn i virlden
arbetar som tjdnstefolk. Tre fjardedelar ér flickor och 6,5 miljoner 4r mellan 5
och 15 ar (DN 2013-06-12). Artiklarna ddremellan r6r svenska férhillanden.
En ledare fran den 8 januari 2014 patalar komplexiteten i jaimstdlldhetsarbetet
och hur sakta utvecklingen mot jamstilldhet gar och den andra om hur fére-
stillningar om vad kvinnor och min kan och vill géra i arbetet leder till att
kvinnor ofta fir mer repetitiva arbetsuppgifter, vilket leder till fler belastnings-
skador. Andra orsaker som nimns ér att arbetsredskap som kvinnor anvinder
ir anpassade efter mén och att kvinnors storre ansvar f6r hushallsarbete troli-
gen bidrar till skillnader i arbetslivet (DN 2013-10-24). Utifran dessa rubriker
kan man konstatera att hushallsarbete 4r en viktig fraga pa en mingd olika sitt,
béade nationellt och internationellt. Ekonomen Agneta Stark hivdade pa mitten
av 1990-talet att det kanske var dags for en tvitt- och strykminister, i paritet
med att vi har en jordbruksminister. Hennes argument var att vi ligger ner lika
mycket arbete pd att tvitta och stryka som vi gor inom jordbruk, skogsbruk,
jakt och fiske tillsammans (Vi, 1994; Ekstrém & Hjilmeskog, 1995). DN-
artiklarna ovan skulle kunna bidra med fler argument. Men, hushillsarbete 4r
inte nigot prioriterat politikomrade och nagot hushallsarbetsdepartement eller
ndgon tvitt- och strykminister har inte tillsatts. 1 detta kapitel ska jag
aktualisera fragan om hushallsarbete ur ndgra olika perspektiv, jag stiller fragor
som: vad dr hushallsarbete idag? Hur har hushdllsarbetet férindrats? Vem gor
hushallsarbetet? Hur kan vi tinka kring hushallsarbete och utbildning?

Karin Hjilmeskog, universitetslektor, Institutionen fér pedagogik, didaktik och
utbildningsstudier, Uppsala universitet.
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Vad &r hushallsarbete?

Hushallsarbete 4r inte ndgot prioriterat forskningsomrdde (Ekstrom &
Hjilmeskog 1996; Treas & Tai, 2012), men det finns forskare inom olika disci-
pliner som intresserar sig for dmnet. Jag talar om hushallsarbete, men andra
ord foérekommer i beskrivningar av fenomenet. Férutom hushallsarbete till
exempel hemarbete, reproduktivt arbete och obetalt arbete. Pa engelska
benimns det exempelvis “domestic labour”, “household work™ eller “unpaid
housework”. Vad arbetet innefattar och vilken betydelse det hatr (f6r vem/vad)
finns det ocksa olika uppfattningar om. I den statistik som SCB tar fram om
tidsanvindning och arbetsférdelning innefattar hushdllsarbetet matlagning,
avdukning, disk, stidning av bostaden, tvitt och strykning. I kategorin obetalt
arbete inkluderas férutom hushallsarbetet, dven underhallsarbete, omsorg om
egna barn, omsorg om andra, inkép av varor och tjinster, annat hemarbete och
resor i samband med hemarbete (SCB, 2014).

Det har dock ifrdgasatts om det dr korrekt att tala om hushillsarbete som obe-
talt. Exempelvis menar Blackburn (1999) att det vid en forsta anblick kan ses
som en sjilvklar bendmning pa det arbete som (oftast) kvinnor gér i hemmet
eftersom det begrinsar deras moijligheter att tjina pengar pa den formella
arbetsmarknaden. Men han menar samtidigt att det 4r ett teoretiskt misstag att
kalla det obetalt. Orsaken till detta misstag dr den dominans som “kapitalistisk
marknadsekonomi” [capitalist market economy| har 6ver “hushillsekonomi”
[the domestic economy] i dagens samhille. Detta avspeglar sig exempelvis i att
den marknadsekonomiska forstdelsen av 16n tillimpas i analyser av hushalls-
arbete. Han hévdar att hushallsarbete dr betalt i den meningen att det f6r med
sig reella ekonomiska vinster f6r den som gor hushillsarbetet och hennes/hans
familj (s. 1). Anvinder man begreppet oavlonat [unwaged]| istillet f6r obetalt
[unpaid] fangas verkligheten bittre, menar han, eftersom hushallsarbete 16nar
sig ekonomiskt men inte med marknadsloner [market wages] (s. 8).

Avgrinsningen av hushéllsarbete till det mer fysiska genomférandet av arbets-
uppgifterna matlagning, avdukning, disk, stidning av bostaden, tvitt och stryk-
ning har ocksd ifragasatts. En utvidgad definition av hushéllsarbete skulle da
kunna vara att inte bara utfora arbetsuppgifterna utan ocksa “defining them as
necessary, creating standards for their performance, and making sure that they
are done in an acceptable manner (Mederer 1993, citerad i Treas & Tai, 2012).
Treas & Tai (2012) visar ocksa pa hur andra forskare lyfter fram de emotionella
aspekterna av hushéllsarbete (ex. Doucet, 2000) och yttetligare andra talar om
savil fysiska, emotionella, mentala och andliga dimensioner (ex. Hichler &
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Albanese, 2007). Vissa, menar de, betonar det dagliga mer organisatoriska
arbetet |[managerial activities|, vilket innefattar uppgifter som budget och
beslutsfattande (ex. boka likarbesok, besluta om inkép, planera hogtider,
bestimma kravnivaer osv.). I en intervjustudie med kanadensiska kvinnor om
vad de gor for hushallsarbete lyfter respondenterna sjilva fram genomfdrandet
av arbetsuppgifter som matlagning, tvitt och stid, men nir forskarna i inter-
vjun visar upp en lista pd sex aktiviteter himtade fran litteratur kritisk mot ett
sadant begrinsat hushallsarbetsbegrepp svarar respondenterna unisont att detta
ir arbete de gbr. En av dem uttryckte spontant: This is my life!” (Eichler 2005
s 1030). P4 listan stod foljande hushallsarbetsuppgifter: ”providing emotional
support; organizing; planning; managing or arranging matters; dealing with
crises; maintaining contact with familymembers or friends; self care; and con-
flict resolution” (ibid). Si dven om kvinnorna sjilva inledningsvis endast
nimnde det mer fysiska genomforandet sa menar de att alla de andra uppgif-
terna ocksd ingdr. En annan bred forstielse av hushallsarbete erbjuder den
humanckologiska teorin (Bubolz & Sontag, 1993; Gronqvist & Hjidlmeskog
2011). Grongvist & Hjilmeskog (2011) beskriver teorin i relation till skoldmnet
hem- och konsumentkunskap och talar di om de processer och aktiviteter som
sker 1 hushillen i termer av hushillens verksamheter och inkluderar i detta
begrepp perception, teknikanvindning, kommunikation, organisation, besluts-
fattande, hantering och forvaltning av resurser, livsuppehéllande aktiviteter
samt lirande och utveckling.

Vem gor vad?

Vad som inkluderas i hushallsarbete” spelar en avgérande roll f6r resultatet i
tidsanvindningsstudier. I SCBs tidsanvindningsstudier framgar att det sker
forindringar i arbetsférdelningen mellan kvinnor och min bidde om man ser
till det mer begrinsade hushéllsarbetet och till det mer omfattande obetalda
arbetet. Kvinnornas fordelning av arbetstid har férdndrats mest i en jaimforelse
mellan 1990/91 och 2010/11. De har minskat sin tid for obetalt arbete med
cirka 1 timma, men Okat sin tid f6r betalt arbete med en halvtimma en genom-
snittlig vardag. For minnen dr fordndringen den motsatta, de har alltsd minskat
sin tid f6r betalt arbete med mer dn 45 minuter, samtidigt som de bara Skat sin
tid 1 obetalt arbete med 8 minuter (SCB, 2012b). Framfoér allt sa lagar midn mer
mat nu 4n tidigare (SCB 2012a). Nir det giller tvitt och stid har sdledes inga
nimnvirda férindringar skett.
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Tabell 1. Tid for obetalt arbete fér personer 20-64 ar efter aktivitet 2010/11.
Timmar och minuter per vecka

Kvinnor Miin
Hushallsarbete 12:20 7:14
Diirav Matlagning 4:25 2:58
Diskning, avdukning 1:50 1:.04
Stidning av bostaden 3:46 2:08
Tvitt, strykning 1:37 0:31
Underhallsarbete 2:23 4:16
Omsorg om egna barn 3:57 2:26
Omsorg om andra 0:52 0:53
Inkép av varor och tjinster 3:11 2:26
Annat hemarbete 0:59 0:46
Resor i samband med hemarbete 3:10 3:12
Totalt 26:52 21:14

Kalla: Tidsanvandningsundersékningen, SCB (SCB 2012a)

Bédde Sverige och Norge riknas till de mest jimstillda linderna i vérlden. Den
officiella jamstilldhetspolitiken har som mal att kvinnor och min ska ha
samma mojligheter, rittigheter och skyldigheter inom livets alla delar, vilket
inkluderar delat ansvar fér hushélls- och omsorgsarbete. Anda ir det si att
kvinnorna har huvudansvar fér savil barn som hem. Norge och Sverige har
vad som kallas ett “de-familiarized” vilfirdssystem (Esping Andersen i
Bernardt et al (2008), vilket innebir att individens beroende av familjen mini-
meras. Det kan ses som att kvinnors ekonomiska oberoende prioriteras genom
att deras deltagande i arbetsmarknaden genom hela livet uppmuntras. Bernardt
et al (2008) jamfor i sin studie unga pars syn pa och reella arbetsdelning vad
giller hushallsarbete 1 dessa linder och finner en del intressanta skillnader. Till
exempel tycks jimstilldhetsidealet inte sta lika hogt i kurs 1 Norge som i
Sverige, en skillnad som kvarstir, om dn minskar, nir det giller det reella
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delandet av ansvar. Denna skillnad tolkas som beroende av en bade lingre och
starkare institutionaliserad jamstilldhetspolitisk historia i Sverige.

Hushallsarbetets fordandring

Jamférelser av tidsstudier under lingre tid (SCB, 2012; Pipping Ekstrom &
Hjilmeskog 20006) visar pa att svenska hushall totalt sett ligger mindre tid pa
hushallsarbete som matlagning, tvitt och stid. Arbete som tidigare var hem-
mets ansvar har outsourcats genom t.ex. skola, skollunch, forskola, industri-
lagad mat osv. (Pipping Ekstrém & Hjilmeskog, 2000), en del arbetsuppgifter
som outsourcats har aterkommit till hemmet (resourcats), andra arbetsuppgif-
ter har funnits kvar men har férindrats och andra nya arbetsuppgifter har till-
kommit (insourcats).

Datorns intdg och Internets utveckling har medfort att vi inte lingre behdver
ga till posten eller banken. De flesta ekonomiska transaktioner ska vi istillet
gora via datorn. Allt fler képer ocksd olika varor och tjdnster via nitet, till
exempel bocker, biljetter till olika evenemang och resor och i 6kat omfang
dven kldder, skor, glasdgon, hemelektronik, mébler och dven mat. Vi till och
med checkar in oss sjilva via datorn innan vi far till flygplatsen. Pipping
Ekstréom & Hjilmeskog (2000) skriver att det gjorts f6rsék med matinkép pa
nitet men att “det verkar inte ha fallit lika vil ut”. Hir fortfar dock utveck-
lingen och matkassar och gronsakslador m.m. som bestills 6ver nitet och

sedan kors hem blir allt vanligare.

Fa forskare intresserar sig idag for de férindringar som har skett och fortsitter
att ske vad giller hushallsarbete (Hichler, 2005), men jag vill hir nimna en
studie om tvitt. Tvitt och strykning ér en del av hushallsarbete ddr kvinnor gor
mest, 97 minuter per vecka mot minnens 31 minuter per vecka (se tabell 1
ovan). I en studie frain USA om tvittarbetets férdndring i relation till teknisk
utveckling konstateras att kvinnor som dr 18-50 dr anvinder 126 minuter i
veckan (18 min per dag) till tvittarbete, vilket 4r mellan 3 till 7 ganger mer tid
dn amerikanska min, vilka gbr ungefir 20 % av tvittarbetet (Robinson &
Milkie, 1997, i Shehan & Moras, 2000, s. 48-49). Shehan & Moras gor en histo-
risk 6versikt Gver tvitt-teknologins utveckling och nidmner t.ex. att pa 1830-
talet 6ppnades den fOrsta kommersiella tvittinrittningen och att den fOrsta
elektriska tvittmaskinen kom 1915. De talar om hur tvittindustrin frin mitten
av 1800-talet utlovade att tvitten skulle skétas av tvittinrittningar istillet for i
hemmen medan idealet, beroende pd den tekniska utvecklingen, efter andra
virldskriget var en tvittmaskin i varje hem, alltsd tvittarbetet skulle in i hem-

men igen, om dn forenklat.
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Sortering och atervinning av sopor dr en annan arbetsuppgift som minskat fér
att nu dter ta mer tid och arbete. Andréasson (1998) beskriver att HSBs nya
ligenheter pa Kungsholmen i Stockholm som stod klara 1929 visade upp
moderniteter som sopnedkastet, ’eller som det kallades i pressen, ’en mystisk
gluge i viggen med lock pd’. Man skrev att ’besékare prisade mycket detta
arrangemang sasom synnerligen hygieniskt, praktiskt, och det framholls att det
kommer att vicka glidje hos alla husmddrar’ ” (Andréasson, 1998). Sopned-
kastet forenklade sophanteringen avsevirt, stadsborna slapp illaluktande sop-
tunnor pa girden. Idag, med miljdargument, har vi dter tunnor pa girden.
Sopor ska sorteras 1 olika fragment: kompost, brinnbart, papper, plast, glas,
miljofarligt osv. For vissa fragment finns tunnor pa girden fér boende i
titorter, medan andra maste transporteras till dtervinningsstationer.

Att lara och ldra av hushallsarbete

Nir en verksamhet fordindras behéver utdvarna lira sig nya saker. Detta var
ocksa ett centralt argument bland foresprikare for huslig utbildning under
forsta halvan av 1900-talet. Inte minst Kerstin Hesselgren, Skolkéksldrarinnor-
nas forenings forsta ordférande, argumenterade f6r att de kunskaper médrarna
kunde ldra sina dottrar ofta var forlegade och inte anpassade till de samtida
hushillens behov och dirfér behdvde flickorna undervisning i huslig ekonomi
med utbildade skolkokslirarinnor (Hjilmeskog, 2011).

Nir det giller fragor om kunskap, vilken kunskap som behévs och hur man lir
sig denna, spelar definitionen av hushallsarbete en avgdrande roll. Definieras
det som matlagning, avdukning, disk, stidning av bostaden, tvitt och strykning
handlar det om firdigheter att utféra dessa arbetsuppgifter. Aven nir det giller
behovet av kunskap dr forskningen begrinsad. Som exempel kan nimnas
Aulanko (2008) om stidning, dir hon exempelvis lyfter fram att for att kun-
skapen att stida ska befdstas och goras generell krivs inte bara att man gor
samma sak som ndgon visar, utan det krivs reflektion 6ver hur man gor och
varfér. Short (2003) har studerat vad matlagningskunskap dr och lyfter exem-
pelvis fram hur kontextbunden den dr. Hon och andra (t.ex. Ternier, 2010)
skriver om att vi behdver mer forskning och en mer utvecklad syn pd vad
matlagningskunskap ér for att frigan om eventuella brister i kunskap ska kunna
diskuteras. Forskning som dirfér ocksd dr relevant for utbildning.

Men som nidmnts ovan, det finns bredare definitioner som férutom fardighet-
erna att laga mat, stida och tvitta exempelvis dven inkluderar de emotionella
och organisatoriska aspekterna av hushéllsarbetet, vilket far till foljd att idéer
om vilken kunskap som behévs foérindras. Eichler (2005) nimner som exem-
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pel: organisationsférmdga, tidsplanering, krishantering, kommunikations-
formdga, formdga att skapa och vidmakthalla relationer, férindringstérmaga
och férmaga att hantera ’svira” personer pa ett taktfullt och funktionellt sitt.
Nir hon i sin intervjustudie, nimnd ovan, frigar respondenterna om vad de
lirt sig genom att gbra hushallsarbete sa handlar de spontana svaren om de mer
manuella firdigheterna, men nir de frigar vidare sd kommer det fram att de
lirt sig om planering, organisation, krishantering och framfoér allt sa har de
intervjuade kvinnorna ldrt sig att hantera forindring, att vara beredda pé for-
dndring och att hantera den pa ett konstruktivt sitt. Hennes forskning handlar
om livslingt lirande och vuxenutbildning och de slutsatser hon drar handlar
om hemmet och hushiéllsarbete som viktiga “kunskapskillor”. Hon refererar
ocksa till en tysk studie om hur férindringar pa arbetsmarknaden kriver att de
anstillda sjilva i allt hogre grad maste organisera sitt eget arbete ofta inom
otydliga ramar och till forskarnas férvining var det kvinnorna som klarade av
detta bittre 4n minnen. Det var framfor allt kvinnor med barn som kombine-
rade yrkesarbete och hushallsarbete som hade de kvalifikationer arbetsmark-
naden efterfrigade, nigot som forklarades med att de tog storst ansvar for
hemarbetet.

Ytterligare en dimension nir det giller kunskap och hushéllsarbete ir att sam-
tidigt som vi maste kunna nya saker sd dr det troligt att andra kunskaper faller i
glomska. I en rapport om biologisk mangfald och kunskap konstaterar Tunon
(2004) att kvinnors traditionella kunskap inte heller varit fokus f6r forskning i
nigon hogre grad. Det gor att traditionell kvinnokunskap som eventuellt kan
komma att visa sig viktig i framtiden kan ga férlorad (jfr Eichler, 2005)

Avslutande reflektioner

Ett troligt framtidsscenario dr att hushallsarbetet kommer att fortsitta fordn-
dras, liksom ocksd den betydelse det har f6r individer ndra och fjirran, fér
samhillet och f6r naturmiljon. Men hur vi verkligen kommer att ha det med
hushillsarbetet i framtiden vet vi inte. Hur kan vi dd tinka om hushéllsarbete
och dess framtid med denna ovisshet?

Det tycks som om det finns anledning att pa olika sitt bevara det Tunon
(2004) talar om som kvinnors traditionella kunskap. Vi ser det nir det giller
hanteringen av hushéllsavfall. Andréasson (1998) beskriver hur det under 1800-
talet skapades system for dtervinning av avfall i stiderna. Latrinet och det
organiska hushéllsavfallet kunde med stddernas férsorg tas om hand och siljas
som gddsel till bonderna. Vissa stider byggde upp svingirdar dir matrester
blev mat at grisar vars kott sedan kunde siljas och ge inkomster for att bidra
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till stadens kostnader for avfallshanteringen. Ovrigt avfall som glas, papper och
metall hamnade sillan i ndgon soptunna da det saldes till lumphandlare for
atervinning. 1800-talets idéer och verksamhet med atervinning kinner vi igen i
dagens vardag om 4n i andra former och med miljéargument snarare 4n argu-
ment om hilsa och hygien.

I den andra dnden av matkedjan finns odlingen och hur vi tar tillvara pa det
som odling och naturen ger oss i form av bir, svamp, frukt, gronsaker och
rotfrukter. Kolonilottsverksamhet blomstrar och “gerillaodling” har blivit ett
begrepp, bada kan ses som protest mot den “neo-dumhet” som nigon natio-
nalekonom nidmnde f6r méanga ar sen och som handlade om fjairmande frin
ravaror, matens ursprung och kvalitet (jfr dven Nilsson, 2008; Nilsson, 2009).
Utifrin miljéargument star nu den traditionella kunskapen i att odla och kon-

servera hogt i kurs.

Om vi betraktar hushallsarbete i relation till yrkesarbete, ur perspektivet
arbetsdelning, att kvinnor och min i jamstilldhetens namn ska ha samma méj-
ligheter att ha en framgangsrik karridr, ser vi att hushéllsarbete far olika bety-
delse f6r kvinnor och min. Dagens ojimstillda situation orsakar problem for
kvinnor eftersom de far svarare att ha en framgangsrik karridr (t.ex. Skruti et al
2014). Men ur perspektivet kunskapsutveckling orsakar det problem f6r mén.
Det faktum att man lir sig genom hushallsarbete (Eichler, 2005) medfor att
ocksa min forlorar pa ojimstilldhet. Kvinnor utvecklar, igenom att ta storre
ansvar for hem och barn, sidana f6rmagor som beh6vs pa dagens flexibla och
forinderliga arbetsmarknad (ibid).

Trubek (2013) hdvdar att om vi ska kunna laga mat (och annat hushallsarbete)
sd mdste vi forst lira oss det; och férmdga ir alltid kopplat till bade erfarenhet
och tillgang till kunskap. Ett sitt att nd alla, kvinnor och mdn, ér att det ingar i
skolans obligatoriska undervisning. Idag har vi 1 Sverige (och Gvriga nordiska
linder, Japan m.fl) obligatorisk undervisning i hem- och konsumentkunskap,
HK (eller motsvarande). Ndr man som jag gjort i detta kapitel lyfter fram fra-
gor om vad hushallsarbete dr och vem som utfor detta arbete vicks frigor
kring vad dmnet och didrmed HK-lirarutbildningen bér ha f6r innehall. Utifrin
diskussionen ovan om vad hushallsarbete dr kan man undra hur mycket tid
som dgnas dt planering, organisering, omsorgsarbete, det emotionella och det
andliga. Haller en vetenskapligt rationell diskurs pa att totalt ta dver den tidi-
gare mixen av teknisk rationalitet och omsorg (jfr SOU 2005:51)? Utifran dis-
kussionen om vem som gor hushéllsarbete kan man undra om vi nu behdver
dgna mer tid i undervisningen at tvitt och stdd, dd det inte hint mycket vad
giller hur dessa arbetsuppgifter férdelas mellan medlemmarna i hushiéllet.
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For att fa svar pa dessa frigor och for dmnets fortlevnad och f6r HK-lararut-
bildningens utveckling behdvs forskning. Jag har utifran flera olika forskare
ovan nimnt hur lite vi vet om hushillsarbete idag och om traditionell kunskap.
Jag avslutar kapitlet med ndgra rader som Ekstrém och Hjilmeskog (1996)
skrev en debattartikel i JamOs tidskrift Jamsides om behovet av forskning om
hushillens vardagsliv, som dessvirre ér lika aktuella idag som for tjugo ar
sedan:

”For att fatta kloka beslut i samhillet maste vi ha kunskaper om hushallens
beteenden och férvintningar. Det hir dr inga sjilvklara kunskaper bara for att
vi sjilva ingér i olika hushall. Forskning behévs om hushallens vardagsliv, och
det med det snaraste med tanke pd hur snabbt all f6rindring sker.

Idag gir debatten i Sverige het kring kvinnornas representation nir det giller
professurer och andra positioner inom den akademiska virden. Men jimstilld-
het i den akademiska virden handlar inte enbart om antal professorer utan
ocksa om foérindrade inriktningar i forskningen. En férindring 1 den riktningen
vore att kvinnor och kvinnors erfarenheter, hem och hushall, de kunskaper och
de férmagor som reproduceras dirmed far en likvirdig plats bland andra aka-
demiska discipliner” (s. 27).
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Mat i dldres shoppinglandskap

Helene Brembeck®

Mat dr mer d4n mat. Mat innefattar ocksd det vardagliga slitet med att frakta
hem matvaror frin butiken till fots eller pa annat sitt; en vardagslogistik som
ser annorlunda ut nir man blir dldre och kropp och tanke inte fungerar lika
snabbt och smidigt som férut, men déir man 4 andra sidan kan forlita sig pa ett
helt livs samlade erfarenheter och rutiner. Detta dr ett forskningsfilt som hus-
hallsvetare dgnat sig at (tex Parinder, 2012) men som annars mott lite intresse 1
forskarvirlden, kanske for att det uppfattats som alltfor trivialt och vardagligt.

Den hir artikeln redovisar resultat frin en etnografisk delstudie i det svensk-
franska forskningsprojektet Consumer Logistics, dér dldre personer 65+ var en
av undersokningsgrupperna och deras konsumtionslogistik i fokus. Tjugo éldre
personer i dldrarna 65 till 85 i Toulouse och Géteborg agerade medforskare: vi
forskare intervjuade dem och dokumenterade deras konsumtionslogistik med
foto och video (Brembeck, Hansson, Lalanne & Vayre, 2015). Teoretisk inspi-
ration hidmtades fran aktSrnitverksteorins fokus pa hur “assemblage” eller
“kluster” av mdnniskor och ting sitts samman (Latour, 2005, Cochoy, 2007)
och mobilitetsforskaren Kaufmanns (2002) begrepp kompetens, tillginglighet,
appropriering och motilitet: individens faktiska sitt att tilligna sig omgivningen
och ta sig fram i den. Dokumentationen av shoppingrundan strukturerade vi,
inspirerade av geograferna Peters, Kloppenburg och Wyatt (2010) 1 ”pro-
jektet”; syftet och planeringen och ”passagen”; sjilva genomférandet. ”Kon-
sumtionslogistik” handlar ur detta perspektiv om att skapa kluster av minni-
skor och saker fOr att utféra projektet att handla mat.

Andra férutsattningar for dldre
Av studien framgick att férutsittningarna for dldres konsumtionslogistik skiljde
sig fran andra dldersgruppers pa avgoérande sitt:

- Beroendet av den nira lokala omgivningen och dess tillginglighet och
service 1 form av t.ex. butiker okat.

Helene Brembeck, professor, Centrum f6r konsumtionsvetenskap, Goteborgs universitet.
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- Relationen till stadens infrastruktur blir en annan. Man anvinder inte
bil lika ofta, av halsoskal, ekonomiska skil eller for att man helt enkelt
inte tycker man behéver bil lingre, man gir och anvinder kollektivtra-
fik istillet.

- Fokus pa den egna kroppen och dess férmagor och begrinsningar dkar
liksom affektiva relationer i relation till kroppen som viderlek (virme,
kyla, regn, bldst) och tempo dir dldre féredrar langsamma platser och
fardsitt.

- Beroende av andras stdd och vilvilja 6kar, fran trevlig och kunnig
butikspersonal, medpassagerare som ger ett handtag pd sparvagnen till
familj, vinner och grannar som stiller upp med skjuts till stormark-
naden nir det behovs.

- Prioriteringarna forindras, dir den egna fysiska sikerheten stir i
centrum bade i bemirkelsen att orka med, inte falla och gora sig illa
och i bemirkelsen att kdnna sig trygg och inte riskera att bli ranad eller
hotad.

De férindrade relationerna till kropp och omgivning skulle kunna studeras i
termer av tilltagande begrinsningar, kroppsligt och mentalt forfall etc. I pro-
jektet har vi istillet, helt i linje med den nyare dldreforskningen, valt att foku-
sera dldres kompetens, anpassningsférmdga och uppfinningsrikedom. Det ér
samtidigt viktigt att inte helt se dldrandet som en konstruktion som kan tinkas
bort. Det ir ett ofrdnkomligt faktum att kroppen gradvis blir skérare och ste-
lare och sinnena avtrubbade. Samtidigt gar detta till stor del att kompensera
genom egna resurser och en stédjande omgivning.

Konsumtionslogistik

Konsumtionslogistik dr nagot som maste ldras; forvirvas genom praktisk
handling. Detta blir patagligt t.ex. for den dldre nyblivha dnkemannen (eller
dnkan), som tidigare inte skott matinkép och matlagning, och som plotsligt
befinner sig i en situation ddr han eller hon maste lira kidnna sin shopping-
omgivning och omvandla denna kunskap till en tidsrumslig karta ver butiker,
sortiment, priser, bra och daliga dagar 1 veckan f6r shopping etc. Hen behéver
tilligna sig kunskap om kroppens tilltagande begrinsningar och om hur dessa
pé bista sitt kan kompenseras och om de bir- och transportméjligheter som
finns. Vidare behévs kompetens 1 att planera och organisera inkép och om
matlagning, om recept, vilka ingredienser som behéver inhandlas och var dessa
finns. Kunskap behdvs om att géra shoppinglistor, om birredskap, om hur
mycket kroppen orkar bira, om hur vidret paverkar kropp och framkomlighet;
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nir det dr limpligast att ta bilen eller aka kollektivt istillet. Dessa férvirvade
kompetenser tillsammans med omgivningens tillginglicheter och stédsystem
utgdr vad Kaufmann kallar mobilitetskapital. Vissa har mer av detta kapital dn
andra i form av firdigheter att anvinda matrester, hitta bra erbjudanden i buti-
ker, tillgang till bil, smidig kollektivtrafik eller goda vinner som hjilper till.
Kompetenser och tillgingligheter sovras ocksa genom kulturella raster (vad
Kaufmann kallar appropriation). Det kan t ex kdnnas “gammalt” eller ”oman-
ligt” f6r var nyblivna dnkeman att anvinda “dramat” eller hustruns vil tilltagna
shoppingkasse. Sammantaget genereras en viss typ av motilitet; faktiska sitt att
roéra sig i omgivningen beroende pa sivil egna kompetenser, kulturella raster
och omgivningens stdd, som en motilitet som generellt sett ser annorlunda ut
for dldre dn for studenten eller barnfamiljen, men som ér en lika nédvindig del
av matdagen som tillagandet eller dtandet.

I den hir artikeln skall vi titta nirmare pd ndgra av de hjilpredor som ildre
konsumenter forlitar sig pd for att utfora sin konsumtionslogistik.

Handlingslistan

Figur 1. Aurélies kalender med handlingslistor®

2 Samtliga bilder i kapitlet dr godkidnda f6r publicering av medforskarna.
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Att handla mat kriver en omfattande planering. Ibland sker den ganska
omirkligt: en del av védra deltagare hade shoppinglistan i huvudet, de visste vad
som fanns 1 skdp och liador och vad de behévde i form av matvaror for de
nirmaste dagarnas behov. Men de allra flesta skrev handlingslistor f6r hand —
ingen av de dldre i studien anvinde dator eller mobil f6r detta dndamal.

Det fanns flera olika strategier for att fylla i handlingslistan. En del hade alltid
ett papper liggande 1 koket dir de kontinuerligt skrev upp vad som fattades.
Andra tog en titt i skdp och lidor ndr det var dags att ga till affiren. Vissa pla-
nerade hela veckans maltider i f6rvig — ibland med hjilp av recept fran tid-
skrifter, kokbocker eller tv, ibland med hjilp av den bank av recept de hade i
huvudet - och baserade listan pd denna veckomatsedel. Foér en del, framfor allt
par, var ifyllandet av handlingslistan en trivsam gemensam aktivitet vid koks-
bordet. Om handlingsrundan inkluderade varor frin flera olika affirer kunde
listan organiseras efter den ordning de passerades, eller efter varornas placering
i butikerna (jfr Brembeck et al., 2010). For att referera till aktorndtverksteori,
ANT, innehdll listan ett mer eller mindre flexibelt “program” f6r hur kon-
sumtionslogistiken skulle utféras. Handlingslistan hjilpte till ndr minnet svek
och var ocksé ett redskap som befrimjade intellektuell aktivitet och reflektion.
Det innebir att handlingslistan kan ses som en kognitiv artefakt som strukture-
rar handlingsrundan. I figur 1 ser vi Aurélies kalender i Toulouse dér hon skrev
ner vad som hinde under veckan och ocksa klistrade in sina handlingslistor.

Pengar, planbécker och kontokort hade en liknande styrande och reglerande
funktion. Alla deltagare hade kontokort, som de flitigt anvinde. I allminhet
hade de ocksa sedlar och smipengar f6r mindre inkép tex. pd torget. Plinbo-
ken var dirfor ett viktigt redskap att komma ihag och att reglera det belopp
som fanns i den var ett sitt och begrinsa och kontrollera inképen, samtidigt
som kontokortet var ett sitt att Overskrida kontanternas begrinsning. Ur ett
ANT perspektiv kan man hidvda att deltagarna delegerade uppgiften att reglera
inképen till sina plinbécker.

Skor

Nigot annat som var viktigt att tinka pd innan man begav sig ut pa handlings-
rundan fOr vira deltagare var vad man skulle ha pd sig: nagot praktiskt och
rejilt och passande viderleken och samtidigt snyggt. Sirskilt intresse tilldrog sig
skorna. Det ir ju inte sa konstigt eftersom fotterna dr det som ’foérankrar oss
vid jorden” (Ingold, 2004). Strular fétterna dr det svart att ta sig fram. Bra skor
ir nédvindiga redskap for att pa ett sikert och bekvdimt sitt kunna réra sig i
staden. Andra studier har visat att just fétterna och haret 4r nagot som man
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girna later andra pyssla om, medan andra delar av kroppen uppfattas som for
privata for att utsittas for andras omsorger (Alftberg, 2012, Twigg, 2003). Vad
giller skorna efterstrivade deltagarna en kombination av komfort och attrakti-
vitet. Sérskilt kvinnorna hade flera olika par som de anvinde beroende pi

sdsong och hur de passade den 6vriga klidseln.

Figur 2. Skor

Betydelsen av bekvdma skor f6r bekvimlighet och for att ga stadigt och inte
falla kan leda till en omprévning av det funktionella i férhéllande till det este-
tiska och moderna nir det giller val av skor. Hogre dlder innebdr ocksa en for-
dndring i synen pd vilka klider och skor som anses passande (Lovgren, 2009).
Ett problem med att inte lingre kunna eller anse sig kunna ha hégklackat var
att skor utan klackar ibland inte uppfattades passande till kjol och kvinnorna
darfor sag sig tvungna att anvinda langbyxor fast de kanske tidigare 1 livet mest
burit kjol. Det kunde kidnnas rejilt konfliktfyllt att kdnna sig tvungen att ha pa
sig vad som uppfattades som trakiga skor som signalerade dlderdom i stillet far
att fortsitta kld sig piffigt och estetiskt tilltalande. Kvinnorna 19ste detta pa
olika sitt. Figur 2 visar Madeleine och Rut i rejdla promenadskor, Cécile i skor
med kilklackar som hon tyckte var stadiga och samtidigt snygga och Mona med
snygga réda mockaboots till sina rdda manchesterbyxor. Alla fyra bir, som vi
set, byxor, men de bada franska damerna trekvartsbyxor som uppfattades som
nittare och elegantare dn de hellinga. Svenska Mona l6ser lingbyxproblemet
genom firg och ungdomligt snitt. Fér Rut pa bild tva dr det moderiktiga nu-
mera av underordnad betydelse. Det viktiga dr att hon kan ta sig fram pa ett

tryget och sikert sitt.
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Véskor

Viskan var sjilvklart en annan oumbitlig rekvisita till shoppingrundan. Nir vi
bad vara deltagare beskriva sina viskor fick vi langa listor pa olika birredskap
for olika dndamal: handviskor, korgar, axelremsviskor, plast- och textilkassar,
ryggsidckar och ibland flera olika shoppingvagnar, dramater. De var i olika fér-
ger och material, ibland hade deltagarna sjilva képt dem, ibland var de gavor.
De svenska deltagarna anvinde ofta butikens plastpdsar som birredskap. Deras
férmaga att vikas ithop till smé nistan viktl6sa paket och stoppas i fickan eller 1
botten pa viskor eller shoppingvagnar gjorde dem extra limpade som reserv-
kassar. Deltagarna uppvisade ockséd i 6vrigt mycket av gammaldags husmors-
dygder, som att inget skall férfaras, allt anvindas och inte slingas i onédan,

inte heller butikernas plastpasar (jfr Brembeck et al., 2010).

Figur 3. Juliettes vaskor

I figur 3 ser vi ett urval av Juliettes viskor: en nitkasse och en liten viska som
hon bir hingande pa axeln eftersom den blir littare att béira sd 4n som hand-
viska. Pa bild tre ser vi shoppingvagnen pd tva hjul som hon anvinder foér
livsmedelsinkép. Hon hade ocksd en shoppingvagn med sex hjul, men den
tyckte hon var for stor och otymplig att kéra omkring si den anvinde hon att
térvara olika saker i i kbket. Hon hade ocksé en tygrygesick som hon kopt pa
en utlandssemester. Den bidr hon hingande 6ver ena axeln for att viga upp
vikten av tygviskan hon bir i andra handen. Att pa olika sitt balansera vikten
av olika kassar fOr att pd sd sitt gd stadigare och halla balansen var mycket van-

ligt.
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Figur 4 visar en manlig motsvarighet till Juliettes viskkollektion.

Figur 4. Lennarts vaskor

Pa forsta bilden ser vi ICA-kassen, som Lennart tycker dr mycket praktisk och
bra. P bild 2 och 3 visar han sin ryggsick som med ndgra enkla handgrepp kan
térvandlas till en portfdlj. Pa undre raden ser vi shoppingvagnen som han képt
pa Clas Ohlson och inte alls tycker dr pinsam att anvinda, kanske f&r att den dr
kopt just dir. Men ocksa den gamla dramatenklassikern med stilkorg for
handviskan som han drvt efter sin mor tycker han ir helt ok att anvinda. Pa
nista bild ser vi ett nyférvirv: elcykeln. I korgen pd pakethillaren skymtar
regnkliderna som han inte limnar hemmet utan. P4 sista bilden syns en gron
kasse 1 plastat tyg, dir han férvarar sina badklider nir han aker till Hagabadet
tor veckans vattengympa.
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Figur 5. Olofs kasse

Det dr ocksé tydligt att viskorna hade symboliska eller kulturella innebdrder.
For att referera till Kaufmann hade viskorna approprierats; passerat genom
kulturella raster dir deras symboliska limplighet f6r de olika dndamdlen utvitr-
derats. Pa bilden kan vi se Olof fran Géteborg, som brukade anvinda en tyg-
kasse fran Chalmers 100-arsjubileum som kopplade samman honom med hans
gamla skola och yrke som ingenjor. Den fick honom att kinna sig betydligt
mer manlig i butiken dn hustruns efterlimnade tygkassar. Ur ett ANT-per-
spektiv. kan man pdpeka att sammansittningen Olof/tygviskan med
Chalmersloggan bara blir begriplig om man forstir den sirskilda symboliska
relationen mellan honom och viskan.

T

Figur 6. Rut och "Brunte”

Viskor representerade inte bara personliga minnen och identiteter utan ocksa
generationserfarenheter. Minniskor och ting med en viss generationskoppling
hér thop. Ruts dramat var en 60-talsklassiker och vildigt mycket ”en del av
henne sjilv” dven om hon ursiktade sig for att den var gammal och sliten.
Tiden som gitt ingar som en aspekt av relationen till tingen och dr en anled-
ning till att de 4r sd svara att gbra sig av med enligt Merleau-Ponty (2006). Rut
hade en vildigt nira relation till sin dramat. Hon hade ledgingsreumatism,
proteser i biada héfterna och héger skuldra, hon hade genomgatt en starroper-
ation och hade en ny lins 1 vinster 6ga. Hon skulle inte klarat av den dagliga
utflykten till butiken utan hjilp av ”Brunte” som hon kallade sin trogna gamla
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dramat. For henne, liksom for flera av de andra kvinnorna fungerade dramaten
som en ’protes” som utbkade deras biarférméiga och erbjod stdd om de be-
hévde pausa och ha nagot att luta sig mot. De var ocksd symboliskt laddade
inte bara positivt utan ocksa negativt. Cécile i Toulouse hade t.ex. vigrat skaffa
sig en dramat, som fér henne signalerade alderdom, dnda tills hon insig att
dven yngre personer anvinder dramat nufértiden. Nu hade hon faktiskt tre
stycken hemma for att kunna matcha sin klidsel: svart och skotskrutig i blatt
respektive beigt. Kvinnorna var uppmarksamma pa relationen mellan den egna
kroppens kapacitet och dramatens i termer av att planera fér det antal produk-
ter och deras vikt och volym som kunde fraktas hem. Dessa avvigningar var en
viktig del av planeringsprocessen.

Fardsatt

De flesta av vara deltagare promenerade till butiken. Hir sdg vi de storsta skill-
naderna mellan de svenska och franska deltagarna. Medan de flesta av svens-
karna tyckte att de hittat fina promenadsvigar och ganska obehindrat kunde ta

sig fram med hjilp av hissar och rulltrappor kunde vigen till butiken se ut sa

hir f6r vara deltagare fran Toulouse:

Figur 7. Rue de la Providence

Germaine, som bodde i Toulouse historiska centrum, kunde omdijligt ta sig
fram pa trottoaren med sin dramat. Hon 16ste det genom att helt enkelt pro-
menera pa gatan. Erfarenheten hade lirt henne att bilisterna i omradet var vana
vid édldre personer som promenerar mitt pa gatan med sina shoppingvagnar.
De kor lingsant och tutar och héjer handen till tack ndr Germaine flyttar pa

sig.
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Figur 9. Ulla

Figur 10. Anna vantar pa sparvagnen

Aven om det absolut vanligaste bade i Frankrike och Sverige var att ga till buti-
ken, kunde cykeln fo6r den vana cyklisten ocksa fungera som birredskap: cykel-
korgar och pakethallare méjliggjorde de dagliga transporterna av varor, som for
Ingrid (fig.8) som hade cyklat till jobbet hela sitt yrkesverksamma liv och fort-
satt cykla som pensiondr. Hon hade en reumatisk sjukdom som gjorde det
omdjligt £6r henne att bira nagot tungt. F6r henne var cykeln ett oumbirligt
redskap som befriade henne fran att bara och belasta hofter och skuldror och
pé sd sitt undvika smirta. Fér de bilburna kunde bilen fi en utkad funktion
som birredskap nir de blev dldre, t.ex. f6r Ulla (fig.9) som hade ett daligt kna
och inte kunde gé lingre strickor. Fér henne var bilen ett oumbirligt redskap
for att kunna fortsitta att ta sig till affiren pa egen hand. Hon hade bilen par-
kerad precis utanfér villan, kérde dnda fram till butiken och fraktade sedan de
inhandlade varorna i kundvagnen frin butiken dnda fram till bilen.

Kollektivtrafik och fria resor fér seniorer var uppskattat, men anvindes bara
for att ta sig in till stan, besdka vinner och andra evenemang, inte for att trans-
portera varor: det var for svart och ostadigt att ta sig av och pa bussar och
sparvagnar och att hitta platser att sitta eller sta sdkert fullastad med varor. Att
vinta vid hallplatsen fullastad med varor i regn och rusk utan att kunna stilla
ner dem var svart. Pa bild 10 ser vi Anna i vintan pa sparvagnen en mork och
regnig novembereftermiddag. Men det allra knepigaste med kollektivtrafik var
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ofta sista biten frin hallplatsen och hem. Bilen 4r det enda fungerande trans-
portmedlet fran dorr till dorr férutom apostlahistarna.

Aldres motilitet

Aldre minniskor uppfattas ibland som fastlasta i traditioner och ovilliga att
dndra pd sig. Men det dr en instillning som motsigs av vara studier. Deltagarna
hade stor kapacitet och flexibilitet och en beredskap att dndra vardagsrutiner
och hitta nya 19sningar nidr kroppen sa ifrdn. Dessa firdigheter dr viktiga
aspekter av idldres motilitet. I den hir processen riktades uppmirksamheten
mot relationen mellan kroppen och den omgivande materialiteten. Det var
ocksa en gradvis process. Forst fick vardagliga birredskap, som alla anvinder
nya meningar och funktioner i sammansittningen med den dldrande kroppen.
En axelremsviska eller ryggsick blev inte bara ett praktiskt redskap, utan ocksa
en nédvindig avlastning f6r armar och axlar som inte orkade bira lika mycket
som forut. Rejila fickor pa klidesplagg kunde anvindas som forvaring av
pengar, kontokort och andra nédvindiga smiting och dirmed avldgsna beho-
vet av en handviska som belastade armar och axlar. Cykeln blev en palitlig
arbetshidst som kunde packas med varor och géra att ocksa en bricklig kropp
kunde hantera stora kvantiteter. Shoppingvagnen, dramaten, blev inte bara en
praktisk avlastning f6r kroppen utan ocksa ett stod f6r den som litt blev yr och
behévde pausa och ha nagot att luta sig mot. Bilen kunde fa utékade funk-
tioner som bit- och transportredskap for den som hade svirt att gd. Kollektiv-
trafik fick fornyad betydelse som transportredskap. Sociala relationer med
butikspersonal, varor i butiken och andra kunder blir en viss ersdttning for ett
minskande socialt nitverk. Si linge det gdr att kompensera f&r kroppsliga
svagheter och omgivningen erbjuder adekvat st6d finns det ingen anledning att
betrakta sig sjilv som gammal, resonerade vara deltagare.

I den hir presentationen har vi sett hur dldre skapar sammansittningar av
minniskor, biardon och infrastrukturer for att genomféra projektet att handla
och klara av passagen till och frin butiken. Vi har sett hur kompetenser er-
hillna under ett lingt liv, vad Kaufmann kallar mobilitetskapital, anvinds och
vi har sett exempel pa hur den kulturella filtreringen av firdigheter och ting
sitts 1 relation till omgivningens fysiska tillginglighet och hur didrmed den fak-
tiska motiliteten, det faktiska bemistrandet av kropp och omgivning genereras
och konsumtionslogistiken utfors.
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Brokiga bilder av mat och makt

Ann Parinder, Hillevi Prell* och Inga Wernersson®

Kost klass och kon wvar titeln pd Marianne Pipping Ekstréms doktors-
avhandling i sociologi, Om man i en sociologisk avhandling anvinde be-
greppen klass och kén sa dr forstds ocksa makt centralt. I detta kapitel
provar vi, i fyra 7bilder”, olika infallsvinklar pa var den makt finns som
paverkar vad vi viljer att stoppa i munnen. Det handlar mest om makten
Over maten, men ocksd om mat som symboler f6r kvinnlighet och manlig-
het. I den férsta bilden illustreras hur mins 6kade medverkan i mat-
sammanhang kanske kan handla om en mer jimstilld genusmaktordning,
men ocksa kan vara uttryck for synnerligen traditionell manlighet. I bild 2
handlar det om medias bilder av mat. Att TV-reklam anvinder vira olika,
mer eller mindre medvetna, férestillningar f6r att silja olika livsmedels-
produkter férvinar inte. Traditionella forestillningar om manligt och
kvinnligt flitas sinnrikt samman med bilder av hilsa och njutning och “tall-
riksmodellen” (Livsmedelsverket, 2013)’ dyker ovintat upp. Bild 3 visar
skolans makt 6ver matvanorna i Sverige (se ocksd kapitel 19 i denna
volym). De gemensamma och fria luncherna i skolan, och numera ocksa i
férskolan for de flesta, priglar sittet att definiera en bra maltid. I den av-
slutande bild 4 ser vi vad som hinder nir unga limnar férildrahemmet och
sjalva far makten 6ver kylskdpet och maten. Sammantaget ger vara bilder
ett kollage 6ver nagra faktorer som paverkar vara matval och hur de hinger
ihop med och ger ekon hos varandra.

Bild 1: Genus, mat och makt?

Givet matens centrala roll i méinniskors liv dr det kanske inte férvinande att
matlagning samtidigt har varit bade extremt kvinnlig (matmamman) och ex-
tremt manlig (masterkocken). Hur dr det nu? Har kvinnor 6verldtit en del av

' Ann Parinder och Hillevi Prell, universitetslektorer, Institutionen for kost och idrotts-
vetenskap, Goteborgs universitet.

2 Inga Wernersson, professor i utbildningsvetenskap, Hogskolan Vist.

® Det var 1976 som Britt-Marie Dahlin, nutritionist och hushillslirare pa Scan, utvecklade
talltiksmodellen. Den anvinds av Livsmedelsverket som modell for balanserade maltider.
http:/ /www livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/kostrad-och-
matvanor/tallriksmodellen/
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makten 6ver mathédllningen i hemmet eller styr de fortfarande genom mat-
kassens innehall? Finns det fortfarande husmodrar med “skafferiet i huvudet™?
Ar misterkockars intig i bambakoket ett uttryck for en jamstilld genusordning
eller en maktdemonstration mot bamba-tanten? Vad betyder egentligen grillen i
familjefaders konstruktion av maskulinitet? Ar TV-reklamens koppling min-
whisky respektive kvinnor-konfekt ett verktyg for bevarande av genus-
maktordning’?

"Mammas kottbullar” dr ett begrepp. Det star for en sirskild smak och sirskild
kinsla férknippad med barndom och moderlig omsorg. Mat och moderlighet
hér ihop i den traditionella genusordningen som en god och stark aspekt av
kvinnlighet. Litteraturvetaren och feministen Ebba Witt-Brattstrom lir ha sagt i
en intervju att hon bakat till sina fyra séner och deras kamrater si att de for
alltid ska forknippa feminism med nybakade kanelbullar. Att kvinnor forsett
sin familj med mat har ur mottagarperspektivet varit en god sak. Trots dessa
positiva och ofta starkt kinslomissiga konnotationer ir dven matansvaret en av
alla de husmorsfunktioner som man i genusordningens férindring 6nskat fri-
koppla frin konsetikettering. Det dr dé inte nédvindigtvis matlagningen i sig
som dr problemet. Snarare handlar det om den bundenhet till hemmet och
predestinationen for verksamheten i familjens tjinst som en gang ansdgs sjalv-
klar. Arbetsférdelningen mellan kénen har foérindrats genom att mycket fa
kvinnor dr hemarbetande pa heltid. Att spar efter gamla monster dr litta att
finna dr dock uppenbart. Statistiska Centralbyrins Tidsanvindningsundersok-
ning fran 2010/11 visar exempelvis att kvinnor dgnar tre och en halv dmme
om dagen 4t obetalt arbete, medan motsvarande siffra f6r min dr tva och en
halv. Sedan bérjan av 1990-talet har min 6kat sitt arbete hemma med 8 minu-
ter och kvinnor har minskat sitt med en timme. Matlagningens del av denna tid
ir fyra och en halv timme varje vecka for kvinnor och c:a tre timmar fér mién.
Hemmamatlagningen ir alltsa fortfarande mer kvinnors ansvar dn mins, men
skillnaden minskar (Statistiska Centralbyran, 2011).

Den direkta arbetsférdelningen dr en aspekt av hur mat kopplas till kén. Andra
forandringar handlar om en 6kad tendens att kopa tjdnster snarare 4n att "gbra
sjalv". Detta giller dven mat och maéltider och torde vara kopplat till bdde ut-
bud och efterfrigan. Sannolikt kommer minnena av "mammas kéttbullar" att
bli firre och dessutom fi viss konkurrens av "pappas pizza". "Ata ute" eller

* Bamba ir beteckning pa skolbespisning i Géteborg.

> 1 denna text anvinds de bada begreppen genusmaktordning och genusordning. Inneborden
ir i bada fallen “en social ordning/kategorisering som baseras pa kon”, med en starkare
betoning av maktaspekten i det férra begreppet.
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"virma upp" har blivit alltmer frekvent och det har ocksid kompromissen med
en firdigplanerad “matkasse”. I motsvarande grad bleknar "matmamman" som
en arketypiskt feminin karaktdr och kanske tillkommer ”matpappan” med all-

deles egna specialiteter?

Vad betyder da foérdndringen fOr relationen min, manlighet och mat?
Professionell finmatlagning har dven tidigare varit kopplat till den manlige
kocken och ir ett yrke med hég machopoing och sa verkar det i ganska hég
grad fortfarande vara. Detta visar sig inte minst genom att matlagning gjorts till
en tivlingssport. Ingrid Eriksson skrev sia hir i Svenska Dagbladet den 25
oktober 2012:

Kocklandslagets kok dr en extremt manlig virld. De kvinnor som
nagonsin varit med i kocklandslaget kan riknas pa ena handens
fingrar och inte heller i den hir upplagan finns nagon kvinna med.

Man kan ana en viss trétthet hos kockarna nir frigan om mans-
dominansen kommer upp. Och kanske dr det for att i ndgon man
térekomma kritiken som laget har vinklat sin nya kokbok pa att

den ar av min och for man.

— Vi vill se fler man imponera i kéket, siger Krister Dahl. Dirfor
har vi tagit fram vara favoritrecept som garanterar succé hos gis-
terna utan att de dr krangliga att laga till.

Och férhoppningsvis dr detta ndgot som blir det lingsiktiga resul-
tatet av kocklandslagets arbete: att intresset f6r mat och matlagning
Okar, hos bide man och kvinnor.

Matproduktion kan anvindas pa olika sitt som markor f6r genus. Medan pro-
fessor Witt-Brattstrom anvinder kaneldoftande vetebrod for feminismens sak,
manifesteras den kamporienterade maskuliniteten i restaurangkoket (med eller
utan TV-kameror) och, i det privata livet, vid grillen.

Men hur ir det med konsumtionen? Ar inte bara vem som lagar maten, utan
ocksa vad man dter genuskopplat? Som alltid med sociala ordningar sa rader
forvirring darfor att struktur/system och individ inte sirskiljs, men googlar
man "manlig mat" si fir man upp bl a féljande frin 1 oktober 2012 pi

familjeliv.se:

Min man och hans far ska ut en heldag nu i helgen och golfa och
jag tinkte ordna sa de har en maffig och manlig lunch med sig men
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huvudet stir tomt pa vad jag kan géra. Négra tips pé en kall, kladd-
fri lunch som uppfyller alla kriterier?

De svar fragestillaren far dr inte férvianande sd visst finns ocksa hos de andra
bloggarna, och hos oss alla, forestillningar om att en lunch kan vara mer eller
mindre "manlig". Forslagen som ges ér bl a foljande: rostbiff med potatissallad,
gulaschsoppa 1 termos, pytt i panna, stekt biff och 16ksas, Biff Greta, Réabiff
eller stekt smorgds med falukorv. Det gemensamma foér forslagen dr att det
handlar om kétt, att det dr "tillagat" och att det dr traditionellt. Inga nymodig-
heter hir, forslagen skulle kunnat vara sikra kort redan pd 1960-talet - om det

nu inte handlar om en “retrotrend”?

I baksidestexten pa en kokbok med titeln Manlig mat av den engelske mat-
skribenten Simon Cave finner vi ett liknande ménster. Budskapet dr féljande:

Det handlar bara om fyra saker:

Smaken.

Smaken.

Attityden.

och att du har en riktigt vass kniv

200 recept med maskulina fortecken. Vi snackar Vindaloo inte kycklingsallad.
Grillade lammracks inte fliskgryta. Blimusslor i 6l inte toast skagen. Roquefort-
piron med valnétter inte Pannacotta. Cocktails med flammande Absint inte

Pina Colada.

18 kapitel pd olika teman. Chilli & spice. Grill & BBQ. Middag framfor
Tipsextra. Fast Food. Slow Food. Frukost f6r baksmillor. Desserter. Cocktails.

Tydliga instruktioner for tranchering av figel och styckning av nét, gris och
lamm. Si haller du dina knivar vassa. Den perfekta presenten till mannen i
koket.

Grill, Tipsextra och baksmalla dr identifierbart manliga attribut i en traditionell
genusordning, mojligen ocksd heta kryddor, men varfér Roquefortpiron med
valnotter 4r manligare 4n pannacotta dr mindre klart.

”Maskulinisering” av mat och matlagning dr en trend ocksd i TV. I en artikel i
nittidskriften Camino skriver Tobias Jansson om kockprogram ur genus-

perspektiv:

I ett rustikt kék pa en gird i Sérmland har tevekocken Per
Morberg precis halat fram en enorm kéttbit ur kylen. Med expone-
rade muskler lyfter han upp den pd en arm, bir den som en kul-
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stotare genom koket och daskar ner den pa den vil tilltagna skir-
bridan. Det vankas grabbmiddag med vinner ur den svenska ska-

despelareliten.

Sa hir gar det till i Per Morbergs programserie Vad blir det for
mat, i avsnitt efter avsnitt. Bdrandet, slingandet och daskandet
med stora koéttbitar dr ndgot av ett sighum fér Morbergs macho-
matlagning — helst ska koéttbitarna ocksa komma frin djur han
skjutit sjilv.

"Man - the hunter" trider fram genom stekos och grillrok. Ar det si att man-
liga matpreferenser och framforallt manlig matlagning symboliserar en sedan
linge férlorad manlig identitet - att vara den som nedldgger och hemfér anima-
liskt protein? ... och i s fall hur har dagens mén anammat detta? Fran ameri-
kanska filmer?

I artikeln intervjuas ocksia Niclas Neuman, doktorand i maltidskunskap vid
Uppsala universitet, som arbetar med en avhandling med utgangspunkt i kritisk
maskulinitetsteori ddr han forsdker svara pa frigan: Hur konstrueras mat och
maskulinitet i text och tal och vilka maskuliniteter r representerade? Han siger

1intervjun:

Vardagsmatlagning har historiskt sett varit, och ir dn idag, frimst
kvinnors domin och min har antingen varit professionella kockar
eller experter pa specifika omraden 1 hemmets matlagning (kott-
experter, grillexperter, helgmiddagsfixare etc.). I Sverige ser vi dock
att fler och fler min tar ansvar for den vardagliga matlagningen, att
fler och fler kvinnor tar plats i den professionella statusmatlag-
ningen och att det i allmidnhet finns ett stort intresse av mat och
matlagning bland vissa grupper i landet (vilket syns genom omfatt-
ningen av TV-program om mat, mingden publicerade kokbd&cker,
matskribenter och kostexperter med mera).

Kopplingen mellan mat och genus dr under férindring men ingalunda utpla-
nad. Alla maste dta och niagon maste laga maten, men formerna for bade det
ena och det andra kan uppenbarligen goras till uttryck f6r manlighet — eller
kvinnlighet.

Bild 2: Medias bilder av mat — ocksa en sorts makt
Bidrar TV-reklam om livsmedel till att bevara en genusordning? Matreklam-
bilder f6r snabbmat, alkohol och godis som férmedlas via de mest populira
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reklamfinansierade TV-kanalerna verkar peka i den riktningen (Prell, Lissner &
Berg, 2012). I dessa bilder blir det tydligt hur en viss typ av mat, och effekten
av att inta den, associeras med maskulinitet och femininitet pd distinkt olika
sitt. I reklam f6r snabbmat och alkohol férekom det till 6vervigande del man-
liga berittarréster och det var frimst midn som deltog i olika mataktiviteter. Ett
exempel visar hur en manlig fiskare tar fram en 6l ur sitt skidgg. Kvinnor deltog
1 hogre utstrickning i reklam for sétsaker och kvinnlig konsumtion férknippa-
des med njutning och skuldkinslor, medan min nir de it godis framstilldes
som fulla av handlingskraft och energi. Midn gor och kvinnor dr. Min behéver
energi fOr att utféra olika aktiviteter och kvinnors passiva njutning ger daligt
samvete.

Aven barn méter de traditionella bilder av genus som finns invivda i den
reklam som primirt verkar vara riktad till vuxna. Barn tittar pa TV och pa TV
visas matreklam med motiv att 6ka forsiljning, men inte att skapa goda vanor.
Den vanligaste livsmedelsreklamen pd tider nir barn generellt ser mycket pa
TV ir mat som dr mer god dn nyttig (Kelly et al., 2010) och hir anvinds hilsa
som argument i stor utstrickning (Prell, Palmblad, Lissner, & Berg, 2011). I de
bilder som férmedlas framtrider olika férhallningssitt till hilsa, och mat mark-
nadsfors med saval medicinska, hedonistiska som sociala fortecken. Nir mark-
nadsforing av mat sker utifrin ett medicinskt perspektiv antas maten bade
kunna skydda mot och behandla kroppsliga bekymmer av alla méjliga slag. Ett
annat forhallningssitt sitter njutningen i centrum; mat blir ett medel f6r att ma
bra psykiskt. Mat visas ocksd i reklamen som ett sitt att uppna social gemen-
skap genom att visa omsorg om andra ménniskor.

TV-sind livsmedelsreklam ér alltsa en aktér med makt att paverka barn och
ungdomars syn pa och forhéllningssitt till hdlsosamma matval, hilsosamt
dtande och en hilsosam livsstil. Ndr snabbmat, snacks, godis och sota drycker
placeras i en hilsokontext bidrar detta till att det traditionellt ohilsosamma,
som dr forknippat med dessa produkter, hamnar i bakgrunden. Bilden av verk-
ligheten som presenteras och normaliseras via media i barns vardag inverteras i
torhallande till den bild som t ex skolan férmedlar. Nir reklamavsnitt analyse-
ras synliggors olika argument i bilder. Det kan handla om att associera vilkinda
hilsosymboler med en viss typ av maltider, att lyfta fram specifika ingredienser
som sirskilt hilsobringande, att anspela pa kinslor eller att anknyta till hjirta,
natur och fysisk aktivitet (Prell et al., 2011). Denna teknik, offensiv retorik
(Potter, 1996), gar ut pa att underminera konkurrerande beskrivningar och
undvika etiketten ohilsosamt genom att istéllet lyfta fram hilsoaspekter. Barn
ir mottagliga for olika typer av visuella och andra argument i varierande grad
beroende pa alder. Det dr dock inte forrin i 12-drsdldern som férmagan till
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kritisk granskning av reklam utvecklas (Livingstone & Helsper, 2004, 2000).
Genom att peka pa de olika tillvigagangssitt livsmedelsindustrin anvinder i sin
marknadsféring kan bade barn, férdldrar och lirare, bli varse och utrustas med
verktyg for att genomskada budskapen och hitta motargument. I det foljande
ges nagra exempel pd hur marknadsféring av mat pa TV gors och dir offensiv
retorik anvinds.

Hélsosymboler

Tallriksmodellen (Livsmedelsverket, 2013) anvinds som ett sitt att ge snabb-
matsméltiden legitimitet. McDonald’s marknadsfér sitt Happy Meal bl a med
hjilp av tallriksmodellen.

En pojke (som ska forestilla vuxen) med hinderna i byxorna och i tweedkavaj,
gar pd en skogsvig och ser tillbaka pa sitt liv. Samtidigt flimrar bilder fran hans
liv f6rbi. ”Jag kan se tillbaka pé ett liv av hégst tveksamma beslut. Jag har gene-
rat mig, hamnat i prekira situationer och sillan eller aldrig satt hilsan i frimsta
rummet. Den kommande generationen har det mer férspint nir det kommer
till att fatta kloka beslut. Nu far man nimligen frukt eller gront med varje
Happy Meal. Och man kan ocksa fa det enligt tallriksmodellen. Det gor det litt
att vélja ritt”. En Happy Meal-kartong (som det stir ”"Nya Happy Meal” p4)
lyfts av ett hamburgermal som stir pa en tallrik placerad pé en silverbricka pa
ett brunt bord. P4 kartongen syns en symbol for tallriksmodellen. Pa tallriken
finns en hamburgare, morétter, en liten kartong ekologisk littmjolk samt en
pase pommes frites med ett istoppat bréd. (TV3 2007-11-25, 18.03)

Budskapet ir att det finns manga tveksamma beslut som maste tas under livet
men att valet av hamburgare i sjilva verket dr ganska litt. Eftersom det handlar
om ndgon som ser tillbaka pa sitt liv dr det ett beslut som ocksd omfattar hela
livet: en livsstil. Det dr ddr den visade hamburgermaltiden passar in. Frukten
och gronsakerna har starka hilsokonnotationer, till viss del dven brodet om
detta jimfoérs med pommes frites. Detta sammantaget med starka argument
som “hilsan i frimsta rummet”, “kloka beslut”, "litt att vilja rdtt” och tall-
riksmodellen”, gor att obehagliga associationer till risk och ohilsa som normalt
ir torknippade med snabbmats-konsumtion undviks.
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Specifika ingredienser och natur
I reklam f6r potatischips lyfts solrosolja och det faktum att all (100 %) olja som
anvinds utgérs av solrosolja fram som hilsoargument.

En pappa ’fangar” potatis tillsammans med sin son i skogen och pa dkern. En
manlig rost siger: "Man f6ds till potatisjigare. Instinkterna, medfédda fran far
till son, finslipas under 4ratal f6r det slutgiltiga testet. Han dr nu en av OLW’s
potatisjagare och vet att de godaste chipsen kriver de bista potatisarna. OLW
svenska naturchips. Nu med 100 % solrosolja. Natutligt sundare, lika krispiga
och goda som alltid”. I slutet fir man se tre olika pdsar med Naturchips (en
r6d, gron och en gul) samt 100 %” som visas inne 1 en solros som vecklar ut

sig. Pasarna svivar 6ver en aker med skog i bakgrunden.
(TV3 2007-11-29, 17.29)

Hir dr det intressant att det dr sjilva fettet som lyfts fram som sirskilt hilso-
samt da det till 100 % bestir av solrosolja ndr det i sjilva verket dr just den
héga halten av fett i chips som bedéms vara boven. (Noteras kan att genus -
bilden av ”man - the hunter” och befdstandet av band mellan far och son -
anvinds som forstirkare.)

Kénslor

Att vidja till vart behov av trést och njutning férekommer ocksd ofta. 1 fol-
jande exempel beskrivs choklad som ett botemedel mot allehanda motgingar
och besvikelser.

Beskrivning av handling: Tre killar i 11-12-arsaldern och en man i mellanbla
kostym med ett Maraboumirke pd brostet samt slips stdr pd en liten gata i ett
villaomrade. Mannen i kostym har en mikrofon i handen och gor ett reportage
om och med killarna. Mannen berittar att vi ska fa se en film som killarna har
gjort.

Filmen: Litt musik i bakgrunden och en gul ram runt. En telefon ringer tva
ganger. Man ser hur ndgon ligger i mérkret i en sing och lyfter telefonen for att
svara “Halld”. I hornet stir det 7’3 rutor”. Sedan hur en kille sitter sig pd en
cykel men konstaterar att det dr punktering pa den. Han suckar djupt. ”’5 rutor”
visas. En annan kille kommer giende pa en trottoar. Han snubblar till och
tappar sin glass. 72 rutor” visas. I slutet en bild pa en Marabou Mjélkchoklad-
kaka och texten ”Hur manga rutor gor dig glad?

(TV32007-11-27, 17.03)
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Hir blandas kinslor av glidje (genererad av choklad) med en medicinsk diskurs
genom att den exakta doseringen i antal rutor anges for diverse olika problem.

De bilder av mat som barn och ungdomar tar del av via TV-sind livsmedels-
reklam som presenteras hir dr nagra av manga bilder som de blir exponerade
f6r och som bidrar till de synsitt pa hilsa som de utvecklar. Sammantaget visar
ovanstiende exempel att livsmedelsindustrin anvinder sig av olika hilsoargu-
ment for att marknadsféra mat som i andra sammanhang associeras med
ohalsa och risk.

Det kan vara bra att livsmedelsindustrin, genom sin reklam, uppmarksammar
kopplingen mellan hidlsa och mat t ex genom att anvinda tallriksmodellen, f6r-
utsatt att maltiden komponeras i enlighet med modellens intentioner. I andra
studier har det dock visat sig att reklam f6r livsmedelsprodukter har en effekt
som gar utéver kopplingen till sjilva mirket (Halford, Boyland, Hughes,
Oliveira, & Dovey, 2007).

Den bild som livsmedelsreklamen férmedlar av en hilsosam livsstil kan verka
tilltalande och det dr bra att barn och ungdomar uppmirksammas pa nirings-
dmnen, hilsosymboler och det egna ansvaret i formandet av livsstil och identi-
tet. Men vad far ungdomar for argument f6r val av mat nir symboler f6r hilso-
sam livsstil dven forknippas med mat som kanske inte uppfyller kriterierna?

Bild 3: Learning by eating — skolans makt att paverka matval

Skollunchen och numera férskolans maltider dr i Sverige arenor som for alla
barn och ungdomar grundligger gemensamma bilder av hur maltider kan och
bér konstrueras. Skolimnet hem- och konsumentkunskap (HKIK) har, genom
att jamstilldhet dr ett explicit mal, linge arbetat aktivt for att problematisera
och forindra genusordningen 1 hushallsarbetet. I dmnet har ocksa 6ver tid hil-
soaspekter utgjort en viktig del.

Mat i skolan framtrider frimst i dessa tva typer av aktiviteter, gemensamma
maltider och HKK-dmnet, vilka genererar mangfacetterade bilder av mat bland
barn och ungdomar oavsett kén. I HKK lir sig eleverna om mat och hilsa
bland annat genom att géra/laga mat, men i bamba handlar det om "learning
by eating” genom kontroll och matkulturell trining. Man ska lira sig smaka pa
allt, vara mattfull och inte slosa/slinga mat. Genom skolans matrdd Ovas
demokrati. I HKK far man, enligt kursplanen, perspektiv pd global hallbar ut-
veckling, strategier f6r individuella val och trining i grundliggande kokkonst.
Hur vil férberedd blir man av detta?

61



Mat ar mer an mat. Samhallsvetenskapliga perspektiv pa mat och maltider

Skolbespisningsverksamhet har funnits sedan slutet av 1800-talet, men var da
endast riktad till elever som levde under knappa férhallanden (Gullberg, 2000).
Det var férst under 1930-talet som diskussioner om den ”moderna skol-
lunchen” startade som en del i det svenska sambhillets sociala reformarbete.
Mat och maltider blir inte bara hemmets angeligenhet, utan ocksd en del av
samhillets ansvar for alla sina barn. Lagen om fria skolmaltider kom 1946 som
en del av det svenska utbildningssystemet. Skolmaltiden blev ett verktyg for att
skapa goda samhillsmedborgare och enligt Gullberg (2000) sags skolmaltiden i
sig som ett praktiskt lartillfille. Dessa tankegangar lever kvar dven idag och den
pedagogiska maltiden fir pa olika sitt allt stérre utrymme. Nir lirare praktise-
rar pedagogisk maltid utkristalliserar sig olika roller. Férutom att betona det
sociala lirande som sker genom samvaron vid maltiden ser dtminstone vissa
lirare dven moijligheter att i denna situation diskutera olika aspekter av mat och
som forebilder praktisera goda vanor runt maltider (se t ex Persson Osowski,
Goranzon & Fjellstrom, 2013; Sepp, Abrahamsson & Fjellstrém, 2006). Dock
ser inte skolmaltidspersonalen lika sjilvklart pd sin roll i den pedagogiska mal-
tiden (Granstrom & Katlsson, 2014).

Aven huslig utbildning” har funnits sedan slutet av 1800-talet men det dréjde
dnda till grundskolereformen 1962 innan hemkunskap blev ett skolimne for
béide pojkar och flickor. Folkhilsa, fostran och praktisk matlagning ér ingredi-
enser i den bild av sitt uppdrag som dagens HKK-lirare har och dir finns
ocksi kvar en idé om att man dr stallforetrddare for det bristande hemmet
(Hoijer, Hjilmeskog & Fjellstrém, 2011).

Ett exempel pd en pedagogisk modell med stor genomslagskraft frin hemkun-
skapsundervisningen dr “tallriksmodellen”. Fér méanga svenskar verkar denna
enkla bild, som bade hyllats och hénats, f6r hur man dter nyttigt finnas kvar
genom livet. Ett uttryck f6r detta ér att bilden av tallriken med den balanserade
fordelningen av olika matkategorier anvinds av en vilkind, eller mdojligen
6kind, hamburgerkedja; den priktiga sinnebilden frin skolan transformerad till
ett reklamtrick f6r mat som behéver bittra pd sitt rykte!

Ett av miélen f6r HKK dr att trina hur man kan problematisera och ifragasitta
medias budskap, t ex uppdelandet i niringsimnen eller tallriksmodellen ihop

med hamburgare.

De ovan diskuterade aktiviteterna kan hjilpa barn och ungdomar att proble-
matisera medias budskap och de egna matvalen ur exempelvis hilsoperspekti-
vet. Uppdraget som HKK-ldrare 4r bland annat i relation till mediemomentet,
att de ska stodja elever i att kunna skilja mellan reklam och information (Skol-
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verket, 2011). Det dr uppenbart viktigt f6r unga att ha verktyg for att kunna
analysera ett budskap.

Skolan och férskolan dr alltsa viktiga och det dr ldtt att gbra en idealiserad bild
av deras hilsofrimjande och jimstilldhetsskapande betydelse. Finns det en
medaljens baksida som visar en bild dir skolan i sin priktighetsiver kanske
framstar som paternalistisk? Hur tinker ungdomar efter avslutad skolgang?

Bild 4. Ungdomars bilder av mat - nér de sjdlva far makten over kylen
Ungdomar som just flyttat hemifran har bestimda forestillningar om vad som
ar ’riktig” mat och vad som inte dr det (Parinder, 2012). De efterstrivar att
utveckla kompetens fér vad de uppfattar som en korrekt matordning dir fru-
kost dr frukost och middagen ska vara varierad, lagad och varm. Vilka bilder av
den lyckade, milj6vinliga och vackra, respektive den misslyckade och motbju-
dande maten viljer de att visa fram? Ungdomars egna foton’ av mat blir
utgiangspunkten for ett resonemang om hur den unga generationen formar sin
matkultur.

Att ungdomar idag ir medvetna om vad de viljer att dta star utom allt tvivel.
Maten blir ett medel for att visa omgivningen vem man vill vara, ett uttryck fér
identitet. Men unga visar ocksa att de genom etiska matval vill vara med och
paverka i samhillet. Hur och vad som viljs kommuniceras genom sociala
medier. Ungdomar later omgivningen ta del av sin vardag och inte sillan 4r det
bilder dir mat och maltider stir i centrum.

Hur kan dd en matbild som speglar ”lyckade” val se ut? Ofta dr den konkreta
bilden av maltiden samstimmig med férebilder som skapas under uppvixten
(Janhonen, Benn, Fjellstrom, Mikeld & Palojoki, 2013). Familjens matkultur 4r
normerande men detta innebir inte per automatik att det dr si ungdomarna
sjilva vill ha det. Uppvixtens matbord granskas kritiskt nér flytten har gjorts
och vissa delar viljs helt enkelt bort (Parinder, 2012). Aren i det svenska skol-
systemet har ocksa en paverkan, inte minst, som diskuterats ovan, det faktum
att ungdomar dagligen under manga ar itit en gemensam lunch. Dir har vanan
att vilja 1 ett givet lunchutbud grundats. Att de genom skolundervisningen lirt
sig hur maltider kan och boér utformas med hjilp av pedagogiska matmodeller
(t ex tallriksmodellen) blir ocksd uppenbart. En del unga pitalar att idrottsleda-
res paverkan varit betydelsefull. Diremot uppfattas media och reklam som en

% Alla foton av matval ir godkinda av ungdomarna sjilva att anvindas nir studien presenteras i
olika sammanhang (Se vidare Parinder, 2012).
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mindre aktiv aktér ndr de ser pa vad och varfor de viljer mat som de gér. Men
samtidigt 4r hos minga en nyfikenhet pd det oprévade stindigt nirvarande.
Och varifrin kommer da nyfikenhet pi en livsmedelsprodukt? Ar det inte en
kompis som introducerat och gett legitimitet at produkten sa dr det sannolikt
nagon form av reklam som vickt nyfikenheten (Parinder, 2012).

Att erfarenheter fran skolan péaverkar ungdomar blir tydligt nir de beskriver
vad “riktig” mat dr. Med andra ord vad en maltid och maltidsordning bestér av
och speciellt hur en lunch ser ut. Bilden som beskrivs visar att niringsrekom-
mendationer med tre mal mat om dagen och dirutéver mellanmal dr en efter-
stravansvard norm. Frukosten dr given pd morgonen men den bor inte fore-
komma mer dn en ging om dagen, se Figur 1 och 2.

Figur 1. och Figur 2. Exempel pa typiska frukostar.

Mitt pa dagen skall det helst vara varm tillagad mat. Fungerar inte det i prakti-
ken sa kan man alltid férhandla med sig sjilv om att ett enklare alternativ, som
en matig smoérgds, kan 16sa lunchfrigan. Beroende pa hur lunchen ser ut blir
det mer eller mindre viktigt med tillagad middag/kvillsmat. Det finns med
andra ord en medvetenhet bland ungdomar idag om vad som anses vara “rik-
tig” mat och vad en maltid bor besta av.

Mat och maltider férknippas ibland med daligt samvete, kanske frimst bland
dldre generationers kvinnor, men detta patalas sillan bland unga (Parinder,
2012). Blir maltiderna under en dag inte som idealet sa kan andra dagar bli mer
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lyckade. De kan bli tillrickligt bra f6r att resultera i en tillfredstillande helhet.
Idag dr det viktigt f6r unga att maten ir hilsomissigt godtagbar. Utsvivningar
fran vad som anses bra att dta fir inte vara allt f6r vidlyftiga, men samtidigt ses
detta som individens ansvar. En del ungdomar éverviger ocksa ofta sina val
med tanke pa vilka konsekvenser dessa far f6r milj6, klimat och andra personer
som exempelvis kan paverkas av produktionsférhallanden. Framtiden, menar
manga ungdomar, kommer att kriva att de inte bara beaktar den egna hilsan i
den mat som viljs utan ocksi att etiska aspekter blir avgorande.

Ungas bild av vad en optimerad lunch (se Figur 3 och 4) innehiéller kan jimf6-
ras med tallriksmodellens grundprinciper. Det sker en férdelning mellan det
mittande och det nyttiga dér vitaminer, kolhydrater och protein serveras med

vatten.

L
Figur 3. och Figur 4. Exempel pa maltider som beskrivs som lyckade.

Maten skall helst vara tillagad, alltsa varm, se aptitlig ut, smaka gott och girna
ha ett mervirde genom etiska val samtidigt som den konsumeras i en social
kontext. Féljaktligen dr en maltid som uppfattas som mindre lyckad, sidan mat
som i bdsta fall 4r mittande, men som 1 Ovrigt saknar hilsomaissiga, smak-
missiga och sociala kvaliteter. Ibland kan det faktum att maltiden upplevs som
god dnda inte ge den ett godtagbart virde eftersom andra kriterier saknas. Att
mat behéver vara mittande podngteras mer av unga min dn av unga kvinnor
nir de just borjat ta ansvar for sin mathallning. Men unga kan 4 andra sidan
anvinda sig av pedagogiska verktyg som exempelvis tallriksmodellen fér att
legitimera och gradera snabbmatsmaltider i det offentliga rummet (se Figur 5).
Att skolans och reklamens budskap fister visar en analys en ung kvinna gor av
en maltidsbild frin en snabbmatsrestaurang som hon besckt. I denna analys
anvinder hon just tallriksmodellen som ett verktyg.
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Figur 5. Snabbmat enligt tallriksmodellen.

Maten och miltidens betydelse f6r méinga unga vuxna ir idag alltmer tydlig.
Den egna hilsan och etiska stillningstaganden paverkar valen. Det dr med
andra ord inte bara smakpreferenser och hur mycket pengar det finns i den
egna planboken som avgor. Detta dr frigor som ir aktuella oavsett kon
(Parinder, 2012). Maltidsgérandet som tidigare varit en uttalad kvinnlig domén
(se exempelvis Ekstrom, 1990) dr inte lingre det. I ett samtal hidvdar en ung
man att i framtiden nir han eventuellt bildar familj da 4r han inte helt dver-
tygad om att hans livspartner 6ver huvud taget skall fi tilltrdde till kbksregion-
erna. Han kunde mycket vil tinka sig vara den som tog det fulla ansvaret
eftersom den tanken tilltalade honom (Parinder, 2012).

Skolan har i uppdrag att férse ungdomar med verktyg for att de ska kunna gora
Overvidgda matval med avseende pd hilsa, ekonomi och miljé (Skolverket,
2011). Konkret innebir det att ungdomar som under skoltid, eller f6r den
delen pa fritiden, viljer att ga till snabbmatsrestauranger (Wentzer, 2010) istal-
let £6r till matsalen i skolan kan virdera valen av maltid utifrdn perspektiven
hur dessa kan piaverka det egna och andras vilbefinnande.

Slutsatser

I vira fyra bilder hat, f6r det forsta, genusmaktordningen aktualiserats. Till-
sammans dr bilderna motsigelsefulla. Ndr ungdomar talar om sina matval finns
fa skillnader mellan unga kvinnor och unga min och mathanteringen i hushél-
len blir allt mindre kénsuppdelad. Samtidigt kvarstar en tydlig atskillnad mellan
manligt och kvinnligt i vissa matsammanhang. Framférallt tycks maskulinitet
bli framtridande i reklamen, i restaurangbranschen och vid sommargrillen.

For det andra, har det framgatt att skolan faktiskt verkar vara en viktig aktor

tor matdiskursens utformning. Bade den teoretiska tallriksmodellen och kon-
kreta erfarenheter frin gemensamma skolmaltider férefaller ha genomslags-

66



Parinder, Prell och Wernersson Brokiga bilder av mat och makt

kraft. Detta mirks bade i ungdomars beskrivning av sin egen praktik rorande
mat och i det faktum att reklammakarna girna anvinder sig av de pedagogiska
bilderna for att Gvertyga.
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Maddannelse, kompetencer og laring

Jette Benn®

Introduktion

Marianne Ekstrom har i mange ar beskeftiget sig med mad og med mad i
relationen til madlavning, husholdning, lering og kompetence savel i den pri-
vate sfare som 1 den offentlige eksempelvis med skoler og restauranter.
Hendes udgangsposition var jo lerer og ikke nok med det men hemkun-
skapslaerer med alt, hvad det indebar, og derfor har hun ogsd udvist en vis
optagethed af lering og kompetencer. Marianne har bla. pd vort falles
nordiske kursus: Food in contemporary society, food is more than nutrition, sammen
med Inger Jonsson prxsenteretet project om: Family meals: competencies, cooking
and company (Ekstrom & Jonsson, 2005). Kompetencer, lering og mad vil ogsa
veere det, jeg fokuserer pd i dette bidrag til festskriftet. Serlig vil det blive i en
skolesammenhzang, da det er skolen, hjemkundskab, kompetence og dannelse,
der er mit arbejdsfelt. Jeg vil dog mene, det rackker ud til andre kontekster og
grupper, hvor mad er sat pa spisesedlen.

Sattes ordene mad og dannelse sammen bliver de til maddannelse, det begreb
er i veelten for tiden bade nordisk og internationalt. Pa det internationale felt
beskrives det som food literacy, cooking eller kitchen literacy. Jeg vil forsege at
presentere forskellige tilgange og perspektiver omkring maddannelse, da mad-
dannelse eller food literacy handler om mad i en bred forstand, da mad bade
handler om ernzring, produktion, tilberedning og spisning, dyrkning, forbrug
og hindtering af mad.

Den nuvarende optagethed af mad i samfundet generelt er fordrsaget af en
bekymring over tab af madkundskab og af viden om kost og ernering og den
sammenheng, det har eller kan have med det “obesogene” (fedmeramte) sam-
fund (Block & al, 2011). Dette tab af ferdigheder pa madlavningsomrider har
mange forskere beskaftiget sig med de senere dr og ser pa det med stor
bekymring (Caraher, Dixon, Lang, & Carr-Hill, 1999; Jaffe & Gertler, 20006;
Thonney & Bisogni, 2000). Et eksempel pd den generelle bekymring for tab af
kompetencer udtrykkes i debatbogen af Ann Vileisis med titlen ‘Kitchen

1 . . . . . .
Jette Benn, universitetslektor, Institut for uddannelse og padagogik, Aarhus Universitet,
Danmark.
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literacy’, med undertitlen: “How we lost knowledge of where food comes from and why we
need to get it back” (Vileisis, 2008).

Den danske ernzringsforsker og lerer pia husgerningsuddannelsen Richard Ege
var i et skrift fra 1944 - 1 forbindelse med, at husgerning skulle indfores over hele
landet i Danmark — inde pa, hvad det var skolepiger skulle opdrages og opleres i.
Han benavnte det rationel husgerning og beskrev, at malet for undervisningen
matte vaere: ”fodetilberedning og fodevalg, - til lige stor betydning for vort velpeere (gennen den
velsmagende og vel tilberedte mad), som vor sundhed og okonomi” (Ege, 1944). Begreberne
der gar igen bade tilbage i tiden og i de ovennavnte eksempler, er viden, valg, tilbe-
redning, velsmag, velvare, sundbed og okonomi. 1 dag ville drengene og okologiperspekti-
vet i Hge’s tekst sikkert have veret tilfojet. Alle disse perspektiver har Marianne
Ekstrom arbejdet meget med. Perspektiver og tanker der i dag ogsé ligger i be-
grebet maddannelse, som dette bidrag er fokuseret pa, men hvad ligger der
egentlig i det? Ja, man kan jo efter for godt befindende selv definere og lagge
ind, hvad man som enkelt fagperson lyster i et sidant bredt begreb. Jeg vil i
dette bidrag forsege at samle lidt op péd begrebet, sidan som jeg forstar det for
nuvarende efter et storre review af beskrivelser af begrebet (Benn, 2014). Forst
vil jeg se pa begrebet literacy, dernast pa mad og dannelse og inddrage nogle
teoretikere og teoretiske modeller til at fa sat det pd ’spisesedlen’ og afrunde
med mit bidrag til en kompetencemodel.

Literacy

I de sidste 10 ar har begrebet literacy vundet indpas pd omrader som sundhed
og sundhedsrelaterede omrader, men ogsa i forbindelse med en raxkke andre
fagomrader som fx eco-literacy, it-literacy. Oprindelig betyder verbet at vare
litterat “at vare bekendt med litteratur, eller mere generelt at vere veluddannet, lerd”
(UNESCO, 2000, 5.148) pa svensk att vara liskunning og att vara velutbildet.
Det uddybes 1 rapporten med 4 forstielser af literacy: 1) som et autonomt szt
ferdigheder, 2) som anvendt, praktiseret og situeret, 3) som en lereproces, og
4) som tekst. I en anden rapport ” Toward Universal 1 earning”, et literacy et af 7
domzner for en global leringsstruktur, og det bliver sat i ner relation til kom-
munikation (UNESCO, 2013). Men ogsa heri er der andre elementer, og de de
4 forstdelser naevnt i forste rapport ligger lige for i alle fag/ amnen.

Paulo Freire var en af de forste, der i en raekke arbejder diskuterede literacy, og
han forstod det som ‘eading the word and the world’, at lese ordet og verden. Han
ser literacy som et kritisk begreb, der er en forudsztning for udvikling af selvet
og for social empowerment og en form for handlekompetence (Freire &
Macedo, 1987), da ’literacy’ indebarer en ‘dialektisk relation mellem mennesker
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og verden ‘ (Giroux in Freire & Macedo, 1987 p. 7). At lese ordet — som jeg
her overswtter til maden vil blandt andet siges, at vi kan lese maden, fode-
varerne, maltidet forstiet som genstandsfelt — og lase verden, betyder for mig
at se, at forsta os selv som mennesker i verden i en relation til mad og andre
mennesker. Den relation som ogsd Marianne Ekstrom har beskeftiget sig med.

Til en vis grad har Freires forstdelse af /iferacy haft indflydelse pa brugen af
konceptet i forskellige fag (imnen) fx information’s (IT) literacy eller kulturel
literacy, og ogsa sundheds literacy, som ligger tet pa food literacy. For
Kickbusch, Nutbeam og St. Leger handler health literatcy om béde at inddrage
et funktionelt, et interaktivt og et kritisk niveau (Kickbusch, 2008; Nutbeam,
20005 St Leger, 2001). Gores vil det iflg. Nutbeam og St Leger bidrage til I)
Lifelong learning skills; 1I) competencies and behaviors; 11I) specific cognate
knowledge and skills; IV self-attributes (St Leger, 2001), hvilket ikke ligger sa
langt fra de fire elementer i literacy beskrevet af Unesco.

Mad eller ‘food, nutrition, cooking eller kitchen literacy’ er et af de seneste
koncepter, som dels kan legge sig op af ovenstdende forstielser og ogsd gor
det se fx. Silke Bartsch, som hzvder, at den nuvaerende padagogiske diskussion
er influeret af ‘literacy’ tilgange (Bartsch, 2008, s. 100). Derfor kan forskellige
literacy forstaelser i relation til mad, maddannelse og madundervisning vare af
betydning at se p4, idet literacybegrebet forstaet i forhold til mad s at sige er
taget ud af sit medfedte forhold og brugt 1 en anden relation. Ligesom ogsd
begrebet mad kan forstas pa forskellig vis og nuanceres.

Mad

Mad har iflg. etymologisk ordbog at gore med ordet ked (eng.: meat eller
tysk:Mett) eller fra indisk med det sprudlende, glede, og iflg. ordbog over det
danske sprog er mad tilberedt fode (isar til mennesker), og findes i ord som
madlyst, appetit. Vi kan saledes konkludere, at mad er fast fode, om det nedven-
digvis er tilberedt athanger af, om det kan spises direkte, men mad er forst og
fremmest den faste fode, mens drikkevarer ryger lidt udenfor kategorien mad,
selv om disse fodevarer kan udgore en stor del af fodevareindtagelsen. Mad er et
hverdagsudtryk, mens begrebet kost er det udtryk, vi bruger, nir vi definerer folks
madindtagelse over tid og sted, det anvendes i kostvidenskab af natur- og sam-
fundsvidenskabelig karakter, mens man pa humanvidenskaberne, hvor fx etnolo-
ger og antropologer beskaftiger sig med temaet bruget begrebet mad. Pa engelsk
er det ikke det store problem, da man her kun har begrebet food, der rummer en
bred tilgang, mens ordet die bruges som en mere snaver beskrivelse af mad i en
ernxringsmessig sammenhzaeng, oversat diet eller kost. Der er flere lag forbundet
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med mad, det gxlder siledes, at fodevarer, indeholde nezringsstoffer og fedeva-
rerne kan tilberedes og sammensattes til retter og maltider, eller kobes som fer-
dige eller halvferdig produkter. Maden rummer mange lag og indgar derudover i
mange forskellige sammenhange i hjem, institutioner og uformelle og formelle
leeringsrum, som siledes sammen og hver for sig kan bidrage til varierede former
for maddannelse.

Natur
Ernaering

Niveau 1

KI.IltlII" Niveau 3

Niveau 4

Figur 1: Model for madens niveauer (Benn, 2009, 2013)

Toppen af modellen indikerer det naturvidenskabelige, ernzringsmeassige
niveau, neringsstofferne, der bortset fra fedtstof er usynlige og vanskelige at
forstd uden et vist biokemisk kendskab. Nzringsstofferne er indeholdt i fode-
varerne, der er synlige og konkrete, si lenge de ikke er sammensat af flere
fodevarer og/eller tilfort tilsztningsstoffer eller forureninger. Fodevarerne kan
for nogens vedkommende spises direkte, andre kan gennem madlavning blive
til retter og maltider, reprasenterende kulturelle forstaelser af hvordan et mal-
tid skal se ud og indtages. Over tid bliver maden til den kost, der har betydning
for vor sundhed og velbefindende. Det er alle disse niveauer af mad, der kan
veere del af en maddannelsestankegang, hver for sig eller i en kombination.
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Food literacy/maddannelse i forskellige optikker

Gar vi sa til kombinationen af mad og dannelse eller food og literacy, sa findes
der en rxkke arbejder pa dette felt. Jeg vil primert forsege at anskueliggore,
hvad literacy péd de forskellige niveauer i figur 1 indebzrer og betyder.

Ser man udelukkende ’food literacy’ som nutrition literacy °, d.v.s. at man
befinder sig 1 forhold til figur 1 primaert i toppen, pa ernaringsniveauet, sa ble-
ver nutrition literacy ’ren literacy’, altsd det at kunne lase og forsta food labels
eller ernzringsforskrifter og dizter ud fra de direktiver, de professionelle anvi-
ser for en patient eller elev. De inddrager i nogle tilfxlde fodevareniveauet, si
patienterne kan foretage de valg og tilberedninger, der er i trdd med behand-
lingen eller den rette ernzring. Der er hovedsagelig tale om eksempler fra
behandlingssektoren. Gar vi tilbage til elementerne i Unesco beskrivelsen af
literacy mangler der sandsynligvis en relation til kontekst og i forhold til
Kickbusch er det primeart specific cognate knowledge, der er 1 spil.

Gar vi til neste niveau i figuren, fodevareniveauet, kan der ses en rakke under-
visningsprojekter med fodevarer som omdrejningspunkt og med udspring i den
tidligere navnte bekymring for tab af kundskab om, hvad fedevarer er, og
hvordan de dyrkes og produceres og i nogle tilfxlde ogsa tilberedes. Det galder
eksempelvis en rekke lokale skolemads- eller skolehaveprojekter flere steder i
verden (her taget fra USA og Danmark), hvor elever dyrker gronsager, besoger
garde og virksomheder for at lere om mad, hvordan mad produceres og bliver
del af deres ernzring og maltider (Nowak, 2012; Thonney & Bisogni, 2000;
Wistoft, Otte, Stovgaard, & Breiting, 2011) I arbejdet af Karen Wistoft et al.
siges det, at ‘skolehaver er i dag en kompensation for den fremmedgorelse over for natur og
madvarer, som prager mange borns — og voksnes liv, men ogsd et tilbud om narver og sam-
ver i en presset tid”(Wistoft et al.,, 2011 p. 12). Et andet amerikansk projekt
benavnt “Food, Land and Pegple” blev udfert som et undervisningsprojekt pa 55
lektioner baseret pa et fokus pd begreber og med begrundelsen 1 den “stigende
mangel pa kundskab om landbrug/ produktion” (Powell, Agnew & Trexler, 2008).
Ogsa forbrugerens manglende ferdigheder set som tab af basisfode-
varekendskab giver bekymring for, om forbrugeren kan treffe kvalificerede
valg (Jaffe & Gertler, 20006).

Mangel pa praktiske madlavningsferdigheder og dermed muligheden for at ga
fra niveau 2 (fodevarer) til 3 (retter og maltider) i figur 1 ved ud fra simple
ravarer at kunne fremstille et maltid har ogsa vearet 1 fokus i flere undersogel-

* Se fx Rothmann, RL et al (2000). Patient Understanding of Food Labels: The Role of
Literacy and Numeracy. American J. of Preventive Medicine, 31(5), 391-398.
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ser. Bla. har de engelske forskere Caraher, Dixon, Lang og Carr-Hill set pa
problemet og skrevet om det for over 10 ar siden. De skrev afslutningsvis i
deres undersogelse fra 1999: ”There is certainly a need to monitor changes in cooking
skills and behaviour.”” (Ibid. s. 606). En pointe fra England har bl.a. veret at uden
madlavningsferdigheder, vil socialt darligt stillede familier have svart ved at fa
ordentlig mad, da det at kobe hel- eller halvfabrikata er for dyre losninger. Der-
for slas der til lyd for undervisning i praktiske ferdigheder. Det er ogsa disse,
der er i fokus i det canadiske interventionsprojekt ”Cook it #p”, der havde en
gruppe overvagtige unge involveret 1 et “hands-on food literacy education”
(Thonney & Bisogni, 2006). Formalet var netop gennem det praktiske at kunne
bidrage til de unges handlekompetencer i forhold til egen sundhed og livskva-
litet.

Der er ogsa i den padagogiske verden en optagethed af, hvad praktisk
virksomhed har af betydning for elevers motoriske og sansemaessige udvikling
og erkendelse (Carlsen, 2013). Catlsen ser det praktiske som del af den wste-
tiske kommunikation, som rummer en rakke elementer, der pavirker vore valg.
Det gzlder bla. det at arbejde med forforstaelse, formsymboler, fysiologiske
sansninger, viden, holdninger, tid, rum og handvark (Ibid. s. 283). Carlsen
tremheever at “Vores valg — og motivationen for valget — er pavirkeligt. Derfor har det
peadagogisk interesse at se pd, hvilke faktorer der influerer pa de valg, vi treffer, og pa hvor-
dan man ogsa i en padagogisk sammenbang kan kvalificere individet 11l at tanke over,
hvorfor det treffer de valg, det gor”. Det viser tilbage til projektet ovenfor, og til be-
tydningen af den praktiske del men i kombination med refleksioner og viden,
pé det niveau individet kan kapere.

Maltidet, der i figuren er placeret pd niveau 3, er det falles, det er i folge
Carlsen en socialiseringsagent og rammer muligheden for selvoverskridelse, og for
lering og dannelse, for maddannelse eller cu/tural literacy, som Samuel Snyder
kalder det. Iflg. ham har cultural literacy folgende komponenter: ”Maltider, mril-
tidstilberedning, fodevareferdigheder, ernwringskundskab, madinvolvering og madlavning.”
Han konkluderer, “food literacy is cultural literacy! Og forinden “Food literacy is so
important to understanding not only our food, but our culture. Understanding culture, then,
demands knowing abont onrselves and all our culture’s intricate, messy, cultural, political, yet

tasty, elements.” (Snyder, 2009 s. 283).

Endelig er niveau 4 — kosten, det der representerer vore samlede valg og
muligheder over tid og sted, det der bliver resultatet af vores viden, valg, fer-
digheder og indtag sivel ved falles maltider som udenfor disse, det bliver mad-
kulturen, som netop som Snyder skriver krever viden om os selv og vor om-

verden.

74



Benn Maddannelse, kompetencer og laering

Figur 1 kan derfor tilfojes de forskellige navnte literacy begreber, holder vi os
tl nutrition/ernetings niveauet bliver der fokus pd nutrition literacy, men
inddrager vi fodevarer, kan der blive tale om food, growing, kitchen og/eller
cooking literacy, endelig giver niveauet med malitd og kost andledning til at
stile mod kulturel og social literacy med fallesskabet om maltidet in mente.

Nutriton/ernnaerings literacy

Cultural & social ’literacy’

Figur 2: Food Literacy — Food ‘Bildung’
— Maddannelse

Samlet set kan beskaftigelsen med alle niveauer bidrage til food
literacy/maddannelse. Food literacy, maddannelse — kompetence og dannelse i
tanke, ord og handling

Som nxvnt beskeftigelse med madens mange niveauer kan bidrage til en for-
stdelse, leering og dannelse i forhold til mad. Lering om og med mad sker livet
igennem fra barnets forste introduktion til mad hos moderen og i andre ufor-
melle madmeder i andre settings, men laering om mad kan, som dette fokus er,
ogsd vare bevidst tilrettelagte og formelle del af undervisningstilbud fx som
undervisning i hjemkundskab eller som deltagelse i et madtilbud i institution
eller skole. Her er det maddannelsen anskuet padagogisk, der er det centrale,
det at rette blikket mod, hvad det ma indebzre for at opna kompetencer pa
omradet. Tidligere blev det fremhavet at maden rummede mange differentie-
rede niveauer for forstdelse, men det indebzrer ogsi forskellige handlinger for
at komme rundt om madens kompleksitet og for at opni madkompetencer.
Derfor foreslar jeg at se madens mange elementer i relation til den kompe-
tencemodel, jeg igennem nogle ar har arbejdet med (se Benn, 2013 s. 250), her
udvidet med et element mere nemlig at sanse, derudover er komponenterne: At
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vide, at kunne, at ville og at vaere elementer, der ma tilgodeses for at opni
madkundskab eller food literacy. Alle elementerne md tilrettes den aktuelle
malgruppe og det formal, der ligger for at arbejde med mad mere konkret.
Nermere bestemt betyder det at der ma arbejdes med differentierede virksom-
hedsformer i tiltag om mad ikke alle pa samme tid og under samme skabelon.
Men at opna viden sker gennem den analytiske virksomhed, der kan kobles til
den praktiske goren og skaben. Det praktiske og det sansemassige er iser for
mindre born det gode udgangspunkt, ligesom det sociale fzllesskab som det at
vere sammen i arbejdssituationen eller om maltidet giver muligheder for at
forstd omsorgsdimensionen i maden.

Tabel 1. Kompetenceelementer i maddannelse/ Food literacy (2014)

Kompetencer | Mil Eksempler
At vide Forstéelse af sammenhange | Klogskab og evne til at tage beslutninger
(kognitive) pé baggrund af viden
Fx. At vide at der er ssmmenhzng
mellem madindtag og sundhed.
At gore Hverdagslivs-kompetencer | Praktiske og tekniske ferdigheder
(det manuelt - produktive) Fx. Kunne dyrke, vzelge og tilberede
fodevarer, at klare hverdagslivsproblemer.
At sanse Aistetiske indtryk og udtryk | Sansemassige kompetencer, madmod

(det sensitive)

Fx. Sansemaessige oplevelser og erfaringer
af fodevarer ved dyrkning, madlavning og

smagning,.

At ville Ansvarlighed og villighed Medborgerskab og demokrati
(partipatoriske og handlings- | Fx. At forholde sig til og deltage i losning
rettede) af problemer i samfundet vedr. fodevarer.

At veere Omsorgsfuldhed - Etiske overvejelser i forhold til eget liv og

at drage omsorg for sig selv
og andre og omgivelserne
(det omsorgsetiske)

andres og omgivelserne
Fx. Foretage valg der bygger pid omsorg,.

Maddannelse mé ske som lering eller kundskab i handling, eller som den prak-
tiske klogskab, der kommer ud af at tilrettelegge leringssituationer, der fremmer
det. Det praktiske og sansemassige er vasentlige elementer, der ma kades sam-
men med teoretiske kundskaber tilrettelagt pa det niveau, der passer til elevgrup-
pen. Men for at vi stadig tenker dialektisk om maddannelsen som reading the word
and the world er ogsa den kritiske og etiske side vasentlig. G4 vi tilbage til Unesco
skal disse kompetencer kunne anvendes som viden og et autonome szt ferdighe-
der, der anvendes og praktiseres i den situerede kontekst.
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Konklusion og perspektivering

Maddannelsen ma ikke ses som en tilpasningssocialisering, hvilket kunne blive
resultatet af nogles forestillinger om maddannelse, hvor den bliver set som
opskriften pa den rette ernzring eller gode smag. Der vil vaere sundhedsmassige
aspekter, der ma inddrages i teenkning og undervisning. Men dannelsen ma veare
en frigorelsessocialisering, der er baseret pd selvbestemmelse, medbestemmelse
og solidaritet som Klafki beskriver det (Klafki, 2005). Derfor ma begrebet mad-
dannelse ikke blive til en indforstiet bedste borgerskabsforstielse, men dannelsen
i relationen mad mi defineres og omdefineres, diskuteres og udvikles og altid ses i
forhold til konteksten. Det kraver i skolen, at der gives ressourcer i form af tid,
okonomi og materialer til at arbejde med maddannelse, og at der derudover ogsa
forskes mere pa omradet.

Min konklusion er, at maddannelse forstiet bredt ma vare del af den basale dan-
nelse, som vi far igennem opvakst og skolegang. Nodvendigheden og essentiali-
teten i maddannelse kan begrundes i, at vi bide som enkeltpersoner, familiemed-
lemmer, borgere, forbrugere og producenter er nodt til at forholde os til maden

som nydelse, ressource og nodvendighed.
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Att mala maten i svart och vitt

Christina Berg, Stefan Pettersson och Jenny Rendahl’

Vad idr det som gor att minniskor sd ofta talar om mat som bra eller dalig?
Trots fors6k att anvinda en rik firgpalett vid formuleringen av allmidnna kost-
budskap sa verkar forstielsen bli svartvit. I savil fikarummet som i media dis-
kuteras mat i termer av hilsosamt eller farligt. Fragorna kan exempelvis vara:
Ar potatis bra att iita? Bir vi undvika kolbydrater? Firdigmat bir man vil inte dita? Bla-
bar dr val jattenyttigt? Men fvarg det ar vil bra? Det trots att de vetenskapligt base-
rade budskapen formuleras: Det dr vad du dater i vardagen och bur du kombinerar ihop
kosten som helbet som spelar roll. At varierat — sprid risker och nytta genom att ita frin
alla delar i matcirkeln. At mycket frukt och gronsaker, dt fisk flera ganger i veckan, vilj
gdrna nyckelbalsmarkt och fullkornsprodukter. Begransa intaget av utrymmesmat, det vill
saga sadant som dr sockerrikt och/eller fett men inte innehdller si mycket vitaminer och
mineraler. En anledning till den mer svartvita synen ér kanske att vi inte klarar
att medvetet ta stillning varje ging vi gbr val 1 vardagen.

Nyanserade budskap dr svara att omsatta i vardagen

For att férenkla f6r oss kategoriserar vi mat och det som r6r mat. Olika kate-
goriseringar ligger till grund f6r hur vdra tankescheman formas. Dessa scheman
hjilper oss att gora stillningstaganden och val rutinmissiga och enkla. Det har
uppskattats att minniskor gér 6ver 200 Overviganden kring mat vatje dag
(Wansink & Sobal, 2007). Det handlar om att bestimma nir, vad, hur mycket,
var och med vem man iter. Att medvetet s6ka, bearbeta och tolka information
och reflektera 6ver kinslor for att fatta beslut vid varje sidant tillflle skulle
vara mycket krivande. En mer automatisk informations-bearbetning dr dirfér
ndédvindig s att vi snabbt kan behandla intryck och information och pa sa sitt
hantera vardagen.

I foreligeande kapitel vill vi belysa detta genom att ta hjilp av en modell 6ver
vad som formar vara stillningstaganden, rutiner och val kring dtande och illu-
strera med exempel fran egna forskningsdata. Exemplen dr himtade fran inter-

1 . L
Christina Berg, docent, Stefan Pettersson, universitetslektor, Jenny Rendahl, doktorand,
Institutionen for kost- och idrottsvetenskap, Goteborgs universitet.
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vijuer med elitidrottare” samt rollspel’, fokusgruppintervijuer’, intervjuer’ och
enkiter’ med ungdomar.

En modell fér processer bakom val och agerande kring mat

”The food choice process model” (Furst, Connors, Bisogni, Sobal, & Falk,
1996; Sobal & Bisogni, 2009; Sobal, Bisogni, Devine, & Jastran, 2006) utgir
fran att de mentala processer som minniskor anvinder fér att bestimma vad
och hur de ska dta i specifika situationer formas av savil biologiska faktorer
som livserfarenheter och férvintningar pd framtiden. Individuella faktorer som
fysiologiska och psykologiska egenskaper och identitet har betydelse. Liksom
de olika paverkansfaktorer man méter under livet i form av ideal, sociala kon-
texter, miljéer och resurser. Denna modell har kritiserats for att bygga pa stu-
dier frin samma forskargrupp som férsoker besvara breda forskningsfragor
utan att arbeta tillrickligt interdisciplindrt (Doucerain & Fellows, 2012).
Eftersom det troligen 4nda dr den mest kompletta modellen 6ver hur matrela-
terade val gar till sa utgdr vi fran att den kan ge viss forstaelse.

Tankescheman, strategier och rutiner forenklar

Enligt modellen (Sobal & Bisogni, 2009) formar varje individ ett eget monster
av processer och scheman for att hantera de val, situationer och forutsittningar
vi stills infér nir det giller mat och dtande. Det handlar om att vi utvecklar
vissa virden, férknippade med mat, som idr viktigast f6r oss. Vanliga sidana
virden dr hur maten smakar, att den dr ldtt att anskaffa, laga och ita, att den
inte dr £6r dyr och att den dr bra f6r hilsa och vilmaende. Varje individ tar pa
sitt sdtt hinsyn till olika virden och viger dem mot varandra. For att férenkla
tillvaron, och inte behdva géra noggranna overvigande och beslut varje ging,
klassificerar vi mat och situationer for dtande. Klassificeringen kan variera be-
roende pa kontext t.ex. i relation till om det dr hemma eller pa arbetet (Blake,
Bisogni, Sobal, Devine, & Jastran, 2007).

2 Intervjuer kring vikt och mat med 14 ut6vare av brottning, judo och tackwondo pi elitniva
2007-2008 (Pettersson, Ekstrom, & Berg, 2013; Pettersson, Pipping Ekstrom, & Berg, 2012).

3 Opublicerade data. Tvd grupper av 15-16 dringar (totalt 10st) genomférde rollspel och
fokusgrupper kring matbudskap, 2010-2011.

4 Intervjuer med 181 femte-, sjunde- och niondeklassare i Mélndals kommun 1996 (Berg,
Jonsson, Conner, & Lissner, 2002).

> Opublicerade data. 1190 femte- och sjundeklassare i Mélndals kommun och deras forildrar
besvarade enkiter kring mat till frukost 1999. En dags kostregistrering limnades in av 876
ungdomar.
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Utifran dessa kategoriseringar kan vi sedan skapa strategier for att hantera och
prioritera olika virderingar som vi tycker dr angeligna nir vi viljer vad vi ska
kopa, laga, dta eller bjuda pa. En sddan strategi kan vara att prioritera vissa vir-
den i vissa situationer. Ett annat sitt 4r att balansera intaget. Det kan vara att
balansera mat inom en maltid eller Gver tid genom att kompensera ohilsosam
mat med hilsosammare under dagen eller veckan (Connors, Bisogni, Sobal, &
Devine, 2001). Det kan ocksd vara att man undviker, begrinsar, modifierar
eller ersitter vissa livsmedel eller ritter (Sobal & Bisogni, 2009).

Strategier som fungerar bra blir si smaningom rutiner. Rutiner utvecklas ofta
utifrin en kompromiss av vad som ér 6nskvirt respektive vad som dr praktiskt.
De bygger alltsa pa erfarenheter och évervigande for att finna den bista 16s-
ningen utifran mal och virderingar man har och dilemman och krav man stills
infér. De dr ddrfor kopplade till identitet och vilken vardag man lever i men ér
indd foérinderliga och ndgot man reflekterar Gver (Jastran, Bisogni, Sobal,
Blake, & Devine, 2009).

Nedan vill vi ge nagra exempel pd hur minniskor férenklar sina matval genom
att dikotomisera i limpligt-oldimpligt, nyttigt-onyttigt, gott-osmakligt, allt-inget,
ritt-fel etc. for att enklare kunna prioritera, balansera, begrinsa och kompen-

sera vad man ater.

Exempel pa att klassificera mat och attillfallen

Vi g6r inte ansprik pa att ge en bild av vilka etiketter méinniskor ger mat utan
vill endast ge exempel pa hur kategoriseringen kan ga till. Synen pa mat férind-
ras och ser olika ut i olika kulturer och situationer sa exemplen ér tinkta som
en illustration pa manniskors forenklade sitt att hantera komplexa stillnings-
taganden och val. Vi inleder med elitidrottares resonemang kring att vissa livs-
medel och tider foér intag dr férbjudna och fortsitter sedan med ungdomars
klassificering av mat och maltider. De olika citaten visar hur kategoriseringen
baseras pa sivil kulturella virden som aspekter av prestation, hilsa och njut-
ning samt dven hur olika virden prioriteras beroende pa situation.

Bra mat och forbjuden mat

Att livsmedel med varierande innehall av fett, protein och kolhydrater klassifi-
ceras som ’bra” eller ”déliga” utifran uppfattningar om hur de kan paverka
prestationen framtridde tydligt bland svenska landslagsaktiva kampsportare i
var nyligen genomférda kvalitativa intervjustudie. Tidigare forskning (Long,
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Perry, Unruh, Lewis, & Stanek-Krogstrand, 2011; Smart & Bisogni, 2001) har
visat att idrottares livsmedelsval och instillning till mat till stor del styrs utifran
deras forvintade effekt pa individens fysiska prestationsférméga. Mat tenderar
dirfér, atminstone bland vissa elitsatsande idrottare, primirt ses som en form
av brinsle fér prestation och ateruppbyggnad.

Generellt kategoriserades vissa livsmedel av kampsportsutdvarna som antingen
kolhydratrika, proteinrika eller feta. Proteinrika livsmedel sdgs som bra
eftersom de dr hilsosamma och fordelaktiga for att ateruppbygga kroppen efter
belastande tdvlings- och trdningspass. Kolhydratsrika livsmedel var ocksa bra
men konsumerades frimst for att kunna mojliggéra hégintensivt fysiskt arbete
och forbittrad idrottslig prestation. Livsmedel som betraktades som feta sdgs
ddremot av merparten av idrottarna som forbjuden mat som antingen skulle
uteslutas eller begrinsas till specifika tillfillen eller perioder. En kvinnlig
tackwondospelare, exemplifierade detta genom att ta ost som exempel:

-Jag dter ju inte mycket ost, belger dr ost , dd far jag liksom dta ost.
-V arfor undviker du det?
-Det dr fett. ja det dr ju fett, tyvarr.

Pa grund av att ost kategoriserades som fet mat sorterades den ocksia som
nagot som man ska begrinsa trots att ost dven ir proteinrikt och innehéller
viktiga ndringsimnen.

Andra idrottare, som en kvinnlig tackwondoutévare, gav uttryck fér andra
medvetna strategier for hur de strukturerade sin vardag for att undvika frestel-
sen av livsmedel med hogt innehall av fett:

Oz man tittar bemma, jag har ju inget smor, det finns ingen sds, pulversaser eller nagonting
sant. Det finns inga pommes frites i frysen.

Kolhydrater bra men kallorna férbjudna

Ytterligare exempel pd mat som elitidrottarna kategoriserade som diliga eller
férbjudna”, var mindre niringstita livsmedel med hog halt av renframstillda
sockerarter som kakor, lisk, godis och glass. En manlig tackwondoutévare
uttryckte det som att “Rent godis och sant dir, kidnner jag, det dr liksom inte
bra pa natt sitt”. Han beskrev vidare:

Glass eller godis eller sant. Sant det forsvinner liksom ndr det dr en vecka fore en viklig
tavling eller tvd veckor fore en viktig tavling eller sd.
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Ett annat exempel pd férbjuden mat var vitt bréd, sylt och sockrade frukost-
flingor, livsmedel som i folkmun ofta klassificeras som ”snabba kolhydrater”.
En av de intervjuade idrottarna beskrev foljande angiende sitt brédval:

Det skall vara ett grovt brid i sd fall, det ar ju langsamt. Att stoppa i sig vitt brid, det dar
inte bra. Vitt blir ju snabba kolhydrater. Sa det blir inte vitt, for da dr det ingen idé,

Denna form av resonemang var vanligt trots att det dr vil kidnt att idrottares
prestation tvirtom gynnas av “’snabba kolhydrater” vid vissa tillfillen. Ytterli-
gare en idrottare, som resonerade pd liknande sitt som ovan beskrivits, skiljde
pa bra och daliga livsmedel som killa f6r ”snabba kolhydrater™:

Torkad frukt, sant ddr brukar jag kdika ibland, for det dr bra natursocker, sa det ar OK. 1
stéllet for att kdika exempel en godis sa kéfkar jag det dér.

Det &r inte bra att dta pa kviéllen

Forutom att klassificera livsmedel som bra och diliga sa ser vi exempel pi fasta
uppfattningar om nir pa dygnet man bor dta. Ett exempel pa detta dr uppfatt-
ningen att maltidsintag efter ett visst klockslag kvillstid kan medféra negativa
konsekvenser. En manlig elitidrottare som strivade efter att minska i kropps-
vikt och fettviv infor tivlingssisong uttryckte féljande:

Jag kikar frukost och middag kdkar jag bara, eller frukost och lunch, inte efter klockan sex
ater jag. For att, jag vet inte, [or att jag hort att det ar daligt att det inte smills eller nagot
sddant dar. Att inte maten smilts sa dar. Sa da forsiker jag att inte Réka efter klockan
sex.

Apelsin passar inte till frukost

Minniskor kategoriserar livsmedel efter manga olika principer och ett livsme-
del kan klassificeras olika beroende pa vilka klassificeringssystem som kon-
strueras. Tva vanliga sitt att kategorisera mat dr dels utefter vilken typ av livs-
medel det dr, exempelvis frukt, dels baserat pa situationer som ér férknippade
med det specifika livsmedlet exempelvis frukostlivsmedel (Ross & Murphy,
1999). Klassificering av livsmedel for specifika maltider som frukost, lunch och
middag verkar vara gemensamt f6r manga minniskor (Blake, 2008).

Vira enkitdata fran femte- och sjundeklassare tyder pd att apelsin inte klassas
som ett frukostlivsmedel. Ungefir 35% av ungdomarna drack apelsinjuice me-
dan mindre dn 5% at apelsin till frukost. Figur 1 visar att en tredjedel av ung-
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domarna ansag att apelsin var olimpligt som frukostlivsmedel, knappt hilften
svarade att det var limpligt och flera var osikra. Juice ansigs diremot limpligt
av 85%. De flesta som inte ansag att apelsin var limpligt angav att det var for
att det inte passar till frukost. Det var endast ndgra fi som angav att det var
krangligt att 4ta, att det tog tid eller att det inte fanns hemma. Det var inte bara
ungdomarna som inte ansag att apelsin passade lika bra som juice till frukost.
Forildrarnas syn pa apelsin och juice som frukostlivsmedel liknade barnens.

juice
= lampligt
Hvetej
apelsin ® olampligt
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figur 1. Andel barn som tyckte att apelsinjuice respektive apelsin var lampligt till
frukost eller ej samt deras mest betydande skal for varfor de tyckte sa

Frukt blir man pigg av

Aven om en betydande del av barnen och deras forildrar inte ansig att apelsin
var ett laimpligt frukostlivsmedel sd klassades frukt som livsmedelsgrupp
enstimmigt som bra i intervjuer med barn och ungdomar i samma kommun.
De flesta ansig att det var bra for att det innehdll vitaminer, var nyttigt och
uppiggande. Nagra nimnde ocksé att det var gott. Det var vanligt att beskriva
frukt som nagot som man blev pigg av. Det var ocksd en anledning till att man
at tillskott av vitaminer. En kille beskrev det nyttiga med frukt sa hir:

Innebdller vitaminer. For att man kan bli, ungefir som nikotin, piggare, kryare och orka
mer.
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Denna syn var ocksa nagot som framkom i enkiterna, dd ett av skilen till att
apelsin och juice beskrevs som limpliga frukostlivsmedel var f6r att de hade en
uppiggande effekt.

En ”riktig middag”

Data fran rollspel och fokusgruppsintervjuer med nioendeklassare visar pa
liknande sitt att de tenderar att klassificera livsmedel och folja matens gram-
matik (Douglas, 1972). Douglas menar att mat och maltider, precis som sprak,
har en viss grammatik eller ménster som f6ljs. Exempelvis att maten kommer i
en viss ordning fran frukost till kvillsmat, eller hur den skiljer sig mellan helger
och vardagar. Pa samma sitt bor en middagsmaltid vara komponerad pa ett
visst sitt for att den ska anses vara en riktig middag. Ungdomarnas resone-
mang gillande middagens sammansittning visade tydligt pd detta. De diskute-
rar vilka livsmedel som passar ihop med varandra, vilka komponenter som ska
inga for att maltiden ska anses vara komplett och att det inte gér att utesluta
négot, tex kolhydratrika livsmedel som potatis, tis och pasta. Exempelvis upp-
levde de att ndgot saknas om enbart lax och gronsaker utgér en maltid vilket
nedanstdende citat belyser:

-1l lax: ska det vara potatis och sds det dr inte gott annars, det dr sa det ska vara.

-Det dr si man dr van att ata mat. Man ater ju inte kottfarssas ned sallad man ater ju
alltid spagetti, kottfarsas med sallad.

Det blir tydligt att en middag, enligt ungdomarna, ska f6lja ett visst monster
och se ut pd ett speciellt sitt, att bryta detta monster verkar otinkbart. Vidare
diskuterade ungdomarna vilka olika livsmedel som passar thop med varandra
samt vilka livsmedel som hér hemma i olika matritter. Da en av ungdomarna
kom med forslag om ananas i kycklingsalladen mottes det av skeptiska reak-
tioner fran de andra, da ananas inte ansigs passande i en sallad med gronsaker.

...n¢] inte ananas, en frukt bland grinsakerna det gar inte.

Balans mellan livsmedel fér njutning och nytta

Ungdomarna balanserar virden fér nytta och njutning da de talar om mat.
Vissa livsmedel tillskrivs epitetet nyttigt och de dts mest for att kroppen behé-
ver det medan andra livsmedel 4dts pa grund av smak och att de ger njutning. 1
ungdomarnas diskussioner uppstar ofta en dikotomi mellan det som dr nyttigt
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och det som dr gott. Dirav dr det dock inte sikert att smak prioriteras framfor
nytta som belyses i citatet nedan.

Det bebiver inte vara gott for att det dr nyttigt, det kan smaka rent for javligt men man kan
kdanna att man behover dta det dnda.

I flera av ungdomarnas utsagor framkommer det tydligt att mat tillskrivs olika
virden och associationer. Vilken mat man viljer paverkas dven av hur man mar
och kinner sig 1 stunden men ocksd hur specifik mat kan komma att paverka
hur man madr framéver.

Beror pa sinnesstanming, bur man kéanner sig just da. O man kdnner for att ta en ham-

burgare sa gor man det. Ifall man kdanner att man vill vara frisk av sig si tar man en
sallad.

Ungdomarnas diskussioner visar pa att det inte enbart 4r de sjilva som klassifi-
cerar mat som nyttigt och onyttig. Denna klassificering sker ocksd bland min-
niskor i deras omgivning vilket blir tydligt d4 ungdomarna diskuterar vilka bud-
skap om mat som de far fran forildrar respektive kompisar.

Fordldrarna siiger att vi ska data nyttigt, inte i dverflid eller frossa medan kompisar sager lev
livet, testa det har, det ska vara gott, enkelt och snabbt. Da gir man lite bade och.

For att hantera dessa motsigelsefulla budskap skapar ungdomarna en strategi
som innebir nagon form av kompromiss dir de ibland tinker pa att dta nyttigt
och ibland dter det som 4r enkelt och gott. Vilken hallning som intas dr till stor
del beroende av den sociala kontexten, med forildrarna dter man det som ir
nyttigt och med kompisar det som dr gott, enkelt och snabbt.

Vad har vi fér nytta av dessa kunskaper?

Med kunskap om minniskors sitt att forenkla vardagen genom en dikotom syn
pa mat ter det sig inte konstigt att manga har littare att ta till sig budskap om
mirakelmat eller férbjuden féda jamfért med mer komplicerade kostbudskap.
Vi menar inte med detta att dven experter kring kost och maltider ska ga 6ver
till en retorik ddr maten framstills som vit eller svart. Tvirtom behéver kanske
ett annat synsatt framhallas. Dock 4r det viktigt med en medvetenhet om min-
niskors sitt att kategorisera livsmedel och situationer férknippade med dtande
nir kostbudskap formuleras for att frimja hilsa, prestation eller naturmiljo.
Det giller savil vid undervisning och radgivning som vid bredare informa-
tionsinsatser.
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Maltider har en viss logik och ménster som dr djupt rotade 1 var kultur och vart
sdtt att tinka kring mat (Douglas, 1972). Dirav foljer att det dr nédvindigt att
ta hidnsyn till denna matens grammatik som Douglas (1972) uttrycker det, da
man ger riktlinjer om kost. Detta f6r att fordndringarna f6r enskilda personer
inte ska bli f6r dramatiska och avvika frin det invanda monstret.

Marianne Pipping Ekstrom (Ekstrom, 1993) har illustrerat vikten av att studera
sociologiska aspekter av mat med en triangel dir experterna som informerar
fran toppen av triangeln inte kommer langt med sina kunskaper i nutrition och
pedagogik om de inte vet ndgot om individerna i nedre delen av triangeln, det
vill siga de minniskor och hushéll som man férséker na. Triangelns sidor
symboliserar olika perspektiv dir nutrition och pedagogik utgér tva av sidorna
och bildar toppen medan basen utgérs av den sociologiska infallsvinkeln.
Marianne Pipping Ekstrém uttrycker att f6r henne blev det mdjligt att formu-
lera andra forskningsfrigor nir hon i tanken vinde triangeln upp och ned:
”Experterna som tidigare befanns i den styrande toppen, ser nu ut att balansera
ganska vingligt pa sin smala spets och gjorde synligt, dtminstone for mig, att
niringstinkandet endast utgdr en liten del av allt det som bestimmer och
paverkar valet av mat och maltidsordning.” (Ekstrém, 1993, s. 50).

Ett kalejdoskop dr en annan metafor som anvints fOr att beskriva att man
behéver studera miniskors val och beslut fran méinga olika perspektiv (Jaeger,
Bava, Worch, Dawson, & Marshall, 2011). Enligt denna metafor kan man se
olika matval som sma firgade féremal i kalejdoskopet som vid vatje rotation
syns pa ett nytt sitt. Manga sma speglar som vinklats pa olika sitt inne i kalej-
doskopet gor att nya bilder framtrider. Speglarna kan ses som de faktorer som
inverkar pa livsmedelsvalet. Viktiga sidana “’speglar”, eller rittare sagt grund-
liggande faktorer for valet, 4r vem som gor valet (vilken individ och kultur),
vilken mat och dryck det handlar om (vilket livsmedel, kombinationer av livs-
medel) och i vilken situation det sker (vid vilken tid/miltid samt i vilken fysisk
och social milj6). Detta sitt att tdnka kanske kan hjilpa oss da vi formulerar
nya forskningsfragor sa att vi fir en mer nyanserad och firgrik bild av vad som
styr val och vanor betriffande mat och dtande.

Med vara exempel bland ungdomar och elitidrottare vill vi illustrera att en
medvetenhet om hur livsmedel kategoriseras och vad som foérknippas med
vissa situationer kan vara betydelsefullt nir man ska férmedla kostbudskap.
Om man vill frimja konsumtionen av apelsin och andra frukter bér man
kanske hellre rikta in sig pa mellanmal (Bava, Worch, Dawson, Marshall, & R.,
2012) dn frukost. Ett annat alternativ dr att arbeta for att apelsin ses som en
méjlig del av en frukostmaltid.
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I andra fall kanske det tvirtom ir angeldget att framhalla att ett livsmedel ar
fordelaktigt i vissa sammanhang men inte i andra. Huruvida ett livsmedel dr
tordelaktigt f6r hilsa eller prestation ir ju beroende pa bade individ och situa-
tion. I intervjuerna med elitidrottarna blev det tydligt att de ansdg att ”snabba
kolhydrater” var viktigt for att prestera vid trining och tivling samtidigt som
killorna till detta var férbjudna. Socker framstir ofta som ndgot som ska
begrinsas, bdde i folkmun och i niringsrekommendationer. For de flesta dr
detta bist ur hilsosynpunkt men fér vissa kan snabba kolhydrater och littill-
ginglig energi i form av sockerrika livsmedel vara fordelaktigt. Sportdryck, vitt
bréd och godis kan vara limpliga val for elitidrottaren som ibland behéver
snabba kolhydrater f6r prestation eller aterhimtning. Dirmed inte sagt att
sportdryck dr bra for alla vid trdning. For en individ med ligt energibehov eller
nigon som behéver gi ned i vikt dr inte sportdryck alltid att rekommendera da
det ger ett tillskott av energi som kanske inte dr 6nskvirt. Dirfor dr det viktigt
att se till individens behov och 6nskemdl nir man ger kostrdd samt att inte
generalisera for langt genom att tala i termer av bra och délig mat. For att nd en
bredare publik krivs givetvis mer generella kostrdd men di beh6vs en medve-
tenhet om att den svartvita synen pa livsmedel och maltider kan fOrstirkas om

inte kosten som helhet poingteras.

Eftersom de manga processer som styr vara val och vanor betriffande mat ir
sa komplexa, och dirmed svara att beforska, dr kunskapen om hur man pa
bista sitt kan hjilpa andra att lira sig att tycka om, vilja och ita pa ett nytt sitt
begrinsad. Det finns dock forskning (Pliner, 2008) som pekar pi att vetskap
om hur minniskor processar information om mat och dtande kan underlitta
insatser for férindring av matvanor. Det visar att det dndd finns méjligheter att

bittre forsta och paverka egna och andras matvanor.
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Challenges in assessing dietary intake of children and adolescents

Christel Larsson’

To accurately assess dietary intake of people in general and young people in
particular is challenging. Conventional assessment methods, such as food
records, 24 h recalls and diet history interviews, are very time consuming and
laborious, thus often resulting in high dropouts, low validity and high assess-
ment costs (Allison, 2009). Each method has its strengths and weaknesses. The
retrospective methods, i.e. frequency questionnaire, 24-hour recall and dietary
history interviews, are less demanding for the participants but are dependent
on their ability to adequately recall what foods have been eaten and in what
quantities. The prospective dietary methods on the other hand enable assess-
ment of present intakes, but may affect the actual dietary intake during assess-
ment periods. These are also quite demanding for the participants.

The aim of the present paper is to address challenges in assessing dictary intake
of children and adolescents. Furthermore, the aim is to share some experiences
of challenges and scientific results obtained when assessing dietary intake of
specific groups of Swedish children and adolescents.

What characteristics may impact reports of dietary intake among children
and adolescents?

Due to high subject burden when assessing dietary intake it is not only hard to
recruit young people to participate, but also to make them carry out and com-
plete an accurate dietary report. A common result of most dietary surveys,
regardless method, is that the accuracy of reported dietary intake is inadequate,
for instance a lower energy intake than the actual energy expenditure is
reported, either due to underreporting or under-eating (Magarey, 2010). In a
review by Livingstone et al it appears that the available methods for assessing
dietary intakes of children are able, at best, to provide unbiased estimates of
energy intake only at the group level, while the food intake data of most
adolescents are particularly prone to reporting error at both the group and
individual level (Livingstone, Robson & Wallace, 2004). Thus, measuring

' Christel Larsson, Professor, Department of Food and Nutrition, and Sport Science,
University of Gothenburg, Sweden.
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dietary intake of the young population is of great challenge in nutritional
research. Studies of dietary intake of children and adolescents face a number of
unique respondent and observer considerations at different stages from early
childhood to late adolescence. Despite this, dietary intakes have often been
reported as valid and the interpretation of links between intake and health has
been based on the assumption of validity. However validation studies of
energy intake data have led to the recognition that part of dietary data on
children and adolescents is subject to reporting error, mostly through under-
reporting (Lioret, 2011). The reporting error is influenced by several factors
and does not occur systematically across different age groups.

Characteristics connected with obtaining dietary information from children
and adolescents that may differ from adults, are their rapid change in eating
habits due to growth (Allison, 2009). Also their unstructured eating habits, for
example frequent snacking and skipping of meals, add to the burden of
assessing dietary intakes. Furthermore, many young people today eat quite
often away from home, for example at a day care center, a school or at the
home of friends, which makes the reporting of dietary intake more challenging.

The age at which children's cognitive skills are sufficiently developed to report
dictary intake is not well established, and studies have shown that the ability of
children to estimate portion sizes is age-dependent (Livingstone et al, 2004).
With age the ability to report dietary intake is increased. For young children the
collection of dietary intake information is dependent on adults with good
knowledge of the child’s intake, which is more difficult if a lot of food is eaten
outside home. The need for adult assistance depend on the child’s ability to
conceptualize time frame and averaging intakes, but also the child s experience
and knowledge of foods and food preparation. The assumption that parents
are good surrogate reporters of their children’s food intake does not always
correspond in practice, and this must be regarded as a limiting factor. The
parent’s knowledge and awareness of the child’s food intake at home depend
on several aspects. For examples; Are the parent eating together with the child? and
Have both parents similar knowledge abont the child’s food intake? This might not be
the case in these days when quite often both parents work full time and take
turns being with the child, or when parents live separately. Thus, obtaining
information from adults may introduce other errors that may affect the accu-
racy of reported dietary intake. Generally adults reporting their young
children’s intake are likely to be affected by social desirability biases reflecting
the desire to report that their child consume a healthy diet.
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When the child has reached an age of being able to report dietary intake, they
often find it tedious, difficult and too time consuming, which may lead to
uncompleted reports or large number of drop outs. For older children and
adolescents highly engaged in different activities outside home, the collection
of dietary intake may be even more challenging. In general, older children and
adolescents have more unstructured eating patterns than young children and
adults. Thus, consideration to support documentation or reporting of dietary
intake needs to be considered.

A very important issue is the child’s or adolescent’s desire to participate in the
dietary assessment, which is essential and may vary largely between individuals.
The motivation is in general decreased with age, which in the end may result in
a higher underreporting. Some studies report no gender difference. However, a
higher prevalence of restrained eating among girls has been seen which in
some studies has resulted in a higher degree of underreporting. Furthermore,
similar to adults underestimation of dietary intake among children and adole-
scents is associated with characteristics as overweight and obesity. The
challenges may also differ between individuals and cultures depending on dif-
ferent characteristics. Groups of people for which it may be extra challenging
to assess dietary intake are those eating differently than the traditional Swedish
omnivorous food, e.g. vegans or those having another food culture due to
intake of different foods, products and dishes.

How well can we capture dietary intake for overweight and obese
children’s or for adolescents eating vegan food?

In a Swedish study 85 overweight and obese 10-y olds reported their energy
intake with help from a parent in a diet history interview (Waling & Larsson,
2009). The reported energy intake was compared with total energy expenditure,
measured by a multi sensor armband for all children as well as doubly-labelled
water method in a sub-group (n=21). The results showed that on the group
level, reported energy intake was underestimated by 14% when validated
against both the armband and doubly-labelled water method (Figure 1).
Underestimation did not differ between boys and girls. However, the energy
intake of obese children was underestimated by 22%, which was twice as much
as for the overweight children. It was shown that the energy intake was under-
estimated to a higher extent among the children with higher BMI as well as
higher age when using a diet history method.
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78

¥ Total energy expenditure (%)

Reported energy intake (%)

All n=85 Girls n=41 Boys n=44 Overweight n=64 Obese n=21

Figure 1. Validation of reported energy intakes in a diet history interview among
Swedish overweight and obese children against total energy expenditure
registered (metabolism) with SenseWear Armband. The objectively measured
energy metabolism is considered as the reference level and is therefore set to
100%.

Another challenge to take into account is if the child or adolescent eat another
type of diet than the conventional one because of for example another ethnic
background or because of religious or ethical reasons. In Sweden it was quite
popular among adolescents to eat vegan food in the mid 90ies and the type of
diet eaten introduced new challenges when assessing dietary intake among the
young participants. In a study where vegan and omnivore adolescents partici-
pated in a diet history interview, the reported energy intake was validated by
using doubly labeled water method (Larsson, Westerterp & Johansson, 2002).
An advantage with the vegan adolescent was that some of them were more
engaged in their dietary intake than the omnivores since they had to prepare
and sometimes also buy their own vegan food when living in an omnivore
family. However, new challenges to address when assessing the dietary intake
of the vegans was that a majority of the food dishes differed from the tradi-
tional food culture and were not to be found in the national food database.
Thus, nutrient content of over 300 new foods and recipes had to be calculated
and entered into the food database. The result shows that the adolescent’s
energy intake was underestimated by 14% when using a diet history interview
method (Figure 2). However, the degree of underestimation was not signifi-
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cantly different between vegans and omnivores after having dealt with the
challenge to enter nutrient content of alternative foods and recipes.

100 100 100 100 100
92

W Total energy expenditure (%)

Reported energy intake (%)

Alln=32 Female vegans n=7 Male vegansn=9  Female omnivores n=7 Male omnivores n=9

Figure 2. Validation of reported energy intakes in a diet history interview among
Swedish vegans and omnivores against total energy expenditure (metabolism)
measured by doubly labeled water method. The objectively measured energy
metabolism is considered as the reference level and is therefore set to 100%.

What about using new technology, such as digital cameras or
smartphones?

In recent years, methods based on information and communications techno-
logy, including computer programs, personal digital assistant, digital cameras
and mobile phones have developed, preferably in the U.S. and Japan (Illner,
Freisling, Boeing, Hubrechts, Crispim, & Slimani, 2012). Young people often
have an interest and are easy to learn to use new technology products. It has
for example been shown that there is a preference among 11-15 year olds using
a method based on new technology to keep food diaries compared with a con-
ventional "pencil and papet" diary (Boushey, Ketr, Wright, Lutes, Ebert &
Deip, 2009). Using new technology in dietary assessment are of great interest
to improve the speed and accuracy as well as to reduce the cost of collecting
and analyzing dietary intake data during large scale studies. However, it is still
unclear if using new technology may avoid or minimize biased reporting of
dietary intake of children and adolescents. The new methods are hopefully
perceived as more fun and user-friendly alternative to the conventional
methods, which may improve implementation of studies and thus the quality
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of collected data. A hypothesis is that by further development of conventional
methods into refined dietary assessment method the willingness to participate
in dietary surveys and the accuracy of reported food intake will increase. These
methods seem promising but need to be developed for Swedish conditions and
validated when used by Swedish children and adolescents.

Young people can easily adopt the use of a digital camera to photograph foods,
which may be a way to make the recording of dietary intake easier and more
attractive for children. Furthermore, it may also facilitate documentation of
what and how much is being consumed for example at home, in school and at
friends. To photograph foods with a digital camera can either be used as a
memory aid or to quantify portion sizes. The estimated weights of the food
items consumed may be obtained by viewing the photographs alongside pre-
viously prepared standard photographs of food portions with known weights.
However, even though photos may be easy for children and adolescents to
take, portion size estimates from photographs are a challenge, and standardi-
zation across individuals may be difficult. So far only few studies have used
digital cameras to make it more feasible for children to report food intake. One
study showed that a food record based on photographs solely gave a similar
estimate of energy intake to that from a conventional food record with pen
and paper, but the participants found the photographic method quicker and
easier to use (Higgins, LaSalle, Zhaoxing, Kasten, Bing, Ridzon & Witten,
2009). However, a combination of the detailed pen and paper food record and
the more convenient photographic method may be benefited.

In a Swedish study among overweight and obese children their ability to report
energy intake by using digital camera as an aid in food records compared with
objectively measured total energy expenditure with a multi sensor armband was
evaluated (Svensson, Waling, Bicklund & Larsson, 2012). Seventy-three over-
weight or obese children, aged 8-12 years at inclusion, kept food record aided
by digital camera for 16 days in total, on 7 occasions duting a 2 year period.
The children were equipped with a digital camera, a measuring tape, a papet
food diary and a booklet with pictures of common foods of different portion
sizes and known weights. The number of included assessment days was 583 in
total, and the children photographed 65% of all foods reported. The under-
estimation ranged from 23-32 % and mixed model analysis showed no signifi-
cant differences in reporting accuracy between the 7 assessment occasions
(Figure 3). Even though the digital camera as an aid in food records showed
good reproducibility over a 2-year period the children underestimated their
energy intake significantly by 26%. Variables negatively associated with
reporting accuracy relative to total energy expenditure were increased age and
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BMI  z-score. Furthermore, reporting accuracy relative to total energy
expenditure was lower for girls than boys and for weekdays compared with
weekends.

2 1149 11,53

10,87 1087
10,61 10,42 1068 10,67

¥ Total energy expenditure (MJ)

Reported energy Intake (MJ)

Occasion1  Occasion2  Occasion3  Occasiond  Occasion5  Occasion6  Occasion 7 Mean of 288
n=73 n=46 n=41 n=42 n=31 n=28 n=27 records

Figure 3. Validation of reported energy intake from estimated food records aided by
digital camera in overweight and obese children against total energy expenditure
registered with SenseWear Armband on 7 occasions during 2 years.

Using a Smartphone with camera to collect dietary information from children
and adolescents may improve cooperation and accuracy. An advantage with
using this technology is that many young people of today have a smartphone
of their own and bring it regularly with them. In Sweden for example, 65% of
adolescents 15-24 years old own a smartphone and over 85% of those have
access to Internet in 2012. However, it is important to be aware of that sub-
groups of children and adolescents for example those in low socio economic
areas have less access to smartphones and those need to be equipped to be
able to be reached. Furthermore, those children and adole-scents with language
barriers or low literacy also may not be reached with smartphone technique.

Limited number of applications for smartphones that are using information
from the Swedish national food database to calculate energy and nutritional
intake are currently available. Recently a new Swedish smartphone application
has been developed to encourage young people to patticipate in dietary sur-
veys, to reduce the burden of dietary assessments and to improve the validity
of reported food and nutritional intake. The application comprises a search
feature so that foods can be found by entering partial food names. It also con-
tains a nutrient database developed by the National Food Agency.
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Furthermore it comprises pictures on foods of known weights and has a
feature to take digital images of foods eaten as a memory aid. In the end of a
registered day feedback regarding food intake is given to the user. The
smartphone application has been used by 15 year olds and is presently being
validated and evaluated both quantitatively and qualitatively.

It is important to remember that the new technique will not solve all problems.
Smartphone, and digital camera food records all share similar limitations as for
pen and paper food records as subjects are requested to document intake at
every cating occasion (Illner et al, 2012). Therefor it is important that the new
methods being developed are validated and evaluated regarding its user-friend-
liness among children and adolescents.

Conclusion

Despite the many challenges and difficulties associated with assessing dietary
intake of children’s and adolescents continuation of assessment is of great
importance for nutritional research on links between diet and health. Further
progress has to be made in understanding the variables associated with mis-
reporting in these age groups and to develop new or refine conventional
assessment methods to find a better balance between the high subject burden
on one hand and the high administrative and analysis cost on the other hand.
The conventional dietary assessment methods need to be furthered developed
and there is a great need for improved dietary assessment methods that are
both valid and user-friendly.
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Matintervjuns metoder - Att fraga om livsmedel, matrétter och
maltider

Richard Tellstrém?*?

Matens mening for minniskan 4r mangfacetterad. Den dr en bekriftelse pa
vem vi dr, varifrin vi kommer, men ocksa ett uttryck for vigval vi gjort i livet.
Nir forskare gor intervjuer och fragar en informant om vad och varfér den
dter som den gor, sa handlar fragorna ocksa om vad informanten stir for, vem
den gillar och vad f6r gemenskaper den dr en del av, eller kanske vill bli en del

av.

Denna litteraturdversikt understker om intervjuer om livsmedel, matritter och
matlagning men ocksd minniskors maltider skiljer sig fran intervjuer om andra
dmnen, och om det finns sitt att utforma en mer framgangsrik mat- och mal-
tidsinterviju.

Bakgrund - Olika kdnnetecken pa en mat- och maltidsintervju

Svaren i en matintervju kan bero pa olika saker. En informant kan resonera
utifrin sina olika identiteter, sin upplevda sambhillsstatus, kon, religion eller
ndgon annan kulturell virdering som den har. Ett svar 1 en matintervju kan sta
f6r vad informanten minns eller har valt att minnas, det kan ocksi vara det svar
om hur man vill bli bedémd av sin omgivning och den gemenskap som man
ser sig som en del av. Ibland vill informanter uttrycka hur de vill att maten och
maltiden ska vara, snarare dn hur det dr (Bahr Bugge & Almas, 2000). I sin
avhandling, bl.a. baserad pd matintervjuer, understryker Ekstrom (1990:21) att
“den erfarenhet jag gjorde var att minga minniskor, kanske de allra flesta,
anser sina matvanor som en hdégst privat angeligenhet, som man inte girna
limnar ut och torgfér hur som helst”.

I en undersékning dir uppfoljningsintervjuer efter matinkép jimfoérdes med
inképets  verkliga kopkvitton visade Frostling-Henningsson, Hedbom, &
Thuresson (2010) att informanter inte sillan uppger en intention med sina

! Richard Tellstrém, docent och lektor, Restaurang- och hotellhégskolan, Orebro universitet.

2 N
Kapitlet dr granskat av extern referee.
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matinkép, som gir pa tvirs emot det verkliga skilet. Intervjupersonerna sa,
exempelvis, att de valde ekologiska livsmedel, men vid kvittouppfoljningen var
det fa som verkligen gjorde sa. Det kunde rdcka f6r dem, att handla ekologisk
mjolk nagon enstaka gang for att de skulle kalla sig sjilva f6r ekologiska kon-
sumenter. Nir informanterna konfronterades med paradoxen sa de att cko-
varorna var for dyra, men att de girna skulle handlat dem annars. Det ér kint,
att ndr deltagare i koststudier fyller i kostdagbécker eller svarar pa fragor 1 24-
timmarstudier (24-hour-recall) si varierar minnesbilderna. De intervjuade har
en tendens att glémma en del av vad de itit och de underskattar sitt matintag
(Wirfilt & Andersson, 2013). De ger ocksi svar som de uppfattar att forskaren
vill héra. Parinder (2012) uppmairksammade att hennes informanter blandade
samman sina egna matval med det som de sdg som en idealbild av matvanor.
Minnesluckor och tendensen att ge socialt acceptabla svar finns forstas i manga
andra typer av intervjuundersokningar, oavsett amnesomrade, men hur ir de i
matintervjun?

Litteraturdversiktens material och metodkritik av denna studie

Denna 6versikt gar igenom 927 artiklar, uppsatser och bokkapitel som anvint
och/eller diskuterat metoden interviju i syfte att fa reda pa hur minniskor viljer
livsmedel, tillagar matritter och dter maltider. Materialet dr framsokt i databaser
med hjilp av sékorden interyiu + mat, maltid eller livsmedel, antingen pd svenska
eller engelska beroende pa databasens sprak. Intervjumetodbécker pa akade-
misk grundnivd har ocksd undersékts. Studiens material dr endast de relativt
korta metodkritiska avsnitten som kunnat identifieras i de undersékta texterna
(Tabell 1). I databasen Food Science and Technology Abstracts (FSTA) har de
200 forsta triffarna granskats, sd ocksd i Leisure Tourism Database. I Digitala
vetenskapliga arkivet (Diva) har 290 uppsatser, artiklar och avhandlingar
undersSkts och i databasen Uppsatser.se har 25 studentuppsatser pd grundniva
studerats. I s6kmotorn Google Scholar har de 200 fOrsta triffarna granskats.
Tolv metodbocker pd akademisk grundnivd har ocksd undersokts. Tids-
perioden f6r studien dr slumpmissigt vald och omfattar tiden frin 1990 fram
till mars 2014.
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Tabell 1. Det undersdkta materialet for litteraturéversikten

Databas eller s6komrade Traffar

Food Science and Technology 200 forsta (totalt 884 triffar)
Abstracts (FSTA)

Leisure Tourism Database 200 forsta (totalt 676)
Databasen Digitala vetenskapliga 290 (alla)

arkivet (Diva)

Databasen Uppsatser.se 25 (alla)

Sékmotorn Google Scholar 200 forsta (totalt 135 000)
Urval av akademiska 12

grundmetodbocker

Totalt 927 undersokta traffar

De undersokta texterna ir skapade inom skiftande dmnesdiscipliner. De kom-
mer fran vetenskaper som foretagsekonomi, vidare 6ver till olika antroplogiska
imnen och naturvetenskapliga discipliner som arbetar med kvalitativa metoder
och material t.ex nutritions- och kostforskning. I och med att metodkritiken
himtas frin sd olika dmnen kan den inte ses som enhetlig utan den metod-
torstielse som lyfts fram i materialet kan i1 vissa fall sdkert mer férklaras av
dmnestraditioner 4n ett ointresse fér att diskutera vad intervjumetoden ger,
dven om forstas all god vetenskap ska vila pa en vederhiftig metodkritik. Att ga
igenom 927 texter kan verka som en mycket stor arbetsinsats men fokus i
artikelgenomgangen har varit pa de metodkritiska avsnitten. De dr sillan lingre
an ett par meningar langa. Det vanligaste ir att forskarna inte goér nagon virde-
ring alls om intervjun som sidan var en bra metod for att ta reda pd nigot om
minniskor matvanor och matval. Det 4r inte ovanligt att ge full trovirdighet till
metoden.

Arbetsuppligget har gatt ut pa att identifiera textférfattarnas metodkritik, kopi-
era de avsnitten och klistra in dem i ett arbetsdokument tillsammans med sin
referens. Utvalda avsnitt har varit sidana dir forfattaren virderat om sjilva
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frigandet om dmnet mat- och maltid i sig paverkar hur informanter viljer att
svara. Den metodkritik som hittats i bocker och andra analoga medier har
antecknats i ett arbetsdokument och sedan infogats i arbetsmaterialet. Direfter
har materialet analyserats utifrain metodkritiska kategorier t.ex. dér intervjuerna
avvikit fran det férvintade och slutligen syntetiserats utifran att finna monster i
matintervjuer som kan snedvrida en forskningsansats.

Mat och maltid som ett intervjudmne i forandring

En framtridande egenskap hos samtidsminniskan 4dr arbetet med den egna
identiteten och hur den kan bade byggas pa och férindras (jmfr Featherstone,
2007). Virderingar ir inte lingre lika fasta som tidigare utan i hégre grad for-
handlingsbara (Lavoie & Chamlee-Wright, 2000). Individen foérvintas ater-
kommande gora ett ”statement” om sig sjilv och vad hon stir f6r. Matvanor
och maltidsformer intar hir en mycket viktig roll som identitetsmarkérer, och
mat maste ddrfor definieras mycket vidare dn som energi och niring for
kroppsorganismen. En informant som tillfrigas om vad han eller hon dter kan
inta olika svarsperspektiv beroende pia om det handlar om livsmedelsink&p,
matlagning eller dir matritter kombineras med dryck till en maltid. Risken for
miitfel dr dirfér betydande i matintervjuer om man inte tydliggdr vilken aspekt
av mat forskaren underséker. Maltiden far ocksa olika betydelser och virde av
exempelvis hur ling tid den tagit att 4ta, med vem den intogs och vad det blev
for rester och disk av den. I sin frigekonstruktion om mat och maltider valde
Frostling-Henningsson, Hedbom, & Thuresson (2010) att ocksé involvera in-
kopet, matlagningen, dukning, diskning och annat efterarbete i samtalet om
maten och maltiden.

Jamfort med manniskor tidigare i historien r6r sig samtidsminniskan mellan
flera olika sociala sammanhang och har fler identifikationsmdjligheter 4n vad
tidigare generationer haft (Lindqvist, 2013). Intervjufrdgor om livsmedel, mat
eller maltider blir ddrfér i var samtid 1 hogre grad en specifik friga som invol-
verar identitet. Den kan kopplas till bide den mat man dter och den som man
tar avstand fran. Individer r6r sig snabbt, inte minst med digitala tekniker,
mellan olika sociala miljéer, och man virderar matrisker och matsikerhet med
hjilp av kontakter pd olika sociala medier (Montelius & Giritli Nygren, 2014).
Bakgrunden till ett intervjusvar kan dérfér vara himtat fran olika arenor och
sammanhang, beroende pa vilka livsmedel, vilken matritt eller maltidsform
som informanten ombeds tala om. For att nd bakom en informants forsta och
spontana svar kan intervjuer om matens och maltidens idéer behéva ta lingre
tid 4n de gjorde f6rr samtidigt som forskaren mdste vara mer observant pa att
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det forsta svarets innehall inte noédvindigtvis dr lika forankrat i informanten
sjalv som det svar dr som kommer vid en senare frigeférdjupning.

Livshistorieintervjuer med matlagning, shop-along och videofilmning

Ett sitt att fa informanter att berdtta om sitt férhallningssitt till mat och dtande
1 olika livsfaser dr att anvianda livshistorieintervjuer, eller livsloppsintervijuer.
Med dessa tekniker kan bide “matminnen och brytpunkter” i den intervjuades
egen livshistoria uppmarksammas (Brembeck et al, 2010:33). Sidana djupinter-
vjuer, med 6ppna intervjufragor dir informanten kan tala fritt och intervjuaren
stilla foljdfrigor, i kombination med ling intervjutid och kanske ocksa uppfél-
jande intervjuer, kan kombineras med “shop along”, ’go along” eller ”walk
along”. Dessa metoder innebdr att intervjuaren foljer med intervjupersonen vid
butiksinkopet (Frostling-Henningsson, Hedbom & Thuresson, 2010; Anving,
2012) och dir samtalar om de produkter som viljs, antingen direkt 1 butiken
eller efterat. Metoden ger mdijlighet for den intervjuade att mycket konkret
resonera utifrin en vald eller bortvald produkt. Hir finns en péaverkansrisk
genom att informanten viljer de varor som den antar vara det moraliskt riktiga
eller som antas ge hogst anseende. Metoden shop-along kan kombineras med
matlagning, t.ex. videofilmade matlagningsobservationer (Meah & Watson,
2011) men ocksd med participant interviewing” (ungefir deltagande intervju)
dir forskaren dr med nir maltider bereds och dts (Holmberg 1996:130, 210).
Metodens styrka dr att intervjun dger rum i samma kontext som den studerar.
Den konkreta matlagningssituationen som metod kan vicka bortglémda mat-
minnen och relationer till liv, men den kan ocksa vara ett tillfille att uttrycka
hur man blir inspirerad av matlagningsprogram i TV eller hur man lirt sig att
laga mat genom livet (Meah & Watson, 2011).

Livshistorieintervjuer om livsmedel, matlagning och maltider kan ge en mer
sammansatt bild av hur en individ férhaller sig till sitt omgivande sambhille
(Meah & Watson, 2011). Individens férhandlingar med den kulturella och soci-
ala gemenskap som hon ser sig som en del av kan dé bli synlig. Till skillnad
fran fokusgrupper, som séker manga perspektiv pa en kollektiv kulturell niva,
kan livshistorieintervjuerna ge en mer sammansatt bild av hur en individ for-
hiller sig till samhallets och sin kulturs syn pa livsmedel, mat och maltider.

Intervju med matdagbok och fotografering som stéd
Metoder f6r kostundersdkningar kan delas in i prospektiva, retrospektiva eller
kostvanemetoder. Det som skiljer dessa metoder at dr att de studerar en histo-
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risk period eller en framtid, och i metoden kan antingen forskaren eller infor-
manten skota dokumentationen. Intervjuaren kan t.ex. ta reda pa vad studie-
personen itit eller lita denna sjilv fylla i uppgifter om sitt dtande (Johansson,
2001). Perioderna som registreras kan variera, frin 3-7 dagar, 24-timmars
kostintervjuer eller kosthistoria t.ex. Dietary History (Becker et al., 1994). 1
denna senare metod brukar man inte stilla fragor om vad som dts vid speciella
klockslag utan i stillet formulera frigor om vad som ér vanligast under en dag
eller mest frekvent (Usual Intake) t.ex vad man brukar dta till frukost eller nir
man dter lunch pé jobbet eller kvillsmat med familjen (Johansson, 2001).

Matdagbdcker dr en metod dir informanten sjilv ska registrera sitt dtande. Den
underldttar f6r minnet vid en efterfdljande intervju. Fotografering av maltider
kan vara ett enklare sitt att dokumentera t.ex. nidr ungdomar ska beritta om
sina matvanor under en vecka (Parinder, 2012), inte minst idag da de flesta har
en kamera i sin smarta telefon. I en studie om dldres matvanor fick informan-
terna som stod for en kommande intervju fylla i en matdagbok under en
veckas tid, men ocksi bifoga inképskvitton f6r veckan och bla. fotografera sin
livsmedelsférvaring, matlagning, maltider och sopsortering med en engings-
kamera (Brembeck et al., 2010). Att lata informanten sjilv fotografera hjilper
forskaren att studera miljder som dr svaratkomliga av nagot skil t.ex. ett jul-
aftonsfirande i en familj. I en studie bland immigranter i Stockholm fick delta-
garna engangskameror med uppmaningen att ta typiska bilder av sitt julaftons-
firande (Petterson & Ulfstrand, 2003). Sddana bilder kan sedan anvindas i upp-
foljande intervjuer men ocksd som undetlag f6r analys (t.ex. Brembeck et al.,
2010). I utvirderingen av sin studie menar Brembeck et al. att ’fotografierna
visade sig vara ovirderliga for att lyfta fram aspekter som inte explicit uttryck-
tes i ord” (2010:35).

Studier dir en informant sjilv ska fylla i vad den idter kan ha en snedvridning
da informanten inte fyller i allt den éter. Det kan vara for att man helt enkelt
glémt bort vad man itit. Inte sillan tar informanten ocksa bort mellanmil och
smaitande eller dndrar tillfilligt sitt dtande under de dygn man studerar for att
matintaget/dtandet ska framstd som bittre infor forskaren (Johansson, 2001).

Intervju med stimulibilder eller stimuliprodukter

Stimulimaterial, som bilder och produkter, kan stimulera intervjupersonen att
bdde svara och minnas och dirmed 6ka responsen i en intervjuundersdkning
(Wibeck, 2000). Bilder kan bade hjilpa till att uttrycka vad man kidnner och att
associera (Kniazeva, 2005). De kan ge aha-upplevelser och lyfta fram sidant
man inte tinkt pa. I en shop-along-studie (Frostling-Henningsson, Hedbom, &
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Thuresson, Ludvig, 2010) fick intervjupersonerna i efterhand kommentera
fotografier pa livsmedel, matritter och maltider som symboliska projektioner
utifrin  ZMET-metoden (Zaltman Metaphor Elicitation Technique). Den
metoden innebir att intervjupersoner far titta pa utvalda bilder och associera.
Bland de bilder som man fick titta pa var det dels livsmedelsbilder som grén-
saker, dels matritts- och maltidsbilder som sushi. Intervjupersonernas utsagor
gick dd bade i linje med vad intervjusvaren hade visat men visade ocksa pa
paradoxala skillnader (Frostling-Henningsson, 2010).

Stimuliprodukter kan vara modeller av mat men ocksa olika slags livsmedels-
torpackningar. 1 en studie om reklamskapares arbete med att géra matvaru-
mirken som signalerar regionalitet och naturkinslor fick de intervjuade titta
och ta pd tio olika matférpackningar som marknadsférdes med hjilp av natur
och regionala attribut (Tellstrém, Mossberg & Gustafsson, 2006). De fick
ocksa beritta vad de kinde infér produkterna och hur man kan skapa varu-
mirken som ska forstirka livsmedlets upplevda dkthetsvirde.

Intervju med uppféljning

I en studie om forestillningar om mat och dtande gjordes materialinsamlingen i
tva intervjusteg, forst med hjilp av en frageguide och direfter en uppfoljande
intervju med hjilp av en fotoeliciteringsmetod som innebir att informanten far
titta pd olika bilder av en maltid och utifrain dessa gors ett intervjusamtal
(Stjerna, 2007). Bilderna forstirker matens visuella aspekter och visar pa “ett
samspel mellan bild, betraktare och socialt sammanhang” (Stjerna, 2007:71). 1
en studie om attityder till mat och maltider féljde forskarna upp vad infor-
manterna sagt i férsta intervjun. Uppfoljningsintervjuerna gjordes uppemot 1,5
ar efter den fOrsta intervjun (Frostling-Henningsson, Hedbom & Thuresson,
2010) och da stilldes fragor om sadant som informanten hade uttryckt sig vilja
férindra hos sig sjilv. Uppfoljningsintervjuer kan ocksd handla om huruvida
det som rapporteras i en matdagbok varit typiskt f6r den vecka som rapporte-
rades eller om den avvek pa nagot sitt frin det normala (Brembeck et. al 2010).
I uppféljningen kan forskaren ocksa stilla fraigor om de dokumentationsbilder

pa mat och mailtider som informanten tagit (Ibid.).

Tidpunkten fér intervjun avgor hur mycket mat man minns

Matintervjuer gors antingen mellan tvd maltider eller under en maltid. Pa sa sitt
kan intervjusituationen vixla mellan en reflektion om nédgot historiskt, samtida
eller framtida. En intervju om vardagsmat kan ha olika betydelser beroende pa
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i vilken tid den genomférs, da matvanor och maltider varierar Gver veckan men
dven 6ver sdsong och i relation till drstidens varuutbud i butikerna (Kjernes,
2001). Fragor om frukosten stills i allminhet efter att man itit den medan
frigor om middag och kvillsmaltid 4r en maltid som informanten ofta har
framfor sig, eller sd kan den vara nagot man minns fran igir. Fragor om fest-
och traditionsmat dr i hég grad kopplat till minne och drsfesternas mat kan ha
intagits flera manader eller nidstan ett dr tidigare. Begravnings- och brollops-
fester kan vara dnnu lingre tillbaks i tiden. Betydelsen av dtandet av traditionell
mat kan underskattas om intervjun genomfors utanfér den sisong ndr det dr
vanligt att den traditionella maten idts. Intervjufrigor om konsumtionen av
jagat kott i etniska ursprungsbefolkningar paverkades om intervjuerna gjordes
direkt efter en jaktsdsong i jimforelse med den tidpunkt pd dret nir jagat kott
var mer sillsynt i kosten (Receveur, Boulay & Kuhnlein, 1997). Tidsavstindet
paverkar ddrfor svaren pa olika sitt. For att minska risken for att informan-
terna glommer bort vad de dtit kan en intervju ta utgangspunkten i gardagens
dtande (Ibid.). Férutom att friga vad man atit kan man stilla frigor om man it
tillsammans med ndgon, hur man ser pa maltider som sidana men ocksd om
det finns konsskillnader i hur midn och kvinnor ser pa livsmedel, mat och mal-
tider (Roos, Prittila & Koski, 2001). Sidana hir sidofragor kan forstirka min-
net av den mat och de maltider som ska studeras.

I en studie om restauranggisters lunchval genomfdrdes en intervjustudie nir de
limnade en restaurang som de just hade itit lunch pd (Westman & Skans,
2001). De svar som informanterna gav om luncher i allmédnhet paverkades san-
nolikt i hég grad av den lunchmaltid de precis hade itit samtidigt som inter-
vjuns svar pa mer allmidnna frigor om mat och maltid ocksd var relaterade till
den nyss dtna lunchen (Ibid.).

Intervjurummet 6ppnar for matsamtalet

En intervju med en kopp kaffe och en bulle skapar en rumslig inramning av
igenkdnnande och valet av mat och dryck i en intervjusituation kan stimulera
samtalet. Att gora intervjuer vid kbksbordet markerar det vardagliga i dtandet,
men ocksa att intervjun gors dir maten dts (Ekstrom, 1990; Anving, 2012).
Men méjligheten att komma hemifrian en stund och att fa géra intervjun pa ett
café kan ocksd uppskattas av en informant (Anving, 2012). Delandet av en
maltid eller att dtminstone dricka en kopp kaffe visar ocksa att forskaren har ett
intresse for informanten, sirskilt om intervjun genomférs nir informanten har
sin lunch- eller kaffepaus (Lindén, Lagnevik, Sjobetrg, Svederberg, Jénsson &
Nyberg, 2005). Maltidsplatsen kan understryka savil positiva som negativa
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kinslor. Det kan t.ex. vara en plats dir positiva livsminnen 4gt rum men ocksa
dir svira matrelationer kommit till. Fér att skapa en mer inbjudande samtals-
situation kan den intervjuande forskaren beritta om sig sjilv, sina egna till-
kortakommanden, men ocksa om sitt sdkande efter all slags information och
understryka att allt som kommer fram i intervjun dr lika viktigt (Parinder,
2012). Det minskar kdnslan av att vara utsatt for ett forhor eller en undersok-
ning som kan uppsta hos den som inte ir van att intervjuas.

Inte sa lyckade matintervjuer, bortfall och 6verrepresentation

Det ir sillsynt med metodkritik didr matintervjuer inte fungerat som det var
tinkt. I en studie bland svenska pizzabagare som hade flykting- och invandrar-
bakgrund framkom att de hellre vill tala om annat som filosofi och existentiella
problem nir intervjuaren stillde frigor om deras bakande av pizzor (Hultman
2013:348). Pizzabagarna sade att pizzerian bara var ett jobb och inget man
pratade om, det fanns andra dmnen som intresserade dem mer. En studie med
judiska informanter och deras relation till judisk mat i diaspora i Sverige kunde
inte genomforas som det var tinkt (Jonsson, 2013). Forskaren hade planerat att
anvinda sig av judisk matlagning parallellt med ett intervjusamtal. Men infor-
manterna kinde sig inte tillrdckligt sikra pa de omfattande judiska matreglerna
sd de vagade inte medverka i matlagningen dd deras okunskap skulle kunna
verka generande eller bli kind fo6r andra. Studien fick dédrfér i vissa fall genom-
foras som en vanlig intervju, utan matlagnings-momentet (Ibid.). I en studie
om invandrares matinkép hade forskarna visat pd svarigheter att sirskilt nd
utrikes f6dda min men ocksd att fa kvinnor att vilja delta i intervjuer som
handlade om livsmedelsink&p, asikter om mat och livsmedel och hur man éter
(t.ex Brembeck et al., 2000; Ekstrém & Norén, 2011). Forskarna tror att det
dels kunde ha att géra med tidsbrist att vilja delta, dels att imnet mat och mal-
tid kunde upplevas som ett kvinnoomrade samtidigt som en intervju skulle
kunna visa pd bristande kunskaper i svenska spriket vilket i sig kunde vara
skamfyllt f6r en man som ska vara familjens 6verhuvud (Brembeck et al.,
2006).

Ett vanligt intervjubortfall i matstudier 4r sadana personer som lever stressade
liv och har fulltecknande kalendrar. De vill inte vara med i studier. Ett annat
bortfall dr personer som inte talar tillrickligt bra svenska. I fokusgrupps-inter-
vjuer kan just deltagarnas varierade sprikkunskaper verka himmande fér sam-
talet. En studie bland busschaufforer i Malmo, som ofta kom frin andra linder
och dirfér hade begrinsade svenskakunskaper, resulterade 1 att forskarna fick
dndra fragornas begrepp (Lindén, Lagnevik, Sj6berg, Svederberg, Jonsson &
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Nyberg, 2005). De hade tinkt friga om vilken mat som chaufforerna tyckte var
“hilsosam”, “nyttig” och ”sund” men dd bussférarna inte forstod de hir orden
anvindes istillet det generella begreppet “bra mat”, nigot som var mer
oprecist. Bortfall i intervjuer kan ocksa ske beroende pd om intervjun gors pa
betald arbetstid eller pd informantens egen fritid (Ibid). Intervjuer som genom-
fors med kort framférhallningstid och dir informanten inte har personlig kon-
troll 6ver sin arbetstid, t.ex. timanstilld personal som far reda pi sitt arbets-
schema med kort varsel eller har ansvar for familj med barn, kan medfora att
intervjupersonen avstar fran att medverka. Lingre framfér-hallning kan dérfor
ge fler sorters informanter om studierna genomférs under intervjupersonernas
arbetspass (Ibid.). 1 ett uppsatsprojekt vid Orebro universitet ar 2014 skulle
studenterna intervjua gister och kunder pa barer och restauranger. Det visade
sig att det var svart att fa kunder pd pizzerior att stilla upp pa intervjuer da de
var lite irriterade for de var si hungriga och bara ville fi himta sin bestillda
pizza och gi hem och idta den. En intervjuserie pd barer visade sig ocksd vara
svar att genomfora dd gisterna var berusade i varierande grad, och av etiska
skil avbréts ddrfor studien.

Studier om mat, och itande, inte minst de egna kostvanorna, kan framférallt
locka personer som ir sirskilt intresserade av hilsa och livsmedel, medan de
som inte dr sa intresserade av mat viljer att avsta fran undersékningen. Intres-
set f6r mat och maltider kan dirfér verka storre i intervjugruppen dn vad det ér
hos befolkningen i stort. En annan snedvridning kan uppstd genom att infor-
manternas stora intresse for mat och maltid kan féra med sig att de ocksa
plockar upp samtidens asikter om en dalig livsmedelsproduktion och gor sina
beskrivningar i generella termer t.ex. patalar dalig djurhéllning, ohilsosamma
livsmedel eller pa ett kinslomissigt sdtt kombinerar svaren med en kinsla av
obehag och idckel infér t.ex. kétt (Holm & Mohl, 2000). Studier pa amerikanska
konsumenter visar att de dr uppmirksamma pa vad media rapporterar om mat
och livsmedel och sedan anvinder medias beskrivningar for att kdnna sig
trygga i sina egna val (Ostberg, 2003). Informanter iterger pa si sitt en allmin
social norm som de inte tycker behéver forklaras nirmare.

Informanturvalets paverkan pa intervjun

Intervjustudier kan fa en slagsida genom att fler mién eller fler kvinnor till-
fragas, beroende pa vilka matkulturfenomen som studien underséker. Under-
s6kningar av viktminskning har t.ex. ofta fler kvinnliga 4n manliga deltagare
(Andersson & Pebaqué, 2010). Nir frigor om koétt stills dr kvinnor mer
kritiska till kott 4n vad min dr (Holm & Moehl, 2000). Manliga hantverkare fick
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i en intervjustudie frigor om mat och hilsa. Da forskarna var kvinnor under-
littades samtalet eftersom intervjustudiens méin sig dmnena om mat och hilsa
som en feminin arena och det var littare f6r dem att tala om de feminina
dmnen med kvinnor 4n vad det hade varit om forskarna hade varit min (Roos,
Prittila & Koski, 2001). Intervjuperson kan ge svar bade efter vad de tror
efterfrigas och for att fa bekriftelse och kontrollera med forskaren om de
svarat det som de tror ir ritt (Parinder, 2012). Aven barn kan péverka svars-
bilden. Om intervjupersonernas minderdriga barn dr med vid intervjun kan det
ge upphov till motstridiga uppgifter till hur man gor i hushéllet t.ex. genom att
barnen i intervjusituationen korrigerar sina féréldrars svar och berittar hur det
verkligen ir (Frostling-Henningsson, Hedbom & Thuresson, 2010). Familje-
maltidernas utseende influeras av spidnningen mellan barn och féréldrar.
Barnen har en mycket stark paverkan pa vad som képs in, blir tillagat och nir
maten ska serveras (Frostling-Henningsson, 2010).

Forhandsinformation kan férberda informanten men ocksa ge en snedvridning
med styrda svar. I en understkning om unga minniskors syn pd mat och hilsa
fick de i forvig reda pa att undersékningen handlade om matvanor. Det ir ett
omrade som ofta indelas i moraliskt ritt eller fel, och de intervjuade kan darfér
ha forstitt vad forskarna var ute efter och svarat i enlighet med det (Parinder,
2012).

Slutsatser for samtida mat- och maltidsintervjuer

For att nd framging i intervjuer om livsmedelsval, matlagande och maltider
behéver bade fragor och samtal planeras noggrant. Matintervjuer verkar inne-
hélla flera steg och olika svar kommer fram beroende pa hur lang tid intervjun
pagar. Forst besvarar informanten vad den spontant tycker dr ett bra svar rela-
terat till egen identitet infér intervjuaren. Efter en stund blir svaren mer vérde-
rande, inte sillan kan paradoxer och motsatser komma fram. I slutet kan
informanten korrigera det den forst sa och fortydliga sina uppfattningar. En
lingre intervju kan dirfér visa pd vilférankrade uppfattningar medan korta
matsamtal kan handla mer om samtid, tidsanda och en uppvisningsbar sjilv-
bild. Matintervjuer ger intryck av att vara som andra intervjuer men med den
skillnaden att nir fragor stills om mat och maltid, som ér ett uttryck f6r infor-
mantens anseende, status och personlighet, bor en férsiktighet och lingsamhet
prigla intervjun om syftet dr att undersoka virderingar och inte bara spontant
tyckande. Litteraturdversikten visar att idag sa ricker det ofta inte att stanna vid
en ren intervju fOr att fa reda pa hur en informant virderar livsmedel, mat och
maltider utan hjidlpmedel i form av bilder, produkter eller iscensatta matlag-
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ningssituationer kan starta en férdjupad reflektion. Intervjuer i miljder dir den
efterfrigade maten tillagas eller dts kan fOrstirka berittelsen om den. En trian-
gulerad forskningsansats eller flera metodperspektiv kan vara ett bra sitt att
ringa in en samtida informants mer vilférankrade matkulturella virderingar.
Det ir ocksd angeliget att metodkritiken av matintervjuer blir mer intringande
dn vad den dr idag.
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Enkla kostrad i Sverige férr, nu och i framtiden

Agneta Sjéberg och Lena Gripetegl

Enkla kostrad riktade till allmdnheten i syfte att frimja hidlsosamma val ir
ndgot som vi kommit i kontakt med redan i var egen utbildning. Idag anvinder
vi sjilva dessa enkla kostrad ndr vi undervisar da de har ett pedagogiskt virde.
Vad innebir dessa rad? Hur langt bakat i tiden hittar vi allmédnna kostrad 1 litte-
raturen och har de tagit sig samma uttryck 6ver tid? Vilken vetenskaplig grund
finns f6r kostraden och vilka praktiska tillimpningar har de?

Vi har anvint flera strategier for att hitta kostrad fran férr och nu: 1. Litteratur-
s6kning av dldre texter. 2. Bldddrat i Institutionen f6r kost- och idrotts-veten-
skaps (IKI) bibliotek med kokbécker frin édldre tider. 3. Kostrad pa Livs-
medelsverkets webbplats. Litteratursékningen gjordes i Libris, Aldre biblio-
tekskatalogen Katalog -1957. Sokordet var “Diet*”, sprik svenska, utgivningsar
1770-1910, ddr vi granskat alla triffar. Endast texter som fanns vid Goteborgs
universitetsbibliotek anvindes. I IKIs bibliotek gjordes ett bekvimlighetsurval
av 1900-talstexter baserat pd var egen kunskap om var vi tidigare hittat kostrad.
For Hemmets kokbok och Var kokbok ir de versioner som presenteras i detta
kapitel de férsta dir enkla kostrad férekommer.

En tillbakablick — Svenska kostrad i dldre tider

Under sin resa i Lappland 1732 iakttog Carl Linnaus (adlad von Linné) (1707-
1778) den friska och linglivade nortlindska befolkningen. Hans tankar kring
ett naturenligt levnadssitt" och kostens betydelse f6r hilsan utmynnade i ett
70-tal levnadsregler, vilka beskrivs i ungdomsmanuskriptet Dizta Naturalis
1733. Texten tillhér de mindre uppmirksammade av Linnés verk och i sam-
band med 250-irsdagen av Linnés fédelse utgavs en bearbetad version av
Arvid Hj. Uggla pd uppdrag av Kungliga Svenska Vetenskapsakademien
(Uggla, 1958). Linnés hilsoregler f6r 1700-talsminniskan dr av olika karaktir,
men bland dessa dterfinns rad som vi litt kan relatera till dven idag; att vilja
vatten som huvudsaklig dryck och striva efter stabil kroppsvikt. Linné dr upp-
fordrande och tydlig i sitt tilltal kring de dagliga vanorna: Du skall dta tva ganger

om dagen, namligen om morgon och afton (nr. 27, s. 24); Brunnsvatten bir vara daglig

Agneta Sjoberg, docent och Lena Gripeteg, universitetslektor, Institutionen fér kost- och
idrottsvetenskap, Goteborgs universitet.
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dryck, som dr biittre ju renare det dr (ar. 45, s. 25); Brinnvin dr ett forgift for dig (nr. 48,
s. 25). Att undvika stérre viktvariationer Gver arets sisonger ser Linné som en
vig till ett friskt liv: Halsan kan bevaras tamligen oforstird till alderns dagar, om krop-
pen behaller samma vikt under alla fyra drstiderna (nr. 52, s. 26). 1 dikten Néjd levnad
sammanfattar samtida skalden Olof Dalin (adlad von Dalin) (1708-1763) nigra
av Linnés olika levnadsrad med ett livsbejakande tonfall och nagot vi idag
kanske skulle kalla helhetsperspektiv:

Ata litet, dricka watten,

Roligt sillskap, sonn om natten,
Kkt arbeta, liglist bo,

Stillbet nagon stund pa dagen;
Det dr lagen,

For min hélsa och min ro

ur Witterhets-Arbeten I-V (1767)?

Under 1800-talets forsta hilft utgavs Handbok for omtianksamma hushall i Didten,
eller i hwad som rirer helsans ward for bade foraldrar och barn (1834), av fOrfattaren
Thomas Thorild (1759-1808). 1 texten, som bitvis 4r nagot svartydd, sdgs in-
ledningsvis att var och en vet vad man sjilv mar vil av och den egna erfaren-
heten dr alla Doctorers Doctor (s. 26). Nir det giller mer direkta kostrad férespra-
kar Thorild mattfullhet f6r att man skall ma vil: da bor man upphira att dta, nir

maten smakar som bdst, liksom da bar man spisat bdst, ndr man finner sig likasa ldtt efter
maltiden som fornt (Thorild, 1834, s. 34).

1 Dr Hagdahls Kok-konsten frin 1896 framhalls i kapitlet om Matsmiltning och
ndring att man lefver icke af hvad man dter, utan af hvad man smdlter (Hagdahl, 1896,
s. 85) samt vikten av att lata tillricklig tid gd mellan maltiderna sd att det inte
finns oswdlt mal kvar nir man dter pa nytt. Hagdahl foresprakar ”individualitet”
med i normalfallet tva maltider med 6-8 timmars “mellantid”. Fér svaga perso-
ner foresprakar han att dta litet och ofta, 3-4 timmar mellan maltiderna. Han
skriver:

Latom oss ... emotsta smakens och den sjukligt uppdrifna aptitens forledande vinkar, dta
langsamt, undvika sinnesrirelser och alltid lenna bordet med en daterstod af aptit....
(Hagdahl, 1890, s. 85).

* Dikten sjongs till ett Allegretto av Johan Helmich Roman (1694-1758) och finns att lyssna till
pa You Tube, framférd av Helena Ek, sing, Kristina Lindgérd, cello och Andreas Edlund,
cembalo. Hamtad 2015-03-12 fran https://www.youtube.com/watch?v=8ECDVUc1HnM.
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1 skriften Hvad skola vi dta? (1899) av forfattarinnan Anna Ekberg (f. Nilenius,
1864) ses maten, liksom hos von Linné och Thorild, som en av flera forutsitt-
ningar f6r vilméiende. Ekbergs kostrdd syftar till att ge det uppvixande sliktet
de bista forutsittningarna £6r god hilsa pa att detta ma blifva friskt och starkt, mot-
standskraftigt och spanstigt 1ill sjal och kropp (Ekberg, 1899, s. V). Ekberg vinder sig
mot de kostrad av avrddande karaktir som tog fiste i Sverige pd 1870-talet,
nidmligen férbud mot att konsumera bland annat kétt, fisk, kaffe och te. Aven
Ekberg foresprakar att man bor dta mindre kott men hon menar att da inga rad
hade givits om vilka livsmedel man istillet skulle vilja blev resultatet att
befolkningen huvudsakligen at mjél- och grynritter med inslag av mjolk och
dgg, medan frukt och gronsaker sdgs som enbart tillbeh6ér. Tvirt emot denna
utveckling anser Ekberg minniskans matsmailtningssystem som sirskilt vil
anpassat for frukt. Hon pekar pd att man i Sverige savil som i andra linder vid
denna tid alltmera uppmirksammar vegetabiliernas fortjdnster och att manga
vill minska eller helt avsta kottkonsumtion. Detta kan dock inte gbras utan
eftertanke menar Ekberg, dd man kan skada sig lika mycket och fi lika ofullstindig
ndring genom en oratt vald vegetabilisk foda, som om man hufvudsakligen fortir animalisk
spis (s. 6). Ekberg bidrar till befolkningens kunskaper kring hur en hilsosam
kost baserad pd vegetabilier kan sittas samman genom att boken férutom
kostrdd dven innehiller en storre receptdel. Dessutom har hon gett ut en
receptbok fér vegetarisk kost.

Kokboksrad som paverkat var teori och praktik

Ett snabbt hopp till mitten av 1940-talet och boken Nutidsmat och hembushallning
(Hansson, 19406) dir man aterfinner recept, kapitel om ndringslira och kostrad.
Hir beskrivs hur man bygger upp en fullvirdig kost med tillricklig mingd
skyddsfododmnen (mjolk och mjdlkprodukter, dgg, potatis, gronsaker, frukt och
bir, kott- sirskilt inédlvor, feta fisksorter). Olika mingder anges for barn i olika
dldrar, for gravida kvinnor och man hinvisar till Nationernas férbunds expert-

kommitté i niringsfragor som kalla (s. 330).

L Prinsessornas nya kokbok (Akerstrom, 1952) skriver Dr Axel Blomberg om
”Niringsfysiologiska synpunkter pa vir féda” (s. XII). Han framhaller att
niringsvirdesberikning inte dr nédvindigt utan det giller att /ata kosten i stirsta
mdjliga mdn wutgiras av skyddsfodedmmen: mjolk och myjolkprodukter, sammdldesbrid,
Jarska grinsaker, bir och frukter, samt dgg, fisk, kott och indlvor (s. XVI). For fullvir-
dig kost krdvs vidare; 1. Rikligt med grovamnen som klihaltigt bréd, ria gron-
saker och frukt. 2. Omvixlande. 3. Vara tillagad si att niringsimnen tillvaratas.
4. Aptitlig. I slutet av boken ges drstidsbaserade livsmedelsrad om ”Virdefulla
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fédodmnen som bor anvindas flitigt” ocksd dessa med hinvisning till Dr A.
Blomberg (s. 958). Exempel dr Tillgangliga kiksvaxter, bar och frukter i riflig mdangd
till varje maltid. ... Indlvsmat, i forsta hand lever... — minst en gang i veckan. .. .cirka en
liter mjolk per dag. ... (Akerstrém, 1952, s. 958).

Hemmets kokbok fran Fackskolan f6r huslig ekonomi 45:e upplagan fran mitten
av 1960-talet visar enkla kostrad av lite annan karaktir dven om andemeningen
ar densamma (Fridén-Abelson & T6rnblom, 1965). Man tar utgangspunkt i att
kosten i borjan av nittonhundratalet var baserad pd mj6lmat men att denna
konsumtion minskat till mitten av 1960-talet och att det nu var den hoga fett-
konsumtionen som var problematisk.

Var dagliga kost bor vara allsidig och vilbalanserad.

Den skall innehalla foljande naringsimnen:

Aggviteinmen

Fetter

Kolhydrater

Mineralammnen, t ex kalk, fosfor och jérn

Vitaminer, framst A-vitaminer, B-gruppens vitaniner, C- och

D-vitaminer samt vatten.

Raloritillforseln bor anpassas sa, att kroppsvikten halls vid den for individen normala.
(Fridén-Abelson & T6rnblom, 1965, s. 2).

Btt sjugruppssystem av livsmedel som utformats av Statens Institut f6r Folkhilsan
presenteras. Vi bor dagligen vilja och dta minst ett eller flera livsmedel ur
grupperna Grénsaker, Frukt och bir, Potatis och rotsaker, Mjolk och ost, Agg,
fisk och kétt, Bréd och andra spannmalsprodukter samt Matfett. Da blir kosten
ur ndringssynpunkt vil avvagd och allsidigt sammansatt (s. 3). Man hidvdar att det dr
viktigt att de olika grupperna finns med vid varje maltid nir man planerar
dagens matsedel. Man ger ocksa rad om maltider:

Dagskonsumtionen bir fordelas pa minst tre maltider under dagen. Didrigenom ntnyttjas
ndringsdmnen, sdrskilt dggviteamnena, bittre. Det dr ocksd vérdefullt att maltiderna intas
pa bestamda tider (Fridén-Abelson & T6érnblom, 1965, s. 3).

Man ger rad om energiférdelning f6r dagens maltider — frukostmalet 25-35%,
dagens huvudmaltid 35-45% och kvillsmdlet 25-35% av dagens energiintag.
Frukostmalet bor ge mittnad och tillfora dggvitedmnen, kalk, jarn och vitaminer (s. 5).
Om man intar mellanmal bor de vara litta och man rekommenderas kompen-
sera med litet mindre huvudmaltid. Frukt framhalls som limpligt mellanmal.
Vidare framhalls att rkzig tillagning av maten dr av storsta betydelse (s. 5) och man
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hanvisar till Hemmets kokboks olika avsnitt. Maltiderna i ett vidare samman-
hang lyfts ocksa:

Mltiderna vid ett vardat och trivsamt bord bir ge avkoppling och vila samt tacksambet
infor formanen att fa njuta god, daglig fost (Fridén-Abelson & Térnblom, 1965, s. 6)

Virt nista nedslag blir i [7ar kokboks tolfte omarbetade upplaga fran 1978 och
kapitlet ”Att vilja mat” (s. 7-14) (KFs provkok, 1978). Hir har sjugruppssystemet
fatt namnet Kostcirkeln. Matpyramiden med Basmat och Tilligg presenteras
och man hinvisar till den av Socialstyrelsen 1972 bildade referensgrupp som
tog fram konceptet. Mdlet var att ge rdd som skulle kombinera niringsmissiga
och kostnadsmaissiga aspekter 1 tillimpningar av kostrad. Vid denna tid lyftes
t6r hég konsumtion av fett och socker som problematiskt. Basmat och tilligg
hade utarbetats efter grundliga berikningar och basmaten preciseras med livs-
medel och portioner. Basmaten ska ge en prisvird grund i den dagliga kosten
och innefattar t ex mjolk, ost, bréd och potatis. Tilligget, mittfiltet och top-
pen, ska ge variationen for att ticka energibehovet och tillgodose vitamin- och
mineraltillférseln.

Detta kapitel dr skrivet pd ett sakligt sitt med bas i ndringsldrans grunder och
man motiverar med att basmaten ger minimibehovet av protein, vitaminer och
mineralimnen dven om man pdpekar att jirnméingden i basmaten inte ricker
for kvinnor 1 fertil alder. Tilliggen dr nédvindiga for att tillgodose energi-,
vitamin- och mineralimnestillférsel. Man ger tydliga rad: E# dags basmat bestir av
myjilk, ost, matfett, brod cerealier (mjol, gryn ne.m.) och potatis i preciserade mingder (s. 9).
Man exemplifierar vad raden kan innebéra fO1 den som kroppsarbetar eller ar i ton-
aren, s.k. hogenergiforbrukare (s. 9) som far radet att konsumera stérre mingd av
basmatens komponenter samt feta mejerialternativ. For individer med ldgre
energibehov eller som vill gd ned i vikt ges det motsatta radet. Till basmaten
liggs girna stora portioner av gronsaker och frukt samt mindre portioner av
kott, fisk eller dgg. Ur halsosynpunkt bir tilligget inte inneballa for nycket fett och socker
(KFs provkok, 1978, s. 11).

Aven rad om flera miltider under dagen (s. 14) ges som frukost, ett mal mitt pa
dagen, mellanmal och kvillsmal samt att varje maltid borde vara en trivselstund. Man
ger enkel regel for en bra buvudmaltid, lunch eller middag:

Liigg pa tallriken basmatens potatis, ris eller makaroner + grinsaker garna tva sorter +
ndgot av kitt, fisk eller dgg. Som avsiutning frukt eller bir i nagon form. Drick ett glas
myjilk och dt brod till maten. Det blir en ndringsmdssigt vil sammansatt maltid. (KFs
provkok, 1978, s. 14).
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Livsmedelsverkets fem enkla kostrad 2005

Livsmedelsverket lanserade 2005 fem enkla kostrad i syfte att paverka befolk-
ningens matvanor och forbittra folkhilsan (Livsmedelsverket, 2013). Utgangs-
punkt var de biada matvaneundersékningarna Riksmaten 1997-98 och HULK
1989, liksom Nordiska niringsrekommendationer 2004 (Nordic Council of
Ministers, 2004). Tre omriden lyftes fram som sdrskilt viktiga; att dka kon-
sumtionen av frukt och gronsaker, och bréd; att minska fettintaget och for-
bittra fettkvaliteten; och att minska konsumtionen av energitita och nirings-
fattiga livsmedel. Detta omsattes i fem positivt utformade kostrad kring frukt
och gronsaker, brod, nyckelhalsmirkta produkter, fisk samt margarin och olja
(Livsmedelsverket, 2013). De fem riden lydde frin bérjan sihir:

Vill du déta hdlsosamt?

- At mycket frukt och grint — girma 500 gram per dag!

- At brid till varje maltid — girna fullkorn!

-Vl girna nyckelhalsmirkt!

- At fisk ofta — giirna 2-3 ginger i veckan!

- Byt till flytande margarin eller olja nar du lagar mat!
(Livsmedelsverket, 2013).

Frukt och grénsaker

For vuxna rekommenderas cirka 500 gram frukt och gronsaker per dag med
fordelning hilften som frukt och hilften som gronsaker. Tre frukter och ”tva
rejila ndvar” gronsaker rekommenderas som limplig dagsranson fér vuxna.
Fér barn i aldern fyra till 10 4r rekommenderas tva frukter och tvé rejila nivar
gronsaker (400 gram) dagligen. For yngre barn rekommenderas frukt och gron-
saker till varje maltid (Livsmedelverket, 2015).

Radet motiveras med att gronsaker och frukt bidrar med viktiga vitaminer,
mineralimnen och antioxidanter samt inte minst kostfibrer. Man hinvisar till
vetenskaplig grund for att kost med hog andel gronsaker och frukt har bety-
delse for att férebygga hjirt- och kirlsjukdom, diabetes typ 2 och troligen
minska risken f6r tjocktarmscancer (Livsmedelsverket, 2015).

Bréd och spannmdl

Ar 2010 omformulerades brodradet till 1a i firsta hand fullkorn nér du éter brid,
Slingor, gryn, pasta och ris (Livsmedelsverket, 2015). Radet baseras i att fullkorn
tillfér mer vitaminer, mineralimnen och kostfibrer dn raffinerade produkter.
Det dr dnnu oklart vilken nivd som ér ett optimalt intag av fullkorn men man
rekommenderas vilja fullkornsalternativen av bréd, flingor, gryn, pasta och tis.
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Det nuvarande radet dr ca 70 gram fullkorn per dag fér kvinnor och ca 90
gram per dag f6r min. For att fa i sig denna mingd kan man éta:

-1 portion bavregrynsgrit och 1 portion fullkornspasta eller

- 2 skavor kndckebrid och 1 portion fullkornsbulgnr eller

-1 portion fullkornsflingor, 1 skiva nyckelbdlsmdrkt mjnkt brid, 1 skiva kndckebrid
och 1 portion fullkornspasta (Livsmedelsverket, 2015).

Dié spannmdl har litet olika innehdll av niringsimnen rekommenderas man
variera sitt intag med olika sorter.

Nyckelhdlet

For den som vill vilja det hialsosamma alternativet men inte kan sa mycket om
niringslira eller livsmedlens innehall av niringsdmnen kan Nyckelhalsmirket
vara ett bra alternativ. Med det fir man hjilp att vilja de livsmedel som ger
mindre salt och socker, mer fullkorn och fibrer och nyttigare eller mindre fett (Livsmedels-
verket, 2015). Nyckelhalsmirket star for ett nyttigare val inom respektive livs-
medelsgrupp. Grinsvirdena for Nyckelhalsmirkning har reviderats vid nagra
tillfillen under de 25 ar som ridet funnits och 2015 vintas dnnu en revidering.

Fisk

Kostradet for fisk ir formulerat som antal ittillfillen per vecka: A7 fisk ofta —
gdrna 2-3 ganger i veckan! Radet féranleds av att man i studier observerat sam-
band mellan mattlig konsumtion av fisk eller omega 3-fettsyror fran fisk och
sankt risk for dodlig hjirt- och kirlsjukdom (Nordic Council of Ministers,
2004). Samtidigt visar Riksmaten 1997-98 att 20-30% av den vuxna befolk-
ningen dter fisk och skaldjur mer sillan dn en gang per vecka (Livsmedelsver-
ket, 2007). I radet ges ingen vigledning kring vilken sorts fisk man bor vilja,
om den bor vara ”fet” som makrill, sill eller lax eller om det lika girna kan vara
torskfisk med magert vitt kott.

Flytande margarin och olja

I kontrast mot de fyra andra kostraden dr riadet om matlagningsfett utformat
som ett byte av livsmedel: Byz 7/l flytande margarin och olja nér du lagar mat!. 1 for-
muleringen fOrutsitts att konsumenten frimst anvinder smér och fast matfett
vilket skall bytas mot “mjukare” fett baserat pd vegetabiliska oljor. Ridet har
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sin utgangspunkt i forskning som visat att minskat intag av mattat fett och 6kat
intag av omittat fett sinker serumnivaerna av kolesterol och minskar risken for
hjirt- och kirlsjukdom (Nordic Council of Ministers, 2004).

Diskussion

I detta avsnitt har vi valt att diskutera riden fran f6rr och till nutid mot de nya
kostrdd som dr under lansering 2014 och 2015 samt mot vetenskaplig grund.
Vi gbr ocksa en utblick mot virt grannland Danmark fOr att inspireras av deras
enkla kostrad.

Framtida kostrad — bade positiva och begrénsande

Livsmedelverket valde 2005 att skapa enbart positivt formulerade kostrad
(Livsmedelsverket, 2013). Malsittningen var kanske att Okat intag av vissa
livsmedel underforstitt skulle leda till minskat intag av andra. Detta framgir
dock inte tydligt av rdden och konsumenten kan ha svart att gbra dessa avvig-
ningar. 1 Danmark valde man en annan strategi nidr man 2009 skapade
Kostkompasset (Ministeriet f6r Fodevarer, Landbrug og Fiskeri, 2009) dir sex
positiva och tvd begrinsande rad ingick. Kostkompassets atta rad har hir 6ver-
satts till svenska:

- At frukt och grint, 6 om dagen
- At fisk och fiskpailigg, flera ginger i veckan
- At potatis, ris eller pasta och fullkornsbrid varje dag
- Var sparsam med socker, speciellt fran lisk, godis och kakor
- Var sparsam med fettet, speciellt frin mejeriprodufkter och kditt
- At varierat och behill normalvikten
- Slick tirsten med vatten
- Var fysiskt aktiv, minst 30 minnter om dagen
(Ministeriet f6r Fodevarer, Landbrug og Fiskeri, 2009, s. 5).

De nya svenska rdden for hilsosamma matvanor som ér under utarbetande
varen 2015 ror tio omraden; energibalans och viktstabilitet; fysisk aktivitet;
gronsaker och frukt; fisk och skaldjur; r6tt kott och chark; fullkorn; matfett;
mejeriprodukter; salt; och socker (Livsmedelsverket, 2014). Rddens exakta
formulering liksom anpassning till olika maélgrupper ir inte firdig i1 skrivande
stund, men forslag pa huvudbudskap presenteras i remisstext fran Livsmedels-
verket hosten 2014 (Livsmedelsverket, 2014). Forslag till enkla rdd har under
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mars 2015 publicerats pa Livsmedelsverkets hemsida inkluderande de fem
enkla kostraden fran 2005-2010 samt ytterligare nio kostrad; fyra positiva, fyra
begrinsande samt ett omarbetat rid om fett av bade positiv och begrinsande
karaktdr (Livsmedelsverket, 2015). Dirmed finns totalt nio positiva rad, inklu-
derande de fem enkla rdden fran tidigare, samt:

- Ar regelbundet och varierat - innefattande rdd om att dta frukost, lunch,
middag och nagot mellanmal samt mat fran alla delar av matcirkeln

- Tallrifsmodellen — f6r balanserade maltider

- Ror pa dig varje dag — minst en halvtimme om dagen

- Kvinnor kan bebiva extra folsyra - finns naturligt 1 gronsaker, baljvixter, frukt
och fullkornsprodukter (kvinnor i fertil dlder kan behéva kosttillskott)

De fyra begrinsande raden giller:

- Godis, glass, snacks och bakverk

- Ladsk och saft — de storsta “energibovarna”
- Alkohol — innehaller nycket energ:

- Rat kdtt och charkuteriprodukter

Rédet som dr bade begrinsande och positivt:
- Mindre mdttat fett och mer omittat fett
(Livsmedelsverket, 2015)

Viktstabilitet, att undvika overvikt och fetma och att hilla ”normal” vikt dr ett
av huvudbudskapen i de kommande kostrdden (Livsmedelsverket, 2014).
Réden kring fysisk aktivitet utgir fran tvd omraden; dels att r6ra sig mer i var-
dagen exempelvis genom promenader, dels att undvika langvarigt stillasittande.
For gronsaker och frukt kvarstir radet att dta minst 500 gram per dag. I det nya
radet fortydligas dock att man bor variera sorter och vilja efter sisong samt éta
mycket av sirskilt kilsorter, 16k, baljvixter (bénor, drter och linser) och rot-
frukter (Livsmedelsverket, 2014). Ytterligare en férdndring fran 2005 drs frukt-
och gronsaksrdd dr att juice inte lingre ingar. Ett helt nytt inslag i de enkla
kostriden i Sverige dr ridet om begrinsning av rott kétt (nét, gris, lamm, ren
och vilt) och charkuteriprodukter som lanserades 1 juni 2014 (Livsmedelsver-
ket, 2014).

Fisk och skaldjur
Att ge enkla rid om hilsosam fiskkonsumtion kan vara problematiskt. Aven
om bade barn och vuxna kan rekommenderas att 4ta olika sorters fisk tva till
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tre ganger per vecka finns ocksad skil att ge rdd om begrinsningar. Olika fisk-
sorter och fisk frin vissa vatten kan innehalla f6r mycket milj6féroreningar
som dioxiner, PCB:er och kvicksilver och bér idtas 1 begrinsad omfattning, och
sa gott som helt undvikas av kvinnor som férséker bli eller 4r gravida samt
barn (Livsmedelsverket, 2007). Risken f6r miljépaverkan och utfiskning och
stindigt uppdaterade listor med arter som konsumenterna uppmanas att und-
vika for ett hallbart fiskbestand gér bilden dn mer komplicerad. Det gar alltsa
av hilsoskil egentligen inte att vilja vilken fisk som helst tre ganger per vecka
och vill man ocksa ta miljohdnsyn beh6évs dn mer information och hinsynsta-
gande. I Riksmaten Vuxna 2010-11 dr det tre av tio som anger att man éter fisk
minst tvd ganger 1 veckan (Livsmedelsverket, 2013) vilket pekar pa att en stor
del av befolkningen bor 6ka intaget av fisk. I en analys av toxikologiska och
niringsmassiga aspekter av 6kad fiskkonsumtion 1 svenska befolkningen drar
Livsmedelsverket slutsatsen att nyttan av 6kad fiskkonsumtion Gverviger ris-
kerna ur ett folkhilsoperspektiv dven om intaget av miljéféroreningar kan bli
f6r hogt f6r vissa individer (Livsmedelsverket, 2007).

Vetenskaplig grund

Nordiska ndringsrekommendationer 2012 (NNR2012) baseras pi en genom-
gang av den senaste forskningen inom kost och hilsa (Nordic Council of
Ministers, 2014). Utover niringsbehov f6r kroppens normala tillvixt och
funktion lyfts ett antal kostaspekter av sirskild betydelse for att minska risken
f6r hjirt- och kitlsjukdom, vissa cancersjukdomar och utveckling av 6vervikt
och fetma. I NNR2012 fastslas att viktstabilitet och normalvikt 4r férknippat
med ldgre sjukdomsrisk och hogre livskvalitet medan fetma Okar risken for
flera sjukdomar. Matvanor som Okar risken for viktokning och sjukdom dr
hégt intag av lisk och godis, vitt mjol, smor, rott kott och charkprodukter
(Notrdic Council of Ministers, 2014).

Risken for hjirt- och kirlsjukdom bedéms i NNR2012 inte paverkas av
kostens totala fettmingd, men att byta mittade fettsyror till f6rmén f6r omat-
tade fettsyror anses minska risken (Nordic Council of Ministers, 2014). I linje
med detta kvarstdar det tidigare kostradet att vilja oljor, som till exempel raps-
olja eller rapsoljebaserat flytande matfett och nyckelhalsmirkt smorgasmargarin
(Livsmedelsverket, 2014). Kostraden att oftare dta fisk och att minska kon-
sumtionen av r6tt kétt och charkprodukter kan ocksd bidra till en sidan om-
fordelning av fettsyror i kosten.

En systematisk litteraturgenomgang av Mente och medarbetare (2009) visar att
det finns stark vetenskaplig grund f6r orsakssamband mellan intag av gronsa-
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ker, notter, enkelomittat fett, livsmedel med hogt glykemiskt index, transfett
samt Overgripande kostkvalitet/kostmonster och risk for hjirt- och karlsjuk-
dom. Forfattarna konstaterar att forindrat intag av enskilda niringsimnen eller
livsmedel sannolikt inte ricker for att visentligt paverka utvecklingen av kom-
plexa och vanligt férekommande sjukdomar som hjirt- och kirlsjukdom, utan
att det snarare dr £6r hela kosten och kostmoénster som man ser orsakssamband
(Mente et al., 2009).

En rapport om kost och risk fér cancersjukdom fran World Cancer Research
Fund (WCRF) och American Institute for Cancer Research (AICR) visar
overtygande vetenskaplig grund f6r samband mellan fetma och 6kad risk for
flera cancersjukdomar: tjocktarm-dndtarm, matstrupe, prostata, bukspottkortel,
livmoder, och bréstcancer efter menopaus (WCRF/AICR, 2007). Overtygande
vetenskaplig grund anges dven for sambandet mellan 6kad fysisk aktivitet och
minskad risk fér cancer i tjocktarm-indtarm, samt utveckling av dvervikt och
fetma. Stillasittande livsstil Okar risken for Gvervikt och fetma (Gvertygande

vetenskaplig grund).

Gronsaker och frukt férknippas med ldgre risk (trolig vetenskaplig grund) for
cancer i mun-svalg, matstrupe, magsick, tjocktarm-indtarm, bukspottkortel,
och prostata (WCRF/AICR, 2007). Kostridet att dta minst 500 gram gronsa-
ker och frukt per dag innebir att en stor del av svenska befolkningen behover
Oka andelen vegetabilier 1 kosten. I Riksmaten 2010-11 var intaget av frukt och
gronsaker 1 genomsnitt runt 350 gram per dag f6r kvinnor och 300 gram for
min (Livsmedelsverket, 2012). Detta kan jimforas med rddet frin Virlds-
hilsoorganisationen (WHO) pda 400 gram frukt och grénsaker per dag och
WCRE:s rad pa 400-800 gram per dag eller fem portioner om dagen.

Rétt kott och processat kott har ett starkt samband (6vertygande vetenskaplig
grund) med cancersjukdom i focktarm-indtarm (WCRF/AICR, 2007). Kost-
radet att begrinsa konsumtionen av r6tt kétt och charkprodukter till 500 gram
per vecka gir i linje med Virldscancerfondens rad frin 2008 om att dta mindre
dn 500 gram tillagat rétt kott per vecka och helt undvika charkprodukter. En-
ligt Riksmaten 2010-11 finns en stor variation i svenskarnas konsumtion av rétt
kott och chark, fran inget alls till mer dn 1,5 kilo i veckan. Radet berér de 42%
av kvinnorna respektive 72% av minnen i Sverige som dter mer dn 500 gram
rott kétt och charkuteriprodukter per vecka (Livsmedelsverket, 2014).

I World Cancer Report 2074 konstaterar epidemiologen Walter C Willett att
komplexiteten bade i minniskors matvanor och kostintag, liksom cancersjuk-
domars natur och uppkomst innebir en stor utmaning fér forskare inom om-
radet, sdrskilt nir det giller specifika kostfaktorer som kan spela en avgérande
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roll f6r insjuknande och férbyggande av cancersjukdom. Trots att modesta
effekter pa just cancerrisk kan forvintas menar Willett dndé att det dr vil moti-
verat att féresprika en allmint hilsosam kost med 6kad konsumtion av gron-
saker, frukt, fullkorn och minskat intag av rétt ket (Willett, 2014).

Rdad om mdltidsordning

Rad och rekommendationer handlar inte enbart om 1”ad man dter som vi dis-
kuterat ovan utan dven Nar man idter. Redan 1733 gav Linné rid om fordelning
av matintaget fva ganger om dagen. . ...morgon och afton (Uggla, 1958, s. 24) och dven
Hagdahl (1896) gav ridet om tva maltider per dag. Radet kommer tillbaka i
Hemmets kokbok 1965 dir ett bittre utnyttjande av ndringsimnen, sirskilt
protein, angavs som skal till att man borde dta tre maltider dagligen och dess-
utom pd bestamda tider (Fridén-Abelson & Tornblom, 1965, s. 3). I Hemmets
kokbok ges rdd om hur dagens energi fordelas 6ver dagens miltider dir
huvudmilet far sa mycket som 35-45%. I Vir kokbok 1978 ges rid om “flera
maltider om dagen” inkluderande huvudmaltiderna frukost, ”mal mitt pd
dagen” och kvillsmal samt mellanmal (KFs provkok, 1978). Baserat pd
Svenska niringsrekommendationer 2005 ger Livsmedelsverket rad om fordel-
ning av energi mellan maltider, frukost 20-25%, lunch 25-35%, middag 25-35%
samt ett till tre mellanmal med totalt 5-30% av energiintaget och dessa rad har
funnits sedan tidigare (Livsmedelsverket, 2005).

I Nordiska niringsrekommendationer 2012 (Nordic Council of Ministers,
2014), som ocksd utgdr Svenska niringsrekommendationer 2012, finns till
skillnad frin tidigare Svenska nidringsrekommendationer 2005 (Livsmedels-
verket, 2005) inget angivet om maltidsordning eller energiférdel-ning av dagens
maltider. Att det behdvs riktlinjer f6r maltidsordning och vetenskaplig grund
for detta diskuteras 1 en nyligen publicerad artikel (Berg & Bertéus Forslund,
2015). Studier visar att maltidsférdelning har samband med livsmedelsval och
dven Ovrig livsstil. Generellt observeras att de grupper som regelbundet dter
frukost, men dven i vissa studier lunch, har livsmedelsval med hégre kvalitet
(Sjoberg et al., 2003). Man kan tinka sig att det f6r huvudmaltider finns stéd-
jande strukturer och att dessa kan underlitta hilsosamma livsmedelsval. Att
basera sitt dtande pa firre huvudmaltider och fylla sitt energibehov med annat
dtande kan innebira en utmaning som kriver storre medvetenhet for att lyckas
gora hilsosamma livsmedelsval.

Nuvarande riktlinjer f6r offentliga maltider, 1 férskolan, skolan, pd arbetsplat-
sen och inom éldrevarden baseras pd Svenska niringsrekommen-dationer 2005.
Dirmed finns fortfarande tydliga kravspecifikationer f6r energi- och
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niringsférdelning pa tre huvudmadltider och upp till tre mellanmal. Skolmal-
tiden dr dessutom skyddad i lag. Aven om detta i nuliget inte stéds av de
senaste rekommendationerna ser vi det som grundliggande att det fortsatt
kommer att finnas tydliga kravspecifikationer for energi- och niringsférdelning
tor mdltider 1 offentlig verksamhet. Det dr ddrfér mycket glidjande att maltids-
ordning finns med bland de kommande enkla kostrdden enligt senast publice-
rade uppgifter (Livsmedelsverket 2015).

Till stod f6r fortsatta krav péd offentlig méltidsverksamhet men dven ndr man
ger rad till allmidnheten vill vi lyfta tvd exempel, det om sma barns behov av
regelbundna och vil sammansatta maltider och det om skéra dldre personers
behov av miltider som foérdelas vil 6ver dygnets vakna timmar. Sma barn med
sma magar orkar inte dta stora maltider vid ett tillfdlle. Detta stiller krav pa
nérings- och energitithet i maltidernas innehall samt att det inte gar for lang tid
mellan maltiderna.

Kanske byggde man ridet i Hemmets kokbok om fordelning av maltider och
utnyttjande av framforallt dggvitedmnen pa beprévad erfarenhet (Fridén-
Abelson & Térnblom, 1965). For skora dldre dr det framfdrallt nattfastan som
inte bor bli for lang for att i méjligaste man bevara kroppsvikt och muskel-
massa. Nya studier visar att for dldre, skora personer dr det viktigt att energi-
intaget dr tillrickligt, att nattfastan inte blir f6r ling samt att proteinintaget ér
tillrdckligt (Bauer & Diekmann, 2015). I NNR2012 har man 6kat rekommen-
derat proteinintag for personer Over 65 dr samt rekommenderar yttetligare
O0kad andel som kompensation vid liga energiintag (Nordic Council of
Ministers, 2014).

Frén Linné till NNR 2012

De enkla kostraden har tagit sig olika uttryck genom tiderna som visas i detta
kapitel fran Carl von Linnés tid fram till var tid. Samtidigt finns manga gemen-
samma nidmnare. Kostrdd som foéresprikar minskad kottkonsumtion och en
kost baserad pi storre andel vegetabilier har aterkommit i flera av de killor vi
beskrivit hir; Ekberg 1899, Basmatspyramiden i Hemmets kokbok 1978,
WCRF 2007 samt i NNR 2012. Mattfullhet och stabil vikt 4r ocksa nigot som
foresprakas 1 flera av killorna; Linné 1733, Thorild 1834, Hagdahl 1890,
Hemmets kokbok 1965, Danska kostkompasset 2009, samt foreslds i de kom-
mande svenska kostraden. Vatten som dryck féresprakas ocksd i flera av kal-
lorna. I Linnés rad handlade det om att motverka brinnvinskonsumtionen. Pa
senare tid har vatten som dryck foresprikats for att ersitta energigivande
drycker bland annat med tanke pé viktbalans.
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Virt intresse for enkla kostrdd och deras potential i ett hilsofrimjande arbete
har forstirkts i diskussioner med véara egna studenter inom olika kostveten-
skapliga och folkhilsovetenskapliga utbildningar. Den senaste tiden har vi i
dessa diskussioner mirkt att man ibland likstiller vitt mj6l och andra raffine-
rade spannmalsprodukter med socker och sotsaker. Fullkornsridet men ocksa
formuleringen i NNR2012 (Nordic Council of Ministers, 2014) att man hittar
okad risk for sjukdomar och viktuppgang 7 samband med koster med lisk, godis, vitt
myol. .. kan ha bidragit till denna missuppfattning. Helt klart finns vetenskaplig
grund for att fullkorn har gynnsamma effekter pa hilsan och att ett 6kat intag
bér rekommenderas. Men, vitt brod och vanlig pasta ska inte likstillas med
socker eller godis eftersom vitt bréd och pasta dven ger andra ndringsimnen
utéver snabba kolhydrater. Dessutom konsumeras vitt bréd och pasta tillsam-
mans med andra livsmedel och det dr den kompletta maltidens och den totala
kostens sammansittning som har betydelse.

Jamfort med de tidigare fem positiva kostriden ger de foreslagna nya kostriden
en helhetsbild som har férutsittningar att stirka hilsofrdmjande val. Vi ser
med spinning fram mot hur dessa slutligen formuleras. For, att ge enkla
kostrad ir inte enkelt!
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Keys to open the household ‘black box’ for a greener society.
Exploring everyday practices for sustainable development

Helena Shanahan®

The ‘black box’ has been widely used as a metaphor for non-transparent
processes, considered unimportant or difficult to explore. It is most well
known for expressing the behaviourists’ disinterest in people’s reflections on
and power to change their own behaviour. Already in 1986 Anne Murcott
(1986), British sociologist, used the ‘black box” metaphor to raise attention to
the necessity to examine the social organisation of the household in order to
understand home-based food behaviour. The case today, as when Murcott
wrote her article, is still that “what goes on in the households is often assumed
rather than analysed” (Ibid p 87).

There is also the tangible ‘black box’ in aeroplanes, lately also in land vehicles,
giving vital information after an accident has occurred. Both meanings of
‘black box’ could, in fact, be used as a metaphor for the message this article
wants to communicate. The former meaning of ‘black box’ symbolises the
unwillingness of mainstream environmental behaviour research (Gardner &
Stern, 1996) to recognise the complexity of everyday life in the household and
its implication for changing towards more environmentally friendly behaviour.
The latter meaning is the vital information we could decode about how the
accident — an environmental collapse - could have been avoided, if we had
made a greater effort in understanding mechanisms of change in everyday life.

The point of departure for this article is, however, positive. The main purpose
of the article is to report and discuss methodological experiences of a decade-
long effort to study household environmental behaviour as it has culminated in
our most recent theme; food habits and environmental impact (Shanahan,
Carlsson-Kanyama & Pipping Ekstrom, 2002). Previous studies have covered
food habits and electricity consumption (Shanahan, Jonsson & Renstrém,
1995; Ekstrom et al., 1996), purchase behaviour related to environmental issues
and household waste management (Shanahan & Siljs, 1993; Aberg, 2000). The
ultimate putrpose of these research efforts is to generate understanding and
knowledge of how to support households in changing consumption patterns

1 . .
Helena Shanahan, professor emerita, Department of Food, Health and Environment,
University of Gothenburg, Sweden.
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towards more ecological sustainable ones. Such information is necessary in
order to develop effective environmental policy. The research discussed in the
article addresses food habits in the widest meaning, including food acquisition,
food storage, preparation and serving in the households, and related waste
management. This chain of events, in the true sense life-supporting, is often
considered trivial and common knowledge. Human ecologists studying
houscholds and families believe differently. They are convinced of the urgency
to understand and generate knowledge about household processes for a
development leading to less environmental deterioration (Bubolz & Sontag,
1993; Engberg, 1996; Paolucci, Hall & Axinn, 1977).

Definitions

A household' is usually defined as a unit consisting of one or more persons, in
which the activities aim at creating the possibility for immediate fulfilment of
human needs. In this article a household is a group of persons, consisting of
one or two adults with or without children. The household can be looked upon
as a corporate unit of interacting, interdependent personalities who have a
common theme and goals, have a commitment over time, and share resources
and living space (Hook & Paolucci, 1970).

Production and consumption are often defined as each othet’s opposite: pro-
ducing meaning to create and consuming to use or expend or even destroy
(Goldsmith, 2000). Households in modern society have been looked upon as
polluting consumption units, using products at the ‘end of the production
chain’. However, households are also production units although the industrial
society has failed in estimating the value of this production (Ingelstam, 1997).”

Economists define consumption simply as the exchange of goods in the mar-
ket. But many consumption practices do not involve financial exchange in the
market. A substantial amount of resources are used outside the formal
economy. Lately, there has been an explosion of interest in several branches of
social science in the study of consumption as a set of social and cultural activi-
ties (Campell, 1987; Gronow & Warde, 2001; Miller, 1995; Murphy, 2001 &
Warde, 1997). Warde (2001) defines consumption “as a set of practices which
permit people to express self-identity, mark attachment to social groups, accu-
mulate resources, exhibit social distinction, ensure participation in social activi-
ties, and more things beside” (Ibid p 1).

An ecologically grounded definition of consumption takes as a starting point
human material provisioning and the draw on ecosystem services (Princen,
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1999). These perspectives need to be integrated into the conventional view of
consumption as the material throughput of resources with an understanding of
the political, social and cultural significance of these practices. Princen (1999)
claims that consumption is a natural act, necessary for organisms to survive.

Resource management in the household can be defined "as a comprehensive
process involving the attainment, creation, coordination and use of resources
for meeting goals and realizing values" (Sontag & Bubolz, 1996, 32). Decision-
making is a part of resource management, and is a conscious process of
choosing among alternative courses of action taking place, repeatable through
management processes. There is a growing consensus today that consumption
does not originate merely from rational choices and fulfilling of basic needs.
Households and consumers are not rational and egoistic welfare maximisers in
the way economists have suggested (Murphy, 2001). However, they purpose-
fully achieve particular goals, solve problems and respond to change in the
environment (Pennartz & Niehof, 1999).

In everyday life, minor decisions often develop into habits and routines. These
are guided by earlier experiences. We do as we are used to doing since it has
functioned well before. Actions are carried out in an almost automatic fashion
without deep reflection. To change everyday habits can be difficult. Awareness
or knowledge of the problem the habit can cause, such as environmental
degradation, has shown to be far from enough to motivate change. Neither
positive attitudes, intentions to change, nor available resources to enable a
change can necessarily be used to predict change (Biel, 1996; Biel, Larsson &
Girling, 1999).

Households as part of the greater ecological system

Households are life support systems continuously exchanging resources with
the environment for survival and well-being (Hook & Paulucci, 1970; Bubolz
& Sontag, 1993). In doing so, households draw upon resources from the envi-
ronment/natural ecosystem. Household activities take place through the intet-
face of available technologies, societal changes and household demands and
habits (Uitdenbogerd, Brouwer & Groot-Marcus, 1998). These processes
impact on the environment in several ways. For example, resources are needed
for production of consumer products and services, and for the use in everyday
life in households as well as for the treatment of waste generated by the house-
hold (Noorman & Uiterkamp, 1998). The impact on the environment can be
expressed in energy use or emission of greenhouse gases (Carlsson-Kanyama,
1999; Heiskanen & Pantzar, 1997). It has been estimated that Swedish house-
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holds cause almost half of all the emissions in Sweden (Swedish Environmental
Protection Agency 1997). Food habits are of particular interest. In converting
household consumption into energy use, food may count for up to one third
of the total (Carlsson-Kanyama, 1999). These figures are based on the whole
life cycle of foods, from the “cradle” to the shelf in the shops. Since as much
as two thirds of the energy consumed for food supply is indirect, attention
should be paid to food choices (Uitdenbogerd, Brouwer & Groot-Marcus,
1998).

Most life cycle assessments (LCA) stop in the retail phase, often referred to as
the end of the chain. However, in the global ecological system there is no end
and practices in the household urgently need to be explored and analysed.
Greater attention is needed for approaches such as 'the user perspective'
focusing on the use of products and services in everyday life (Butijn, Groot-
Marcus, van der Linden, Steenbekkers & Terpstra, 2002); 'the household
metabolism', focusing on the transformation of resources in households
(Noorman & Uiterkamp, 1998), and 'the integrated product policy perspective'
focusing on products’ 'life cycle' from raw matetial extraction to consumption
and beyond (Niva & Timonen, 2001). Pennartz and Niehof (1999) also high-
light the need to study “the domestic domain” for understanding sustainable
development.

Taking up the challenge of opening the ‘black box’

In order to generate understanding and knowledge of how to support house-
holds in changing consumption patterns towards more sustainable ones,
research is needed on everyday practices. Such research should capture what
people say they do, what they actually do, their feelings, motives and reflec-
tions and their ability and opportunity to change. In short, the 'black box' must
be opened! The challenge of carrying out such household research has been
taken up during the last decade at the Department of Home Economics’
Goteborg University.” ° Since everyday life is a complex of interlocking pro-
cesses and, besides that, people's private sphere, the relevant research requires
specific approaches and tools, and involves a number of methodological
problems (Ellegird, 2000; Palojoki, 1997).

We have used a human ecological approach (Bubolz & Sontag, 1993) with the
houschold as the unit of analysis, although individual members and dyads have
also been studied. The focus has been the interdependence between the
household and its environment, which necessitates an interdisciplinary
approach.’ Using such an integrated approach, an explorative qualitative design
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has been most relevant. Most projects have also included quantitative compo-
nents, above all when it comes to measuring outcomes of behaviour, such as
electricity consumption, waste weights or life cycle energy inputs. In all studies,
informal interviews, more or less structured, have been carried out in the
home, which also has facilitated on-site observations. Diaries and records kept
by the households have also frequently been used.

Research projects have mainly been descriptive case studies. However, the
researchers are committed to the human ecology value position of “human
betterment” (Bubolz & Sontag, 1993; Engberg, 1996): as the end towards
which individuals and collectives should strive, therefore interventions in order
to change behaviours have been part of most projects. In order to evaluate
these, much emphasis has been put on the development of methodology.

Changing food habits towards more sustainable ones

During this decade-long effort in carrying out research on household environ-
mental behaviour, a methodology has evolved. In the most recent research, a
series of studies’ with the theme; food habits and environmental impact (here-
after called the FHEI-project) approaches and methods have been refined and
employed in our attempts to open the ‘black box' of the household (Shanahan,
Carlsson-Kanyama & Pipping Ekstrom, 2002; Catlsson-Kanyama, Pipping
Ekstrom & Shanahan, 2003). This explorative and longitudinal project was
started in 1998 and continued up to the end of 2001. Ten urban households of
similar socio-economic characteristics were selected for the project. All the
households had children of ages from one year to eleven years. All, except one,
were two-parent households. The parents, were all in their mid 30-ties at the
beginning of the project, and all had college education. Then men worked full
time in a greater extent than women. One woman was unemployed and one
studied. They lived in apartments, with one exception.

In Figure 1, project phases, putposes and methods are shown. The overall
purpose of the first phase was to describe management processes, and covered
shopping, transporting, preparing and serving as well as cleaning up and waste
handling. Methods used were households’ assessments and records, interviews
in the homes and inventories in shops. In the second phase the environmental
impact of the households’ food habits was analysed. The analysis was made in
terms of life cycle energy inputs for food consumed. In the third phase, the
households participated in an experiment to implement diets with low life cycle
energy inputs, based on data on their own food consumption from phase one.
Long-term effects of the participation in the experiment were evaluated in
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interviews and by the households’ own assessments in phase four, after one

year.
1998 2001
Phases I 1T 111 v
Purposes Describing  food Analysing Experimenting Following-up
management environmental with low energy experiment
processes impact input diets
Methods used ~ Assessments Life cycle Records Assessments
assessment
Records Interviews Interviews
Interviews
Inventories

Figure 1. Evolving phases, purposes and methods of the FHEI-project

The household - the unit of analysis

Central in a human ecological approach is the use of the household/family as
the unit of analysis. Although there is an emphasis on fulfilling individual
needs and wants in the post-modern society, perhaps reflected in the increasing
number of single households in the rich part of the world, research shows that
the interaction in the multi-membered household is crucial for understanding
resource management (Bubolz & Sontag, 1993; Sontag & Bubolz, 1996; Aberg,
Dahlman, Shanahan & Siljo, 1996ab; Pipping Ekstrém & Shanahan, 1999). In
fact, it is questionable if any decision in such a household can be considered to
be individual. It is also shown that establishing new habits is a cooperative
endeavour, not necessarily democratic, but involving interactive processes
among household members. This interaction strongly affects the outcome, for
example whether or not to establish new green everyday habits.
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Another argument for using the household as a unit of analysis is simply that
resources, such as, for example, as food and electricity, are used cooperatively.
Similarly, the generation of waste cannot be traced to an individual member.
Research has also indicated that there is an interesting economy of scale related
to resource use and household size (Aberg, 2000; Calrsson-Kanyman &
Bostrom-Carlsson, 2001). One could claim that calculation of per capita con-
sumption of resources, although seldom questioned, is not very valid.

Impinging on people's private spheres, as in studying household behaviour,
always raises ethical concerns. The researchers must be sensitive to respond-
ents’ feelings of integrity. Households should not be identifiable from docu-
ments produced in the project. In publications from the FHEI-project fictive
names have been used and households’ composition has been masked by
giving children different sexes and or ages when this has not been important
for the analysis. Before publishing, the households have always been offered
the opportunity to read and approve the texts. When using photos of people or
interiors of people's homes, the same procedure has been followed.

A qualitative approach supported by quantitative measurement

A qualitative and explorative approach is most relevant for our research in
studying household food habits related to environmental issues. We emphasise
the necessity of being open-minded and prepared for surprises in searching for
the understanding of complex interactions in the household ecological system.
Central in our work is to explore how household practices are undertaken in
relation to the everyday social context. A qualitative approach is also particu-
larly useful in understanding perception, motives, meanings, values, goals and
processes. Methods and themes for the FHEI-project are summarised in Table
1.
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Table 1. Summary of research methods and themes

Methods Themes
Interviews Food habits and environmental issues
Records Food purchases

Diaries Meals served in the household

Meals served outside

Waste generated

Time/place

Transport
Assessment Attitudes to food
Checklists Environmental behaviour
Hco-maps Decision-making

Resource exchange

Life cycle assessment Environmental impact of food
Inventories Supermarkets
Interviews

In-depth interviews were held in the home on three occasions: at the beginning
of phase I and at the end of phases II and IV. Besides carrying out the inter-
views in a relevant context this provided opportunities for on-site observa-
tions. The interviews, having the character of informal talks, were usually based
on the households’ own recording of attitudes and interests and behaviours.
The interviews were unstructured; there was only a list of themes of what to
cover as a guide for the interviewer. Interviews were recorded on tape and
usually transcribed in full.

Although the household is the unit of analysis in a human ecological approach,
it must be recognised that the household is made up of individuals of different
personalities, sexes, ages and personal preferences. One problem for house-
hold researchers to tackle is how the interaction between household members
can be studied. One way out is to let one person become the “spokesperson”
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for the rest of the household, which is a commonly used (Palojoki, 1997). We
chose a different approach. All household members were usually invited to
participate in the interviews. However, there were sometimes difficulties in
bringing all family members together at the same time. Our ambition was that
both adults, in the households of such composition, should be present. This
made it possible to study relational interaction and get the spouses’ different
perspectives on the issues discussed.

Interviewing in people's homes can involve much disturbance such as tired
children, phone calls, food cooking schedules and TV programmes. Generally,
however, our experience is that households, in spite of their busy lives, enjoyed
participating in the interviews and willingly let us into their homes. The inter-

views usually lasted about one hour, sometimes shorter.

Records kept by the households

The use of diaries kept by the households was equally as important as the
interviews in the methodological approach used. The diaries used were based
on the work of Ekstrém (1990) in developing methodology for gathering data
on food habits in households. The diaries covered time, number of portions,
ingredients in dishes, drink, storage, preparation methods and origin” of
foods. Meals eaten outside the household were also registered. During the
same period, the households also weighed their waste. Moreover, receipts were
kept in order to record food purchases. Receipts usually indicated if the
product was green-labelled. This information thus became an important com-
plement to the information gathered in the interviews. When no receipt was
obtained, purchases were separately recorded.

The houscholds also kept time diaries. Time, activities, place, social interaction,
and transport were recorded for one week by a time-geographic method
(Ellegard & Nordell, 1997). The adult members of the households recorded
individually in small notebooks when, where and with whom they carried out
activities. The level of details reported when keeping diaries varied among the
households according to interest and ability. The analyses were done by a
computer programme (Ibid) making it possible to study time used for different
main categories of activities such as food related household activities, as well as
sub-activities such as food shopping or food preparation, movements and
mode of transport, places and social interaction. Time-paths of the individuals’
movements between different activities and places could also be drawn with
the help of the computer programme. The analyses were received with great
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interest by the households, sometimes with surprise about how they spent their

tme.

Keeping records such as these diaries involves much work for households.
Before embarking on this it is necessary to build up a good rapport. It was also
necessary to compensate the work in one way or another. In the FHEI-project
the houscholds received cash payment.

Assessments done by the households

Checklists were given to the adult household members to fill in individually in
order to study frequency of green behaviours, perception of influence in
decision-making related to resource use and division of labour in the house-
hold, as well as attitudes and interest related to foods and food preparation.
Some lists were administrated at different points in time in order to measure if
any change had occurred in attitudes and frequency of behaviour. Some of the
scale items and structured questions had been used in large national repre-
sentative studies, making it possible to compare our results with the results
from these studies (Bennulf, 1996).

In order to study resource exchange between the household and socio-
economic systems in the environment, the households were asked to draw so-
called ‘eco-maps’. The maps show types and directions of flow of various
resources into and out of the household system. They were also asked to illus-
trate the strength of relationships (Hartman, 1981; Holman, 1983; Sontag &
Bubolz, 1996). The purpose of constructing such maps is to identify formal
systems (eg, hierarchical systems, structured and highly organised, such as
school, work, supermarkets and banks), semiformal systems (e.g, more flexible
systems, often with the members' own unpaid work input, such as coopera-
tives, sport clubs and other special interest organisations) and informal support
systems (e.g, family, friends, neighbours) in the environment with which
resources are exchanged by the household.

Life cycle assessment

Life cycle assessment (LCA) in terms of energy inputs were computed for
about 300 food items commonly used in the houscholds, in order to assess
environmental impact (Catlsson-Kanyama, Pipping Ekstrém & Shanahan,
2003). Data for enabling parts of the analyses had already been collected
(Catlsson-Kanyama, 1999). However, for the FHEI-project the first step was
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to trace origin of ingredients, place of production and storage time for food
items commonly available at Swedish retailers in order to calculate energy in-
puts. The system boundaries excluded production of capital goods such as
machinery and buildings. Packaging materials, waste treatment, transportation
from retailer to the households and dishwashing were also excluded.

Inventories

An inventory of the availability of eco-labelled food products in the local shops
in the households' location was undertaken. The purpose of this inventory was
to analyse the opportunities for the households to buy eco-labelled food
products. The inventory was based on the commonly used food products the
households had recorded in their food diaries. Environmental policies of the
shops and knowledge of their staff were also investigated.

Participatory and experimental

To advocate for households is a commitment in the human ecological tradition
(Vaines, 1992). This often implies that households are actively involved in the
research processes. Our research process was both participatory and action
oriented (Engberg, 1996, 2000; Reason & Bradbury, 2001). The interaction
between researchers and households was intensive. We met the houscholds
seven times in their homes. The development of the research instruments was
made in cooperation with the households; checking that concepts were under-
stood, instructions on how to record clear, and forms easy to fill in. Instru-
ments were often revised after the consultation with the households. The

households became co-participants in the research process.

Central to action research is the implementation of experiments in the field
rather than in the laboratory. In line with this tradition, practical outcomes are
also important. In order to contribute to change, in our case towards the
development of everyday habits impacting less on the environment, our
research projects have covered such components. In the third phase of the
FHEI- project, households participated in a ‘live experiment’ in trying to
implement a diet with less life cycle energy inputs. Based on the data gathered
previously in the project and discussion which followed with the households, a
manual was developed as an aid for reducing life cycle energy inputs of food
consumed. The manual contained a list of rule of thumb, Shown in Figure 2, of
what to do and what to avoid with the purpose of helping the households to

plan low energy input food.
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+++

On the plus side

Fruit, Vegetables, Legumes
Water kettle

Microwave oven, 2-3 portions
Separating waste
Planning

On the minus side

Long transports

Deep frozen

Grown in greenhouses
Rice, meat, cheese
Oven for few portions
Tins

Figure 2. Rule of thumb for planning low energy input food

Examples of what to do were: eat more fruit, vegetables, tubers and legumes;
use a water kettle for heating water and a microwave oven for preparing food
(not more than 2-3 portions); separate waste; and plan what to eat and shop in
advance. Examples of what to avoid were: deep frozen and tinned food and
products that were grown in greenhouses and/or transported long distances.
Also on the list were: cut down consumption of rice, meat and cheese; and

avoid oven-cooking for a small number of portions.

Examples of meals with high and low energy inputs based on the households
own registrations were also included. As examples, two different meals are
shown in Figure 3. The meal in which pork, French fries and vegetables,
prepared from deep frozen vegetables, served as main dish and canned fruit as
desert requires 8.9 M]J life cycle energy input, while the meal consisting of
legumes, potatoes and vegetables grown on open land and fresh local fruit
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requires only 2.8 MJ. The manual were also included a collection of recipes for

low energy dishes.

_.

Canned Fruit

Frozen vegetables/Root vegetables
Canned fuit/Leek

French fries/Potatoes

Figure 3. Meals with high and low energy inputs

The experiment lasted for one month. For two weeks duting this month the
households kept a food diary, as described earlier. They also listed meals eaten
outside the home, weighed their waste, and saved receipts of food purchases.
When the households’ records were collected at the end of the experiment, an
interview was held with each focusing on their experiences during the imple-
mentation. At the same time households were asked about the preferred
method of feedback: yet another visit to their home, a joint meeting with the
researchers, or a written report. Most preferred a written report, and this was
sent to each household within six months. In the report, information was given
on estimated weights of food consumed and the life cycle energy inputs during
the two record-keeping periods, one initially in the project and the other one
during the experiment. Hach report also contained advice to the individual
household about how to cut down energy input in their diet. Finally, the
households were interviewed after a year with the purpose of exploring what
were the long-term effects of the experiment.
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Looking into the household ‘black box’
Since the purpose of this article is to report and discuss our methodological
approach, only some selected findings will be included to illustrate our points.

Dynamic processes

By using a human ecological approach we were able to study the dynamics of
the household system; the interaction between the members as well as between
the household and its environment. We saw different patterns of interaction
between household members with implication for changing food habits. Most
successful in changing towards a low life cycle energy diet were the households
in which both adults shared pro-environmental values and were committed to
change. In one household such a pattern was very evident and every oppor-
tunity for trying a new more eco-sound opportunity was taken. In another
household, where at the start of the study there was a gap between the
spouses personal values and commitment, this became smaller in the course of
time, and more environmentally food habits were established (Shanahan,
Carlsson-Kanyama & Pipping Ekstrom, 2002). In yet other households the
pro-environmental spouse had rescind, resulting in a status quo. There can of
course be many other causes, more than interaction between the spouses’, such
as a general change in living conditions for the households. A contributing
cause for less commitment in two households was a change in the women’s
work career. For one woman that meant starting to commute far, and for the
other a new, more demanding job.

Children also influence households’ environmental behaviour. Becoming a
parent can in itself trigger pro-environmental behaviour (Pipping Ekstrém &
Shanahan, 1999). Households in the FHEI-project often put forward the desire
to act environmentally friendly for the sake of the children. In same cases,
school-age children also communicated to their parents what they learnt in
school related to environmental questions and presses for implementing new
habits at home.

Environmental interaction

When analysing the eco-maps we got a picture of the households’ interaction
with the socio-economic environment as they experienced it. What is striking is
the great importance the households assigned to informal support systems for
coping with everyday life. Also remarkable was that resource flows related to
information only constituted ten per cent of all the resource flows the house-
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holds had drawn on their maps. This unawareness or deliberate cut off of
information, points at the difficulty to reach households with information with
the purpose of creating change of everyday food habits.

The feedback reports verify this phenomenon. Although the households had
been intensively involved in the experiment, and most of them had chosen
written information as feedback, they said in the interviews, a year later, that
they had not paid much attention to the reports which were sent to them by
mail about half a year after the experiment. However, a remarkable finding was
that several households had switched to food habits demanding less energy
inputs, although they did not realise this, saying their food habits were the
same as before the experiment. Moreover, they said they had not particularly
tried to follow the advice that also was included in the feedback report,

although there were indications on the contrary. Nevertheless, another mode
of feedback, could have had a better effect.

Complexity of food provision

The analysis of the time diaries revealed a complicated interplay with the
everyday context and household members’ time use. Food provision was a
dominating project in the households’ lives, interconnected with many other
activities: shopping on the way home from work, preparing dinner whilst
playing with the children, or disposing waste at the recycling station on the way
to the communal laundry. This points to the complex process of changing
everyday food habits. Moreover, shortage of time in households with small
children was obvious. Eco-sound food habits are not necessarily more time-
consuming but changes require conscious decision-making which can be both
time-consuming and mentally exhaustive. A common opinion among the
households was that planning what food to serve was hard. One conclusion
drawn from the inventory of eco-labelled food products in shops was that if
the households wanted to buy most of their food supplies eco-labelled they
would have to shop in several different places. That takes time and effort!

Environmental actions

Checklists were easy to use in order to collect data and were a good comple-
ment to qualitative data. If administered individually, they also yield interesting
information on similarities or differences in household members' perception of
the issues in question. Contrary to previous research (Lindén, 1994) women in
our households were not found to carry out environmental actions mote
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frequently then men. Division of labour in this respect seemed, in other words,
democratic. The same picture was obtained when analysing individual answers
about who is deciding about environmental practices in the households. How-
ever, looking specifically at practices related to food provision, it appeared that
women were more involved. Generally, frequencies of environmental actions
were slightly lower compared to results from national studies (Bennulf, 1996).
After three years, the frequency of environmental actions were the same in
four households, had gone slightly down in three, but increased in the three
remaining households.

Environmental impact

The calculation of life cycle energy inputs based on the food diaries gave
dramatic illustrations of how energy inputs in diets can vary. The amount of
meat consumed was a key issue for determining the total energy use during the
life cycle of a diet. Meat of some kind was consumed by all households but the
frequency varied as some households eat meat several times per day while
others eat meat only a few times per week. The findings clearly indicated that
the consumption of pork dominates; followed by beef. An alternative for the
households to lower the energy requirements of their diets will undoubtedly be
to reduce meat consumption. The data from the LCA became important
demonstration and inspiration material in phase 111, the experimental phase, as
shown in Figure 3.

Our expereince from the LCA is that the system boundaries need to be re-
evaluated for future projects. The system boundaries excluded packaging mate-
rials, waste treatment, transportation from retailer to the households, and
dishwashing. Such factors ought to be included since they are factors consum-
ers have the opportunity to affect, depending on their choices. In our discus-
sions with the households, we noticed an interest in how different choice of
products with different packaging materials and/or different waste manage-
ment in the household would effect the total life cycle energy inputs of their
food habits. Unfortunately we could not answer this. During the analyses it
became apparent that the data about energy use for cooking were weak and
that cooking could contribute substantially to life cycle energy inputs for staple
foods (Carlsson-Kanyama & Bostrom-Carlsson, 2001). Our experiences thus
point to a great need for more complete LCA, for which detailed information
on the household level is needed.

Generally, the households were able to lower energy inputs, in some cases as
much as 35%. Among the changes of most importance for lowering energy
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inputs were less meat, more vegetables and fruits, and especially vegetables
grown in the open, and more fowl, eggs and fish, but also an increased con-
sumption of legumes (Shanahan, Catlsson-Kanyama & Pipping Ekstrém,
2002).

Methodological reflections

In using a combination of qualitative and quantitative methods, we believe we
obtained a truer picture of food resource management in the households than
we would have done using only data gathered for testing of relationships or
just reporting actions as related by the households. Our results cannot of
course be generalised to populations of households but give us valuable insight
into understanding of such processes.

Triangulation

Comparing and integrating data from different sources is referred to in social
science research as triangulation (Silverman, 2001). This is a method we used in
the analyses of the everyday phenomena we studied. For example, the house-
holds” answers on checklists were compared to answers in interviews on waste
management behaviours, on the one hand, and the reports they kept when
weighing different types of waste, on the other hand. In this way we got a
comprehensive picture of how they managed their waste. Moreover, there was
great unanimity of the data from these three sources of information. In other
words, they seemed to do what they said they were doing. For example, all the
households which indicated on the checklist that they were always composting
household waste (eight of the ten participating households) have recorded
realistic weights throughout the registration period. The interviews confirmed
their waste behaviour and yielded complementary information on how they
were going about the separation of different types of waste as well as their
reflections and attitudes.

Similarly, looking at the results from different methods of investigating pur-
chases of eco-labelled food products we obtained a fuller picture of this
phenomenon. The collected receipts, with indications if products bought were
eco-labelled, were compared with answers on checklists. The interviews,
building on the reported frequencies and gathered receipts, added understand-
ing of reasons for buying or not buying, or showed inconsistencies as reflec-
tions and feelings were put forward. Conditions in the environment were often
mentioned: limited supply in the shops, bad quality, too high prices, as well as
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personal distrust in labelling or differences in attitudes between the family
members.

Validity and reliability

Although validity and reliability are concepts that have been developed and are
of concern in quantitative research, and do not apply to explorative
approaches, some reflections will be given here. In qualitative research, at the
start, you have not decided what to measure, and the purpose is not that the
researcher should be exchangeable (Widerberg, 2002). However, the use of
both qualitative and quantitative data gives the possibility to validate data
obtained. From the analyses above we can conclude that our methods yielded
valid and reliable data related to both waste management and purchase
behaviours.

In using an ecological approach focusing on the connective relationship
between human action and contextual setting, information is needed from a
great number of variables. The greater the number of variables studied, the
better the chance of obtaining an ecologically valid picture of the everyday
reality in the household (Sontag & Bubolz, 1996). It is also of crucial
importance to study household activities in their natural, everyday settings
(Tuomi-Gréhn & Palojoki, 2000). Carrying out such research, as our ambition
has been, is resource-demanding in many ways. It also requires cooperative,
well established households willing and able to patticipate over time. This in
itself could give a severe bias to the results, which can never be generalised to
other households or populations of households. However, we are able to make
some analytical generalisations about how households can be supported for
more ecologically sustainable behaviours, which is the ultimate purpose of our
research.

Exploring everyday life in households for a sustainable society

In their important task to sustain life for their members, households are major
actors in the ecosystem. It is becoming increasingly recognised that their
collaboration is necessary for the development of a sustainable society. Our
research reveals that households are active resource managers. Every family
develops a set of rules to guide its members’ actions. In households, there are
dynamic continuous processes of negotiating, calculating and balancing in
order to fulfil the everyday needs of household members. Each household
develops its unique way - for the household, rational strategies - in response to

148



Shanahan Keys to open the household ‘black box’

the demands of everyday life. Establishing new habits as well as maintaining
existing ones is based on previous decisions and positions taken. The patterns
of actions are also a result of the interaction between household members and
possibilities and limitations of their surroundings.

The research reported in this article is a response to the challenge to provide
information on household resource management behaviour related to food in
the context of everyday life, recognising complexity in human and environ-
mental interaction. Our main methodological approach has been to combine
self-reported data through assessment techniques and informal interviews with
calculation of environmental impact. By doing so we focused on the inter-
action between family members and the interconnectiveness of the household
and other environmental systems. These dynamic processes would not have
been possible to capture just studying individuals apart from their household
environment (Biel, 1996; Grankvist, 2002), nor using models based on causal
linear relationships (Ajzen & Fishbein, 1980; Ajzen, 1991). Neither has esti-
mating resource use and behaviour by using rough economic measures like
GNP and levels of living surveys, gathered through questionnaires or tele-
phone interviews, yielded satisfactory data (Alfredsson, 2002). Instead of trying
to predict behaviours in a positivistic fashion through using various aggregated
measures we have tried to understand the households’ ability and opportunity
for changing everyday habits towards more environmentally sound behaviours.

To conclude, our research on food habits and environmental impact cleatly
shows that to understand how everyday habits can be changed, deep insight
into the complexity of everyday life is required. A variety of methods needs to
be employed to capture the dynamics of household resource management, as
well as outcomes of behaviours and environmental impact. Food provision is a
dominating project in everyday life interconnected with many other daily activi-
ties. A supportive and cooperative climate in the household is an important
condition for change. Children have a strong influence. Planning and making
conscious decisions demands mental energy and overcoming inertia. Moreover,
feedback to households on the environmental impact of their own habits is a
motivational tool for change but needs to be communicated to households in
other ways than as written information. Changing food habits resulting in sub-
stantially less environmental impact can be obtained without drastic changes in
the food culture (Carlsson-Kanyama & Lindén, 2001).

The methodological approach we suggest yields knowledge and understanding
about resource management processes in the household. This involves the
analysis of social organisation, as Murcott (1986) suggested; it includes the
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study of the interface of technology, social change and the households’
demands and habits (Butijn et al., 2002) and most importantly it includes the
study of the household as an ecological system and how it connects with the
vulnerable global ecosystem (Bubolz & Sontag, 1993). Limiting the study just
to the study of values and attitudes of individuals apart from their everyday
context will, however, still keep us in the dark and on the straight road to envi-
ronmental collapse. In short, we need to open the household ‘black box’,
throwing light on resource management processes and mechanisms of change.
For this we need relevant research tools — the keys to the ‘black box” - in order
to explore these hidden research domains. The new insights we will gain will
make important and essential contributions to the greening of society.

Endnotes

1 The concept of household in the European tradition mainly involves the economic dimen-
sion while the emotional dimension is usually attached to the concept of family. In Sweden
household covers both dimensions while for example in the United States the concept family is
used similarly.

2 For example, household work amounts to nearly half of all the work carried out in Sweden.
On the average Swedes spend 26 hours a week in household work. The corresponding figure
for work in the labour force is 34 hours (Rydenstam, 1992).

3 Home Economics is still commonly used around the wotld. Human Ecology/Family
Ecology have, however, become common names since the 1960s (Tengstrom, 1985). In 1994
the largest North American professional organisation changed its name from Home Eco-
nomics to Family and Consumer Sciences.

4 Before 1997 the Department was named “Department of Home Economics and Crafts” and
the University “University of Géteborg”.

5 Human Ecology in Sweden is represented by two main traditions. The first, a century-old
focus on resource management in households, is dealt with in this paper (Shanahan, 1998), and
the second is of more recent origin. An example of the latter at the Géteborg University is The
Centre for Interdisciplinary Studies of the Human Condition established in 1972 (Eriksson, 1995). In
1995 it developed into the Department of Interdisciplinary Studies with the sections Human Ecology,
Human Technology and Environment and Health. The focus of the Department is the study of
man/society and his/its environment. A central theme is the use of natural resources and their
effect on human societies and environment (Follér, 1992).

6 The research projects have been carried out by researchers with backgrounds in human
ecology, sociology, food science and nutrition and system ecology.

7 The studies were funded by the Research Council for Forests and Agricultural Research, the
Swedish Council for Planning and Coordination of Research and the Swedish Environmental

Protection Agency.
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Utmaning i maltidsservice

Inom omrddet mat och maltider handlar arbete f6r hallbar utveckling om att se
sambanden mellan milj6- och klimatbelastning i livsmedelsproduktionens alla
steg och samtidigt producera siker, smakfull och hilsosam mat. Detta ir en
stor utmaning for branschens alla aktorer. Genom vart globala matbord har vi
vant oss vid att képa och anvinda livsmedel som produceras 6ver hela jorden.
Sverige importerar hilften av all mat som siljs inom landet bade till privat-
hushéll och till livsmedelsbranschen. Forskningsmissigt intressanta fragor
handlar bland annat om att ta reda pa hur en hallbar maltidssektor kan skapas,
och hur olika aktérer inom maltidssektorn hanterar denna utmaning. Med
aktérer menas de olika intressenter som arbetar inom maéltidssektorn sdsom
producenter, inképare, upphandlare, bonder, restaurangigare osv. Med hjilp av
olika perspektiv kan aktérernas agerande synliggoras. Exempelvis anvinds det
hushillsvetenskapliga perspektivet for att askddligetra individerna som aktiva i
sitt ssmmanhang och studeras dirmed tillsammans med sin vardagliga kontext.
Ett annat perspektiv dr systemperspektivet som hjilper till att forstd matsyste-
mets inneboende komplexitet genom att synliggbra olika delar och samtidigt
forsta kopplingen mellan delarna och dess émsesidiga beroende. Delarna kan
utgoras av platser, positioner och individer inom nitliggande professioner. Till
detta kommer héllbarhetsperspektivet som med sina tre delar bidrar till att visa
sambandet mellan ekonomi, miljé och sociala faktorer vilka dven de bildar en
helhetssyn utifrin definitionen pd Hallbar utveckling. Genom vetenskapliga
studier har forskningsfiltet ”Sustainable catering” vuxit fram, vilket innebér
studier om aktbrer som 4r nira knutna till maltidsservice inom matsystemet. 1
sadan forskning har visats att manga aktérer har bristfilliga kunskaper om vad
hallbar utveckling omfattar inom just deras specifika filt. Dessutom kan hall-
barhetsarbete ske pa flera nivaer, strategiskt savil som praxisndra. Aktérerna
har dirtll olika utgdngspunkter, forutsittningar och individuella uppfattningar
om hallbar utveckling. Samtidigt finns det motsittningar mellan 6vergripande
uppdrag som komplicerar héllbarhetsarbetet. Forskningen bygger framférallt
pé kvalitativa data och utgar fran flera olika datainsamlingar 6ver tid. Under-
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forstit finns fragan: “’pa vilket sitt far de professionella aktorerna mojlighet att
arbeta for en hallbar maltidsproduktion?” Férindring sker sillan av sig sjilv,

utan genom férhandlingar.

Matsystemet idag

Det moderna matsystemet ar ett globalt fenomen som forser hela virlden med
livsmedel (Lang & Heasman, 2004; Schlosser, 2001; Shananan, Carlsson-
Kanyama, Offei-Ansah, Pipping Ekstrém & Potapova, 2003). Livsmedelsindu-
strin forfogar Over teknologi som m&jliggdr storskalig produktion didr bade
ravaror och firdiga miltider forflyttas inom och mellan olika linder
(Johansson, 2005). Sverige importerar idag ungefir hilften av all mat som siljs
inom landet bade till privathushall och till maltidssektorn (Carlsson-Kanyama
& Engstrom, 2004). Den storsta importen bestar mestadels av foridlade livs-
medel, frukt och koksvixter, fisk, krift- och blotdjur samt kott och kottvaror
och dven drycker (Jordbruksverket, 2014b). Trots att Sverige har egen pro-
duktion av kétt sd ricker den inte till att mitta efterfragan. En av orsakerna ir
prissittningen dir importerade kéttprodukter oftast dr billigare dn inhemska,
bland annat till f6ljd av avreglering av jordbruket och i och med det héjda
priser pa svenskt kott. Priser pa jordbruksprodukter reglerades i Sverige fram
till 1990 da avreglering skedde. 1995 intriffade ytterligare en férdndring av
priser till £6ljd av Sveriges intride i EU.

Nir det giller hédllbarhetsarbete inom omradet mat- och maltider 4r den stora
utmaningen att hitta sambanden mellan miljé- och klimatbelastning i livsme-
delsproduktionens alla steg och att hitta héllbara alternativ/l16sningar. Totalt
sett stir livsmedelsproduktionen idag fér en femtedel av alla utslipp av vixt-
husgaser 1 Sverige (Naturvardsverket, 2012; 2014). Att producera siker, smak-
full och hilsosam mat och samtidigt arbeta enligt miljé- och klimatsmarta prin-

ciper dr en stor utmaning f6r branschens alla aktorer.

For att initiera miljé- och klimatsmarta mal och initiativtagande hamnade fokus
i borjan av 2000-talet pa ekologiska livsmedel. Ekologiska livsmedel framstills
utan kemiska bekdmpningsmedel och konstgédning (R66s, Sundberg, Salomon
& Wivstad, 2014 ). Detta bidrar till minskad kemikalianvindning i lantbruket
och dirmed ocksi i nirliggande vattendrag (Safie, Drake & Ebbersten, 2009).
Dessutom har den ckologiska produktionen stringa regler for djurhéllning
(Jordbruksverket, 2014a). Fran politiska hall har ekologisk odling (och kon-
sumtion av ekologiska livsmedel) framhallits som en viktig spelare i just hall-
barhetsarbetet (Jordbruksverket, 2011; 2012). Initiativ till att 6ka produktionen
och konsumtionen av ekologiska livsmedel i offentliga storhushall har framhal-
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lits som 7’d6rréppnare” till 6kad produktion och konsumtion av dessa varor.
En minsta niva om 20 procent ekologiska livsmedel i offentliga verksamheter
skulle ge en viktig signal till Gvriga konsumenter i landet att bérja képa ekolo-
giskt och visa odlare och uppfddare att det finns efterfrigan. Idag dr varia-
tionen betydande mellan storhushall. Till skillnad frdan vara grannlinder talas
det inte om att ersitta konventionellt odlade livsmedel med ekologiska utan att
Oka andelen (Mikkola, 2008; Mikkelsen, Kristensen & Nielsen, 2002). Huruvida
ekologiska livsmedel dr bittre val ur ett klimatperspektiv diskuteras fortfarande
(CUL, 2014). Diremot dr ekologiska livsmedel forenliga med den offentliga
upphandlingen, till skillnad mot lokal- och nirodlad, och kan anvindas som ett
redskap for att stilla miljokrav.

Kokscheferna uppfattar motstridiga budskap ndr det ekologiska ska genom-
foras och pengarna inte ricker till. Att forena de bdada perspektiven miljé och
ckonomi har i mdnga fall varit svart. Ofta har inte de ckonomiska resurserna
funnits tillgdngliga for att géra en sd hir omfattande forindring. Ekologiska
livsmedel fanns initialt 1 ett begrdnsat utbud, dessutom var majoriteten av livs-
medlen pd marknaden da helt oféridlade. Mdnga svenska storhushall dr byggda
for stordrift och utrustningen ir inte alltid anpassad att hantera konsument-
torpackningar eller jordig potatis (Post, Jonsson & Shanahan, 2008). Storhus-
héllssektorn har hittat egna vigar att anpassa sin produktion. Exempelvis
byggde Malmé stad om ett tillagningskok i en grundskola f6r att kunna laga
ekologisk mat frin grunden (Malmé stad, 2006). I Lund har man utarbetat en
strategi for héllbart arbete i kommunen som dven inkluderar mathallningen
(Lundacko, 2006). I Sigtuna arbetar man for att fa tilldtelse att upphandla eko-
logiska livsmedel (Sigtuna, 2014). Med hjilp av Eko-mat har informatdrer vint
sig till politiker, upphandlare, storhushallspersonal av olika kategorier och en-
trdget visat pa virdet av att 6ka andelen ekologiska livsmedel i maltidsverk-
samheterna did man till exempel anpassar menyer efter sisong, och serverar
vegetariska ritter till samtliga matgister (Ekomatcentrum, 2014).

Att arbeta mot motstridiga mal kriver att 16sningar pa problemen behéver
térhandlas fram, vilket resulterat i nya tankebanor kring vad som egentligen dr
héllbart och vilka strategier som behéver utvecklas. Att storhushéllssektorn kan
bidra till en hallbar maltidssektor dr tydligt eftersom det finns kunskap inom
branschen. Initiativet till en bittre och mer hallbar maltidssektor drivs till
storsta delen av branschen sjilv. Till st6d har regeringen tillsatt Miljostyrnings-
radet som dr ett expertorgan inom miljéanpassad offentlig upphandling som
bland annat arbetar med att utveckla, informera om och erbjuda konkreta hall-
barhetskrav anpassade for offentlig upphandling (Miljostyrningsradet, 2014).
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Gisterna, eller konsumenterna, stiller i dagsliget inte samma krav pa restau-
rangerna som pd livsmedelsbutikerna.

Hallbara maltider och de professionella akt6rerna

Eftersom utedtande i Sverige dr en Okande foreteelse uppstir ocksa intresset
for att studera den i olika sammanhang. Idag dts var fjirde portion utanfor
hemmets viggar (Delfi, 2013). Nir det giller ansvarsfull och hallbar konsum-
tion av mat och maltider finns det inom storhushallssektorn potential till f6r-
dndring (Mikkola, 2009; Hingly, Mikkola, Canavari & Asioli, 2011; Post, 2011).

Forskningen beskriver de professionella aktérerna. Professionella aktérer
arbetar med mat, maltider eller livsmedel 1 ndgon form nagonstans inom mat-
systemet. Ofta dr det personer som arbetar med inkop, forsiljning och upp-
handling som dr nyckelpersoner till vad som ska képas in och anvindas i orga-
nisationen (Fuentes & Carlsson- Kanyama, 2000). Ink&pare och upphandlare
inom exempelvis livsmedelsindustrin képer féridlade och oféridlade livsmedel
fran primirproducenter eller livsmedelsforidlare fér vidare bearbetning. Sedan
kan industrin skicka vidare mat eller firdiga maltider direkt till offentliga och
kommersiella storhushéll med eller utan en grossist som mellanled. Upphand-
lingsavdelningar inom offentlig sektor ansvarar for att utarbeta och teckna avtal
med leverantdrer och grossister (Bergstrom, Solér, Shanahan, 2005). De utar-
betar ramavtal som ofta omfattar mycket mer dn bara mat, och flera olika
lokala myndigheter samverkar i den offentliga férvaltningen. Enligt villkoren
kan sedan ett stort antal storhushall inom kommunen eller regionen képa uti-
fran avtalet. InkOpare for globala cateringkedjor skriver ocksd avtal med pro-
ducenter och leverantdrer f6r att kunna styra beredningen och servicen pa sina
enheter (Edwards, 2000).

For att bittre forstd de grundliggande strukturerna dr det en foérdel att anvinda
ett bredare perspektiv vid forskning om hallbarhetsfragor (Sustainability)
(Dahlberg, 1996). Nir det giller matsystemet vill man kunna hitta strategier
som utvecklar och férnyar det. Med termen System forstir vi att det finns
sammankopplingar och dterkopplingar mellan aktérer till skillnad frin begrep-
pet livsmedelskedjan som dr en linjir vdg dir endast enkla anslutningar finns
med (WHO i Lang & Heasman, 2004). Samhillet som ett socialt system ér
byggt pa samverkan mellan systemet och dess omgivning, vilket problematise-
ras bland annat av Luhmann (1989) dir 6ppna och slutna system mer eller
mindre interagerar med sin omgivning och anpassas efter sina férutsittningar. 1
forskning kring matsystemet fokuseras manskliga aktiviteter sisom kommuni-
kation (Solér, Bergstrom, Shanahan, 2010), inldrningsprocesser (Helenius, Aro-
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Heinild, Hietala, Mikkola, Risku-Norja, Seppinen et al., 2007) och interaktion
(Tansey & Worsley, 1995). Det omfattar minniskor som arbetar inom primdr-
produktion, distribution, férddling, grossister, upphandlare, restaurangidkare
och konsumenter, bade privat och inom offentlig sektor (Dahlberg, 1996;
Fuentes & Carlsson-Kanyama, 2006; Bergstréom & Post, 2007). Dessutom,
beroende pa situation, kan olika stédjande system inkluderas: sisom marknads-
féringssystem, distributionssystem, myndigheter, forskning och utbildnings-
visenden.

Storhushallet agerar saledes inte som en ensam aktOr utan ir starkt beroende av
sina medaktorer inom matsystemet (Bergstrom & Post, 2007). Matsystemet
uppritthalls genom kommunikation och interaktion mellan miénniskor som
arbetar professionellt med mat, maltider och livsmedel pd nigot sitt, vilket
leder till ett 6msesidigt beroende dem emellan. Att anvinda ett systemperspek-
tiv ndr man studerar storhushallssektorn ger moijlighet att fa en bittre forstdelse
for de grundliggande strukturerna och férutsittningarna for héallbarhetsarbete
men ocksa moijlighet att studera dynamiken. Genom systemperspektivet dr det
mojligt £6r alla aktdrer att komma till tals. Matsystemet fOrstds som en del av
miénga storre system och som kan arbeta pa flera nivéer - fran hushillets kom-
plexa aktiviteter till det globala sammanhanget. De utgdr ocksé en del av storre
naturliga, sociala och tekniska system (Dahlberg, 1996; Baecker, 2010).

Det Hushallsvetenskapliga perspektivet forstirker systemperspektivet da det
anvinds for att dskadliggora individerna som aktiva i sitt sammanhang och
saledes studeras tillsammans med sin vardagliga kontext. Denna kontext kan
utgbras av hushillet eller annan milj6 dir individer arbetar tillsammans i syfte
att forsta det som hinder pa mikroniva. Hushéllsvetenskap studerar samspelet
mellan hushillets medlemmar (Shanahan, 2003) och vid studier av héllbarhets-
arbete inom maltidsservice dr perspektivet anvindbart for att fanga det som
hinder mellan ménniskor i deras vardagliga gérande. Komplexiteten som finns
inom maltidssektorns vardagliga sysslor kan pa sa vis synliggbras (Bergstrom,
2007).

Hallbarhetsperspektivet bildar en helhetssyn utifran definitionen pa Hallbar
utveckling, som med sina tre delar bidrar till att visa sambandet och beroendet
mellan ekonomi, miljé och sociala faktorer. Catering for Sustainability dr ett
begrepp som myntades av Morgan och Sonnino (2008; 2010) och som innebir
att arbeta 1 storhushallssektorn pa ett sitt som frimjar hallbar utveckling. For-
fattarna menar att storhushallssektorn forfogar 6ver enorm potential for att
skapa bittre hilsa, ekologiska, ekonomiska och sociala férdelar. Det som abe-
ropas ir vikten av det kontextuella och att man pekar pa hillbara 16sningar som
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ir genomforbara. Konkreta exempel finns bland annat i Italien, Storbritannien,
USA och Sverige menar forfattarna. Man har arbetat med att forbittra kéken
men ocksia utvecklat menyerna att innehdlla mer ekologiskt, nirodlat, Fair
Trade och vegetariskt. Catering for Sustainability bygger biade pa nytinkande
gillande upphandling och att laga mat frdan grunden med bra ravaror. Inom
grundskolans maltidsomsorg finns potential att studera och genomféra forind-
ringar som gynnar battre och mer hallbar kosthallning f6r individ, samhille och
miljé (Ashe & Sonnino, 2012; Mikkola, 2011). Mikkola (2009) skriver om bety-
delsen av att hitta sin identitet som “héllbarhetsskapare” och att en gemensam
héllbar identitet bland de professionella aktérerna inom mdltidssektorn kan
vara ett viktigt maktmedel nir det géller att fa resurser men ocksa att synliggdra
héllbarhetsarbetet. Genom sin identitet kan aktérerna skapa nitverk med lokala
matsystem dér héllbarhetsarbete (sustainablitiy) skapas och sprids. Detta kan
ses analogt med vad Luhmann (1989) kallar resonans mellan subsystem dir
aktiviteter fortplantar sig och sprids mellan subsystemen, exempelvis mellan
aktorerna pa olika platser 1 matsystemet.

Maltidssektorns framtida utmaningar ligger bland annat i att hantera de mot-
stridiga budskapen mellan ckonomiska och miljémassiga dtaganden (Post,
2011). Hir behovs redskap som understédjer att bada delar hanteras pa ett
lingsiktigt sitt och inte motarbetar varandra. Att ”16sningarna” pd hur ett hall-
bart arbete ska bedrivas snarare dr kontextspecifikt d4n allmingiltigt och 6kar
svarigheter att hitta en gemensam utvecklingsprocess for uppgiften att hantera
héllbarhetsfragor inom sektorn. Fragan dr dd huruvida en gemensam strategi
6verhuvudtaget dr mojlig? Det férekommer ocksa att aktorerna upplever en
dubbelhet nir det giller den professionella identiteten kontra den privata upp-
fattningen i relation till héllbarhetssammanhang om exempelvis att handla
ekologiska livsmedel (Granqvist, Bergstrém, Fuentes, Shanahan & Solér, 2000).
Hir synliggérs behovet av att stirka den professionella identiteten, sirskilt
gillande héllbarhetsfragor.

Forskningens nya fragor

Att stirka de professionella aktérernas roll och identitet, men ocksd deras pa-
verkan pa sambhillet kan vara en vig att gi. Erfarenheter frin frimst de
Nordiska linderna visar att nir den professionella identiteten stirks skapas
forutsittningar for héllbarhetsarbete. Enligt Mikkola (2009) finns det spar av
professionell identitet f6r hallbarhetsfrigor (PIfS = Professional Identity for
Sustainability) i manga verksamheter, och att den existerar med eller utan sup-
port frin Gvriga funktioner i organisationen. Det finns goda exempel pa hur
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héllbarhetsarbetet gynnas nir aktSrerna far stdd fran sin organisation vilket
bland annat gynnar nitverkande med andra aktSrer och organisationer. De
aktérer som kdnner ovisshet och bristande stéd fran sin organisation, har svart
att nitverka, vilket ocksa bidrar till lig progression i héllbarhetsarbetet. For att
fanga hallbarhetsarbetet utférande genom aktérerna behévs studier kring deras
vardagliga gorande och deras samspel med andra aktorer, vilket med fordel
studeras thop med den vardagliga kontexten. Inom filtet Sustainable catering,
baserat pa nordiska erfarenheter, pavisas behovet av att stirka och utveckla
aktoérernas egna roller som skapare och férmedlare av sustainability” (Mikkola
& Post, 2012).
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Skapa positiva maltidsupplevelser i skolan — for battre hidlsa, miljo
och studieresultat

Mia Prim?

Det hir dr forsta gingen MaltidsHUSet presenteras 1 en annan publikation dn
projektrapporter och det kinns mycket bra att det gbrs i en skrift till Mariannes
dra — en fascinerande kvinna vars bevingade ord ofta dyker upp 1 mitt huvud.
MaltidsHUSet ér ett resultat av ett forskningsprojekt inom satsningen Sverige —
det mya matlandet! Visionen om Sverige som det nya matlandet i Europa var en
vision om god mat, upplevelser i virldsklass och en levande landsbygd.
Offentlig mat var ett av sju fokusomraden och en stor del av de satsningar som
gjordes handlade om kompetensutveckling (Jordbruksverket, 2014). Om den
regering som tilltridde hosten 2014 har samma vision aterstar att se i skrivande
stund.

Syftet med projektet som ligger till grund f6r MaltidsHUSet var att skapa bittre
maltidsupplevelser 1 svenska skolrestauranger. Hir stiller sikert nigon lisare
sig frigan om vi verkligen bor 6dsla forskningsmedel pa att forbittra mal-
tidsupplevelser i skolan, nir eleverna redan far lagstadgat kostnadsfri och nyttig
skollunch som kostar mer dn deras liromedel. Det dr en beritticad friga.
Tyvirr dter inte alla svenska elever tillrickligt med mat i skolan och man har
funnit kopplingar till simre studieresultat, 6kad olycksfrekvens och férsimrad
hilsa. En hungrig elev har simre forutsittningar att klara av skolans verksam-
hetsmal, littare for att komma i konflikt och stérre anledning att inta nigot
onyttigt senare pa dagen. Mdnga roster fran skolans virld talar om detta som
ett problem. Kostnadsfria och niringsriktiga skolmaltider dr en stor férman
men om de inte dts dr de enbart en kostnad. Nér maten inte magen si dr den
inte nyttig.

Maltidsupplevelse dr ett mycket komplext begrepp och innefattar manga
aspekter pa dtandet och den dtande. Den enskilde individens uppfattning om
vad som Gverhuvudtaget inbegrips 1 begreppen dtligt och mat, definitionen av
vad som innefattas 1 en maltid och hur den ska itas dr grundliggande f6r om
maltiden kommer att anses vara just en maltid. I en icke privat kontext spelar
diverse faktorer in — sillskapet vid maltiden, servicen, férvintningarna, mojlig-

Mia Prim, universitetslektor, Institutionen fér kost- och idrottsvetenskap, Goteborgs

universitet. Tidigare forskare SIK AB.
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heterna att vilja, rummet, inredning, dukning, ljud, dofter, temperatur, namnet
pa miltiderna etc. Det hir dr faktorer som forskning har visat paverkar vara
térvintningar och absoluta upplevelser. Det dr ockséd klart bevisat att samma
ritt serverad i olika kontexter sisom bittre restaurang jimfort med student-
restaurang och sjukhus, upplevs mycket olika (Meiselman, 2003). Manga pro-
jekt pagir idag i1 Sveriges kommuner fOr att f6rbittra skolmaltider men 1 de fall
dir man har studerat dven maltidsupplevelsen har man ofta antagit den modell,
Five Aspects Meal Model (bla. Edwards & Gustafsson, 2008) som for drygt
tio dr sedan skapades utifrin Guide Michelins bedémningskriterier vid betygs-
sdttning av restauranger. Modellen har férdndrats under dren och beskrivs
négot olika i de vetenskapliga produktioner som finns. Det finns en del uppen-
bara skillnader i forutsittningar och krav f6r skapandet av maltidsupplevelser i
restaurang och skolrestaurang varfér det fanns skil att grundligt se Gver vad
som paverkar maltidsupplevelsen for eleverna och hur de ansvariga for skol-
maltidsupplevelsen kan fa bittre stod i sitt maltidsskapande. Med en anpassad
och anvindbar tankemodell kan vi underlitta f6r de ansvariga att se sin roll i
maltidsupplevelsen och tydliggéra vad som behdvs for att milet med njut-
ningsfulla maltider i skolan ska kunna uppnas.

Kort om studierna som ligger till grund for MaltidsHUSet

Under forsta aret gjordes en nuldgesanalys (Prim, 2012) som visade att det
fanns ett flertal pagiende projekt kring skolmaltider men det var frimst mycket
kortsiktiga projekt, ndgra hade redan avslutats och resultaten riskerade att for-
svinna med bristande finansiering. Inget projekt hade fokus pd elevernas mal-
tidsupplevelse eller elevers uppfattning om maltider. Det fanns elevperspektiv,

men inte elevernas eget perspektiv pid maltiden.

Aret dirpa gjordes totalt 16 observationer i skolrestauranger frin 6ppning till
stingning samt 21 fokusgrupper med elever, pedagoger och skolkockar var f6r
sig. Observationerna och fokusgruppsintervjuerna gjordes i sex olika kommu-
ner i frimst véstra och sédra Sverige. I urvalet fanns savil mottagningskok som
tillagningskék, sma orter som storstdder samt skolor med savil yngre som dldre
elever. Deltagande i andra skolmiltidsprojekt (bl.a. Minska dverproduktionen i
storkdken - Laga mat till géisten inte till komposten eller fiarrvarmeverket! pa SIK samt
EU-projektet MEDEL "Maltiden - en del i lirandet" inom Goteborgs Stad)
pagick parallellt och dven de bidrog till kunskapsinhimtningen kring hur skol-
maltidsupplevelsen uppfattades av elever och omgivningens vuxna samt hur
dessa beskrev forbittringsbehoven. For att forstirka och bekrifta resultaten
frin de kvalitativa studierna gjordes en kvantitativ studie i form av tre
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webbaserade enkiter riktade till elever, pedagoger samt skolmaltidspersonal.
Enkiten distribuerades nationellt via e-post med en Internetlink. Totalt besva-
rades enkiten av 3602 respondenter. Av dessa var 179 stycken elever varav 106
flickor och 73 pojkar. Mer dn hilften av eleverna gick i arskurs 7-9. Av de 183
vuxna som svarade var 91 pedagoger och 92 skolmaltidspersonal. En del av
resultaten fran observationer, fokusgrupper och kvantitativ studie finns publi-
cerade som rapporter i projektet (Prim, 2013a; Prim, 2013b; Prim & Broberg
2014).

Efter en totalanalys av materialet som insamlats under aren kunde en illustra-
tion tas fram for att beskriva de faktorer som eleverna ansig paverkade deras
miltidsupplevelse mest och som samtidigt underlittade f6r de vuxna som ska
verkstilla forbittringsarbetet. Den beskrivande illustrationen bdr namnet Mal-
tidsHUSet (Se Figur 1). Att modellen antog en husform var inte ett sjilvklart
val. Modellen hade initialt en annan form och utvirderades av en projektgrupp
som arbetar inom olika delar av skolmaéltidsprocessen. Virdefulla synpunkter
tillférdes analysen och slutligen tog huset form. Bokstiverna i HUS star dven
f6r helhet — upplevelse — skapande.

ORGANISATION & ANSVAR

Figur 1. MaltidsHUSet
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Syftet med MaltidsHUSet dr att strukturera arbetet for att nd bittre mal-
tidsupplevelser och genom bittre maltidsupplevelser erhalls mitta och nojda
elever som nir sin fulla potential. Med MaltidsHUSet dr det mojligt att analy-
sera, planera och folja upp maltidsupplevelsearbetet pa ett enkelt sidtt som
passar skolans verksamhet. Malet dr att lyfta maltidsfragan till en gemensam
fraga for alla involverade som paverkar och paverkas av om eleverna iter
skolmaten och mar bra av den. Den kan anvindas av en enskild person, t.ex.
en kostchef, kock, pedagog eller rektor men ocksa i t.ex. matrad dir fler olika
roller far méjlighet att paverka och ta ansvar for arbetet for battre maltidsupp-
levelser.

Delarna i MaltidHUSet

MailtidsHUSet bestir av fem delar som tillsammans bygger upp en mal-
tidsupplevelse, och varje del behévs f6r att maltidsupplevelsen ska bli kom-
plett. Varje bygesten ir lika viktig f6r att HUSet ska bli fullstindigt.

Organisation & ansvar

Grunden till MaltidsHUSet utgérs av byggstenen Organisation och ansvar. Det
ar de riktlinjer och forhallningssitt vi bestimmer oss for att f6lja eller maste
ritta oss efter. Exempel pa omraden som paverkar maltidsupplevelsen:

* Schemaliggning — genom schemaliggningen paverkas bland annat
tiden till att 4ta, mingden personer i matsalen samt nir pa dagen mal-
tiden sker.

*  Resursfordelning — genom att vil organisera resurser sisom pedagoger,
maltidspersonal och budget skapas bittre fOrutsittningar for skolans
verksamhet.

*  Verksamhetsintegrerad maltid — genom att integrera den pedagogiska
verksamheten med maltidsverksamheten dras storre nytta av maltiden i
skolans verksamhet.

e Pedagogisk lunch — genom att tillsammans komma 6verens om vad en
pedagogisk maltid ska innebidra f6r pedagogerna och verkstilla detta sa
att det erkdnns som en viktig uppgift som virdesitts adekvat kan man
skapa goda férutsittningar for en bittre maltidsupplevelse.
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*  Matrad — genom att regelbundet halla matrad tillsammans med elever,
pedagoger och maltidspersonal och arbeta for att dessa ger eleverna en
6vertygelse om att de kan paverka skapas bittre férutsittningar for en
bra maltidsupplevelse.

* Stidning & hygienfragor — genom att tillsammans identifiera vad som
péaverkar intrycket av en ren och frisch skolrestaurang och analysera
behovet av stidning och underhall £6r att skapa en sund miljé att vara i,
kan limpliga atgdrder bestimmas. Det inbegriper dven lokaler i anslut-
ning till skolrestaurangen, t.ex. toaletter och kapprum. Diskussion om
vem som ansvarar for vilka atgirder bor tas, t.ex. kan kladdiga smor-
paket ha en stor inverkan pa intrycket men ingér inte i stidpersonalens
arbetsuppgifter.

e Samarbete med andra skolor — genom att samarbeta med andra skolor
kan man hjilpas at att forbdttra skolmaltidsupplevelsen. Studiebesok
eller utbyten i varandras matrad och skolrestauranger, gemensamma in-
kop, samordnade studiebesok pa gardar eller friluftsdagar kan skapa
nya mojligheter.

Mat & dryck
En viktig byggsten i MaltidsHUSet dr sjilvfallet Mat & Dryck. Exempel pa
omriden som péaverkar maltidsupplevelsen:

» Sinnesupplevelserna — maltiden ska smaka och lukta gott, ha tilltalande
konsistens och se aptitlig ut. Genom att arbeta med olika firger, former
och smakkombinationer skapas intresse hos gisten.

*  Variation pd ritter — genom att ha god variation pa de ritter som serve-
ras erbjuds eleverna en stérre smakrepertoar som ger trining i att prova
nya livsmedel, smaker och konsistenser. Aven specialkoster eller vege-
tariska alternativ behover varieras.

e Salladsbuffé — genom en varierad salladsbuffé med flera olika sorters
gronsaker lockas gisterna till en 6kad konsumtion av grénsaker. Om
mojligt dr det bra att placera salladsbuffén fére den varma maten sa att
gronsakerna fir plats pd tallriken och den sk. tallriksmodellen littare
kan tillimpas. Blandade sallader kan vara spinnande inslag men det ir
limpligt att servera nagra gronsaker rena, utan annan inblandning,.
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e Tillagning — genom en villagad maltid nas helt andra upplevelser.
Varmhallning 4dr en av de aktiviteter i skolrestaurangerna som inverkar

negativt pd dtkvaliteten 1 t.ex. potatis och pasta.

e  Bra rdvaror — Slutprodukten blir inte bittre 4n de fOrutsittningar rava-
rorna ger. Potatis dr ett exempel pa en rivara dir valet av sort kan pa-
verka sdvil dtkvalitet som limplig portionsstorlek, och dirigenom 6ka

konsumtionen och minska svinnet.

* Tillrdckligt med mat — genom att erbjuda gisterna tillrickligt mycket av
den mat som kommunicerats 1 matsedeln kan de ocksa bli matta vilket
ar en mycket viktig del 1 elevernas maltidsupplevelse.

*  Valmgjlighet — genom att erbjuda en alternativ ritt mojliggér man for
eleverna att vilja, ndgot som i sig forbittrar upplevelsen av maltiden.

*  Nyttig mat — genom att sikerstilla att maten som serveras dr nirings-
riktig kan eleverna erhélla en sund lunch som de miér bra av under
skoldagen och som har biring pa vad de idter senare pa dagen.

Ménniskor

Centralt i MaltidsHUSet dr alla Minniskor som péaverkar och paverkas av
skolmaltiden. Det dr eleverna men ocksa bland annat maltidspersonal, pedagog,
rektor och forildrar. Exempel pa omriaden som péaverkar méltidsupplevelsen:

*  Bemoétande — genom att aktivt métas vid skolmaltiden skapas bittre
miltider. Ndr man som maltidsgist kdnner personalen som lagar och
serverar maten och dagligen kidnner sig vilkommen till skolrestau-
rangen skapas bittre forutsittningar for att maten ska dtas upp och
uppskattas. Bemétande dr dock inte en fraga enbart f6r maltidsperso-
nalen utan nagot som alla aktorer i skolmiltiden behdver arbeta med.

Ett méte dr 6msesidigt.

* Beteende vid maltiden — genom att arbeta aktivt med hur man bér bete
sig vid en maltid kan man férbittra maltiden f6r ménga. Eftersom
sinnesupplevelserna och édsikterna om vad som dr ’bra’ mat ér individu-
ella 4r det klokt att fatta en Gverenskommelse om att inte tala nedvir-
derande om maten vid bordet di det kan vara krinkande for de som
uppskattar maten. Detta giller naturligtvis savil vuxna som barn. Att
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var och en plockar undan efter sig s att det ser trevligt ut for nista
matgist dr ocksa ett beteende som bidrar till bittre maltidsupplevelser.

*  Virdegrundsarbete — genom att sikerstilla att skolans virdegrund inte
tar en paus under skolmaltiden utan giller dven d4, bidrar till ett mer
hallbart arbete f6r en bittre arbetsmiljé och dirmed dven en lugnare,

tryggare och bittre méltidsupplevelse.

* Relationer — genom att bjuda in forildrar till skolrestaurangen for att
dta en maltid under en forildrasammankomst eller vid frivilligt tillfille
under ordinarie skollunch kan bittre relationer skapas med forildrar
som far en forstaelse for hur maltidssituationen ser ut.

* Sociala samspel — genom att pedagoger och skolmaltidspersonal sam-
arbetar och kommunicerar kan man tillsammans hjilpas at att stodja
elevernas sociala samspel i skolrestaurangen och pa olika sitt underlitta
tor isolerade individer att inga i det sociala sammanhanget och se till att
avbryta krinkande handlingar i god tid. Det finns ett tydligt behov av
deltagande pedagoger i skolmaltiden.

¢ Personliga férhallningssitt till maltider — genom att erbjuda olika typer
av ritter, dven sddana som eleverna normalt inte dter i hemmet, ges en
bildning inom maltiden.

Mailtidsrummet
Maltiden dger rum i en miljé, Maltidsrummet, som paverkar ménniskorna pa
flera olika sitt. Exempel pd omridden som paverkar maltidsupplevelsen:

* Logistik — genom ett vil genomtinkt fléde i skolrestaurangen samt
vigen dit och ifrin kan vi minska ljudnivier, onédigt arbete f6r mal-
tidspersonalen och stress hos de dtande.

e Utrymme — genom att ha en lokal vil anpassad fOr antalet elever kan
dessa fa tillrickligt med utrymme vid ankomst, matservering, maltiden
och avdukningen vilket skapar en lugnare atmosfir att njuta av mal-
tiden i.

* Inredning — Genom en harmonisk inredning i skolrestaurangen skapas
en storre trivsel och dirigenom far maltiden bittre férutsittningar.
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Moébler — genom att satsa pa ljudddmpande bord och stolar kan man fa
ner ljudnivin i skolrestaurangen vilket bidrar till en behagligare maltid.

Ljudniva — genom att installera miétutrustning for att mdta ljudnivan,
ett sd kallat 6ra kan det bli enklare att kommunicera nir ljudnivan dr f6r
hég och det dr dags £6r de viktiga sociala samtalen att ddmpa sig.

Avskirmningar — genom avskdrmningar kan man dels skirma av ljud
sasom en Oppen diskinlimning som litt medfor hoga ljud, dels skdrma
av sikten sd att de dtande slipper stéras av forbipasserande koder eller
asynen av diskinlimningen. Avskdrmningar kan ocksa bidra till en
atmosfir som dr mer restauranglik in matsalslik med mindre rum i
rummet vilket kan upplevas som lugnare.

Glas, tallrikar, bestick & bricka — genom att vilja material och utform-
ning kan man paverka upplevelsen av dta en maltid. Olika material och
former dr olika behagliga och limpliga f6r maltid. Plast har en férdel i
lag vikt och hogre tilighet men har nackdelar i maltidskdnsla och syn-
bart slitage.

Serveringen — genom att se till att serveringen har lagom hojd f6r gis-
terna och att uppliggningsbesticken mojliggor att ta limplig mingd av
maten pa bekvimt sitt forbittrar man mojligheterna att eleverna tar
lagom mycket av den mat de Onskar dta.

Kommunikation & kénsla
Taket pa MiltidsHUSet bestar av vilken kinsla skolmaltidens aktorer tillsam-

mans bygger upp med husets 6vriga delar och hur de kommunicerar detta med

varandra. Exempel pa omraden som paverkar maltidsupplevelsen:

Stresstérebyggande dtgirder — genom att stindigt arbeta tillsammans
for att maltiderna ska vara utan tidspress eller social press forbittras

maltidens grundldggande forutsittningar.

Ingredienser — genom att klart skylta med bild och/eller text vad som
finns i t.ex. en kantin underlittar man for de géster som inte kan eller
vill dta vissa ingredienser och som kanske inte alltid kidnner sig
bekvima med att friga maltidspersonalen. Detta kan dven gilla sallads-
buffén dir blandade sallader ibland kan innehalla allergener. Detta
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bidrar till en trygehet f6r elever med kostrestriktioner vilket dr positivt
f6r deras maltidsupplevelse.

Respekt f6r maltiden — genom att gemensamt kontinuerligt arbeta med
maltiden i skolans verksamhet, och arbetet for att framstalla den,
skapar man respekt for maltiden och ger den ddrmed ett storre virde
vilket paverkar maéltidsupplevelsen och minskar tallrikssvinnet.

Kommunicera smak — genom att enkelt och sakligt beskriva hur maten
smakar eller vad den innehaller underlittas elevernas bedémning av vad
de kan forvinta sig. Bendmningar som swaskiga grytan férmedlar mer
olust i det att en smakkinslig elev inte har ndgon uppfattning om vilken

upplevelse som vintar.

Smaksked — genom att erbjuda tveksamma elever mojlighet att smaka
pé ritten vid servering med sk. smaksked kan smakskeptiska elever
smaka lite istillet for inget vilket kan leda till att de kdnner sig mer
bekvima med att prova nya smaker. Smakskeden kan ocksd innebdra
mindre svinn da en elev kanske avhaller sig fran att ta vildigt mycket av
ndgot som de via smakskeden foérstitt att de inte kommer att dta sd

mycket av.

Mingder — genom att vara tydlig och konsekvent med vilka mingder av
olika maltidsdelar som eleverna och pedagogerna beriknats ta undviker
man onddiga orosmoment. Om mingden ifragasitts dr det limpligt att
kommunicera argumenten for valet av planerad mingd.

MaltidsHUSet har prévats i tre sammanhang i lika minga kommuner for att

sikerstilla att det fyller den funktion det dr skapat for. Arbete aterstir med att

se resultat av mer langvarigt anvindande men mottagandet har varit varmt fran

de aktorer som blivit presenterade for materialet. Det dr min férhoppning att

ett nytt vettigt verktyg skapats till den offentliga méltidens verktygslada.

Slutligen tack till Marianne — till vars dra denna text publiceras, Jordbruksverket

som beviljade ansékan och alla de deltagare som deltog i projektet: Arla Foods,

Borias stad, Creo Hilsa, EkoMatCentrum, Fazer Food Services Sverige, Findus

Sverige AB, Goteborgs stad, Hushallningssillskapet Vist, Kungilvs kommun,

Lidk6épings kommun, Marks kommun, Martin & Servera, Menigo, SIK,

SkolmatSverige, Skolmatens vinner, Sodexo AB, Svensk Fisk, Svensk Mjolk,
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Uddevalla kommun och Ostra Géinge kommun. Och tack till Ungdomsfull-
miktige i G6teborg - vars ledamoter bjudits in till tva av vara seminatier och
visat hur kunniga de dr och hur mycket vi har att ldra av att lyssna pa eleverna.
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Modellen HESSE i maltidsservice

Kerstin Bergstrém, Lena Jonsson, Britt Lerneby, Anna Post,
Barbara Rosengren och Annica Strandh Johansson®

HESSE

Nir man planerar for och tillagar maltider i stor skala, hur gar man da tillviga
for att matgisterna ska fd bra mat med hog kvalitet? Man drar nytta av veten-
skapligt och erfarenhetsmissigt vil provade metoder sisom att k&pa ravaror
med tanke pa gisternas hilsa och sdkerhet inkluderat hinsyn till den omgi-
vande naturen. Till det vill man uppna god smak pa maten med hjilp av senso-
rik och erkinda matlagningsmetoder samt skapa ekonomiska kalkyler f6r hus-
hillning med resurser. Hur klarar man detta? Jo med hjilp av modellen HESSE
som ir framtagen av lirare och forskare vid Institutionen fér kost- och idrotts-
vetenskap vid G6teborgs universitet.

I modellen HESSE star H fér Hilsa, E f6r Ekologi, S fér Sensorik, S for
Sikerhet och E f6r Ekonomi. De fem delarna hjilper anvindaren att proble-
matisera och virdera matens olika egenskaper. Tillsammans kombineras
delarna till en helhet dir syftet dr att skapa madltider av hég kvalitet. Modellen
kan ocksa anvindas for att kvalitetsbeddma verksamheten. Den dr tinkt att
vara ett stod for kékets produktion, och férutom att ge stéd for livsmedelsval
ges ocksa mojligheten att fundera kring maskiner, redskap och 6vriga resurser
som ger férutsittningar for god matkvalitet.

Tre andra modeller finns som pa olika sitt visar komplexiteten i att framstilla
miltider utanfér hemmet. Det dr Five Aspect Meal Model, FAMM, framtagen
vid Orebro universitet (Gustavsson, Ostrém, Johansson & Mossberg, 20006;
Magnusson Sporre, Jonsson & Pipping Ekstrém, 2013). FAMM behandlar
rummet, produkten, motet, styrsystemet och atmosfiren ur gistens synvinkel.
Vidare dr det Maltidspusslet som har skapats utifrain FAMM pa Livsmedelsver-
ket och handlar om offentliga maltider (Livsmedelsverket, 2014c). 1 den
modellen framhalls att maltiderna bor vara goda och integrerade, trivsamma,
niringsriktiga och héllbara férutom sikra. Dessutom finns en modell for att
beskriva matkvalitet i allmidnhet utvecklad av Kommittén f6r matkvalitet och

1 . .. . . .
Kerstin Bergstrom, universitetslektor; Lena Jonsson, -lektor; Britt Lerneby,

-adjunkt; Anna Post, -lektor; Barbara Rosengten, -adjunkt; Annica Strandh Johansson,

-adjunkt; Institutionen for kost och idrottsvetenskap, Goteborgs universitet.
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folkhilsa (KSLLA, 2014). Fokus i den modellen 4r kvalitet hos enskilda livsme-
del. Nu Overgar vi till att beskriva innehallet i modellen HESSE.

Hélsa

Begreppet hdlsa dr svardefinierat och omfattande. I modellen HESSE har det
begrinsats till att handla om niringsmissigt vil anpassade maltider. Matpro-
duktionen behéver genomféras med tanke pa niringsmissiga kriterier riktade
till varje specifik malgrupp.

For att bedéma livsmedels och maltiders niringsmissiga virde anvinds
begreppet niringskvalitet. Med niringskvalitet avses rdvarors och produkters
kemiska sammansittning, deras innehdll av niringsimnen i forhallande till
energiinnehall. Mingden protein och dess innehall av aminosyror, sirskilt de
essentiella, dr ett matt pa naringskvalitet. Fettet i olika livsmedel utgér en bety-
dande energikilla. Fettet innehaller fettsyror. Nagra av de fleromittade fettsy-
rorna dr livsnédvindiga, medan de hérda, d.v.s. de mittade och transfettsyrorna,
b6r minska i kosten. Kolhydrater kan utgéras av socker, som endast bidrar med
energi, men ocksi av stirkelse som oftast forekommer i niringsrika livsmedel
och kostfiber, som en vilmaende kropp behéver. Innehallet av vitaminer och
mineraler har stor betydelse for ett livsmedels niringskvalitet. Om en maltid
kan betraktas som fullvirdig, det vill sdga tdcka behovet av olika niringsimnen,
beror mer pa hur man sitter samman maltiden 4n pa de enskilda rdvarornas
innehall av ndringsimnen. Det har dock visats att matvanor som innehéller
mycket gronsaker, frukt, bir, notter, spannmal av fullkorn, fisk, vegetabiliska
oljor och magra mjdlkprodukter dr kopplade till lgre risk f6r de flesta kroniska
sjukdomar, saisom hjirtkérlsjukdom, diabetes och cancer (WHO, 2009).

Till sin hjilp ndr det giller att skapa niringsmissigt fullvirdig mat har maltids-
personalen flera dokument utarbetade av svenska och nordiska niringsexperter.
I de Nordiska Niringsrekommendationerna (NNR) anges det rekommende-
rade energi- och niringsintaget for olika grupper av individer (NMR, 2012).
Aven forslag pa maltiders storlek och férdelning 6ver dagen av relevans for
storskalig maltidsproduktion, finns redovisade i dokument frin Livsmedelsver-
ket. Dessa dr Bra mat i férskolan (Livsmedelsverket, 2013a), Bra mat i skolan
(Livsmedelsverket, 2013b) och Bra mat i dldreomsorgen (Livsmedelsverket,
2013c¢). Socialstyrelsen ger ut Mat och niring inom hilso- och sjukvirden
(Socialstyrelsen, 2011). For skolans del finns en lag om att skolmaltiderna ska
vara niringsriktica (SFS 2010:800). I de olika rekommendationerna fér lunch
mitt pa dagen for elever respektive vuxna giller fOrslaget att skapa matsedlar
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och matproduktion med varierade matritter Gver en lingre period.
Niringsberikningar f6r en enstaka maltid under dagen utgar di frin att en
tredjedel av dagsbehovet av energi- och niringsgivande dmnen boér finnas i
maltiden. Har man istillet som utgdngspunkt servering till boende, friska och
sjuka, som far sina maltider serverade 6ver hela dygnet, ska en veckas berdk-
ningar fylla de totala behoven for individer i olika édldersgrupper. Ett annat
hjilpmedel f6r storhushallen édr nyckelhdlet som framtagits for att ge matgisten
upplysning om maltidens nyttichet. For att planera nyttiga maltider anvinder
storhushallsverksamheter olika kostdataprogram.

Hilsosam matproduktion innebér ocksa att laga maten pa ett hilsosamt sitt
genom att anvinda matlagnings- och serveringsmetoder som ger nyttig mat pa
bordet. Matens ndringsinnehdll kan férsdmras av felaktig tillagning och hante-
ring. Exempelvis bryts hilften av potatisens vitamin C ned vid en timmes
varmhallning (Jonsson & Danielsson, 1981). Kylda respektive frysta produk-
tionssystem kriver vil fungerande utrustning och logistik, dd ateruppvirm-
ningen kan orsaka betydande vitaminférluster och varmhallning bor inte fére-
komma. Nir maten ska serveras till riskgrupper, t.ex. pa sjukhus och sjukhem,
ir det speciellt viktigt att f6lja upp niringsinnehallet i maten vid serveringstill-
fallet.

Ekologi

Begreppet ekologi star i modellen HESSE f6r att vilja ravaror samt laga och
servera maltider med hénsyn till miljé- och klimatpaverkan. Pa vilket sitt maten
ir odlad, tas om hand, férvaras och transporteras problematiseras utifran hall-
bara fortecken, s dven tillagningen och resthanteringen (Bergstrom & Post,
2007). 1 sjilva grunden foér hallbarhetsarbetet ingir att kombinera maltider sa
att man minskar milj6- och klimatpaverkan och samtidigt forbittrar hilsan
bdade hos de som dter och i den omgivande naturen. Vira nya konsumtions-
monster bidrar till att forstirka de negativa miljokonsekvenserna, och eftersom
matférsorjningens energiférbrukning star for en betydande del av den totala
energiférbrukningen finns det vinster att géra genom att se over vilka livsmedel
som viljs 1 den egna miltidsproduktionen. Ett exempel ir att minska kott-
mingden pa tallriken och att vilja fisksorter som inte kommer frin hotade
bestand. Ett annat 4r att ha fler vegetariska ritter pd menyn (Livsmedelsverket,
2014b; SMART, 2014).

Den 6kande importen av livsmedel bidrar till 6kande transporter via bit, lastbil
och flyg. Men det dr inte alltid sa att livsmedel frin utlandet orsakar storst ut-
slipp. Hur livsmedlen produceras, exempelvis pa friland eller i vixthus, kan ha
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storre betydelse dn sjilva transporten (Andersson & Ohlsson, 1999). Detta kan
innebira att tomater frin Spanien i vissa fall 4r mer klimatsmart dn tomater fran
Holland eller Sverige. Genom att géra LCA (livscykelanalys) pé livsmedlets alla
produktionsled kan man se hur stor paverkan pa miljon livsmedlet har (Ahlmén
& Persson, 2002; Lagerberg-Fogelberg & Carlsson-Kanyama, 2006). Da finns
ocksa mojligheten att se var i produktionskedjan den storsta belastningen finns,
och eventuellt géra nagot at den. Att anvinda LCA vid val av livsmedel ger

ocksa mojlighet att forstd livsmedlets vig fran odling till konsumtion.

Ett annat sitt att underldtta i en valsituation kan vara att vilja miljécertifierade
livsmedel, sisom KRAYV, Svenskt Sigill och Marine Stewardship Council (Krav,
2014; MSC, 2014; Svensk sigill, 2014). Att exempelvis vilja ekologiskt odlade
livsmedel innebir att man i produktionsleden undviker kemiska bekdmpnings-
medel och konstgddning. Producenter av sidana livsmedel later ofta certifiera
sina produkter och mirka dem med kontrollorganisationens symbol (exempel-
vis KRAV-mirket). En férdel med att anvinda ekologiska livsmedel dr att man
kan minska pa kemikalieanvindningen i jordbruket. Ofta innebir ekologisk
odling att jordbruksmetoder anvinds dir ekologisk och biologisk balans upp-
star (R66s, Sundberg, Salomon & Wivstad, 2014). Var maten odlas och upp-
fods dr en fraga som ofta kommer upp, sirskilt i diskussionen kring vad som ér
miljovinlig mat. Di anvinds begrepp sdsom ”nirodlat”, “hirodlat” och
’lokalodlat” och de ger uttryck f6r behovet av att stédja inhemskt producerade
livsmedel. Att képa svenskt innebir ofta att transportstrickorna dr kortare och
att antalet mellanhdnder ér firre. Den svenska djurskyddslagen dr ocksa string-
are 4n andra linders (exempelvis inom EU), vilket gbr att boskap har haft

storre forutsittningar att leva naturligt enligt sina instinkter.

Ytterligare en miljofaktor handlar om att begrinsa energianvindningen vid
matlagning. Det kan till exempel vara att laga mat pa bleck s att hela ugnsut-
rymmet anvinds vid tillagningen. Ett ekologiskt tinkande kommer dven till
pass ndr man ska vilja matlagningssystem. Ska det vara varm mat som tillagas
och serveras vid en och samma maltid? Eller ska man laga vissa komponenter i
maltider och kyla eller frysa ner dem, férvara dem kortare eller lingre tid, och
virma upp dem vid servering? Det senare dr nistan alltid mer energikrivande
och alltsa inte miljovinligt, men kan vara en mdéjlighet att servera mat 4t manga
till laga ekonomiska kostnader. Ofta dr det inte sensoriskt férsvarbart dven om
det finns varsamma tillagningsmetoder for sidan hantering, se avsnittet om
sensotik.

Livsmedel handlas internationellt och i Sverige importeras ungefir hilften av all
mat som vi konsumerar (Jordbruksverket, 2014). Det skapar ojimlika férhal-
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landen mellan minniskor i virlden. Pa grund av klimatférsdmringarna, som
beskrivs som virre dn tidigare av Intergovernmental Panel on Climat Change,
IPCC (IPCC, 2014), uppkommer foérsimrad matférsorjning globalt sett med
bland annat svilt och underniring som f6ljd (Unicef, 2014).

Ekologisk maltidsproduktion handlar om resurssnala principer i meningen att
handla miljévinliga varor och se till att de transporteras, férvaras och tillagas
bland annat med hinsyn till energiatging och svinn. Fér maltidsservice giller
samma principer vid matlagningssystem som fOr serveringssystem och i alla led
giller det att minimera matsvinn (Naturvirdsverket, 2014). Ett sitt att inte delta
1 negativ spiral vad giller global matf6rsorjning dr alltsa att arbeta med ekolo-
gisk, miljévinlig och hdllbar mathallning pa lokal niva.

Sensorik

Sensorik, eller sensoriska egenskaper, ir ett samlingsnamn f6r hur vi uppfattar och
upplever maten med vara sinnesorgan; syn, lukt, horsel, smak och kinsel. Med
dessa sinnen kan vi bedéma matens utseende, lukt, smak och textur. Den maltid
som serveras ska vara en njutning fér matgisten 1 dessa avseenden.

Som beteckning och synonym till matens sensoriska egenskaper finns dven be-
greppet Atkvalitet. Det ir ett begrepp som anvinds dd Kommittén f6r matkva-
litet och folkhalsa besktriver matens sensoriska kvalitet i allmdnhet, men kan
ocksd komma till pass for att beskriva mat som tillagas och serveras inom mal-
tidsservice.

I t6rsta hand dr det hur minniskan upplever maten med sina sinnen som avgor
valet av ravaror, matritter och maltider. Maten ska se fiarsk och frisch ut. Salla-
ten och persiljan ska vara vattenfyllda, spanstiga och vackert grona. Tomaten
och jordgubben ska vara jimnt réda. Den tillagade fisken ska inte upplevas som
ri men inte heller falla sonder i skivor. Aven matens temperatur har stor bety-
delse f6r den sensoriska helhetsupplevelsen.

Att tillgodose varje enskild matgist inom storhushallsverksamheten kan ses
som omojligt. Vad som upplevs som tilltalande och gott varierar fran en person
till en annan. Det har dock visats att grupper av individer har liknande matva-
not. Den som ansvarar f6r matsedeln inom maltidsservice maste darfor veta
vilken mdlgrupp matgisten tillhér och nidrmare undersoka vilka preferenser just
den milgruppen har. Kostundersékningar som Riksmaten (Livsmedelsverket,
2014d) visar exempelvis att yngre personer foredrar pasta och pizza, godis och
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snacks medan dldre dter mera traditionell mat som grot, potatis, fisk, kaffebrod

och efterritter.

I storhushillet 4r det viktigt att matsedeln dr anpassad efter gistens 6nskemal.
Ett sitt att ta reda pa individers matpreferenser nir det giller enskilda produkter ér
att anvinda olika sensoriska analysmetoder (Albinsson, Wendin & Astrom, 2013).
Man anvinder sig av en representativ, otrinad testgrupp ur malgruppen som
genomfor subjektiva analyser. D4 tar man reda pa matgistens tycke och asikter
om produkten. Man kan ocksi mita kundtillfredsstillelse via enkiter till
ber6érda malgrupper. Sidana resultat kan ligga till grund f6r matsedelskompo-
sition. Man kan dven anvinda sig av objektiva sensoriska analyser. D4 liter man
sdrskilt trinade testpersoner, som visat férméga att identifiera och virdera aktu-
ella egenskaper hos livsmedel, saisom bilukt, fasthet och silta, jimféra och
rangordna livsmedels sensoriska egenskaper. Sddana analyser dr limpliga att
anvinda vid exempelvis upphandlingar.

Det som inte undersoks da sensorisk analys anvinds som matinstrument dr den
individuella njutning som maten och maéltiden ger gisten. For att njuta av mal-
tiden krivs férutom sensoriskt villagad mat dven att fOrutsittningarna runt
maten dr optimala, t.ex. rummet, dukningen, serveringspersonalen och 6vriga
matgister sasom beskrivs i modellen FAMM.

Extra stor betydelse har matens sensoriska egenskaper i storhushdll som serve-
rar mat inom vard och omsorg. God mat som tilltalar alla sinnen ir en forut-
sdttning fOr att den ska dtas upp och ge ett hogt niringsintag, vilket dr avgo-
rande fOr att patienter tillfrisknar och sma barn vixer.

Hanteringen av rivaror och firdig mat 1 storhushallet har stor betydelse for
matgistens upplevelse av maltiden. Ett livsmedels eller en matritts sensoriska
egenskaper paverkas under tillredningen. Tid och temperatur vid savil tillagning
som forvaring har betydelse f6r den slutliga kvaliteten. Hur maten tillreds och
tiden mellan tillaghing och fram till att matgidsten dter den dr avgbrande for
slutresultatet. De flesta matritter och tillbeh6r har bist egenskaper nir de ir
nytillagade. Varmhallning méste ske vid hég temperatur f6r att maten ska bli
sdker att dta, se avsnittet om Sikerhet. Vid sidan varmbhallning férsimras de
sensoriska egenskaperna. Exempelvis blir kokt potatis blét, morkfirgad samt
far smak av jord. Fisken faller sonder, blir torr och far bismak (Karlstrom,
1982). Aven kylda och frysta system forsimrar matens egenskaper genom att
maten di maste kylas/frysas ned, forvaras och ateruppvirmas. Det krivs en
utomordentlig logistik for att halla kyl/fryskedjan obruten, jimn ateruppvirm-
ning och att undvika varmhallning.
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Sakerhet
Begreppet sikerbet handlar i f6rsta hand om att maten ska vara fri frin gifter,
smittimnen och andra féroreningar, samt att den ska vara innehallsdeklarerad

sd att inte heller personer med allergier och intoleranser drabbas (biologiska,
kemiska och fysikaliska risker).

Det finns manga olika aspekter pa sikerhet nir det giller ravaror och firdigbe-
redd mat. Det dr ocksd olika risker f6r olika grupper (kategorier) av méinniskor.
Det finns faror som drabbar alla och det finns faror som bara drabbar grupper
av minniskor. Risker i maten som kan drabba alla minniskor dr gifter och
smittimnen. Ater man mat som innehaller gift eller smitta, blir i stort sett alla
dtande sjuka. Amnen som overkinsliga/intoleranta drabbas av angriper ingen

annan an dem.

Gifter, i form av pesticider (antimégelmedel, biocider mot insekter och ogris
samt antibiotika) och miljégifter (t.ex. DDT, PCB och dioxiner) kan tillforas
livsmedlen, avsiktligt eller oavsiktligt, vid odling, uppfédning eller férvaring.
Dessa gifter finns vanligen i mycket smé halter i/pa livsmedlen men kan pa ling
sikt skada organ eller ge upphov till cancer hos den idtande. Mogelgifter
(mykotoxiner) dr en grupp av dmnen som bildas om mégelsvampar har mojlig-
het att vixa i livsmedlen. Det dr framfor allt spannmal, nétter och djurfoder
som ir utsatta f6r mogelrisk. Det finns méinga olika arter av mogelsvamp som
kan bilda toxiner. Olika toxiner har olika verkan. Det dr inte sa stor risk for
manniskor att drabbas av mogeltoxiner, det ar stérre risk att djurfoder kan in-
nehélla dessa dmnen och skada djur uppfédda for livsmedelsindamal. Vissa
mogelgifter ger skador pa inre organ, andra kan ge cancer och ater andra ger
djuren matleda eller orsakar att djuren kastar sina foster. Eftersom gifter och
deras nedbrytningsprodukter kan finnas kvar i slaktkroppen eller i mjolk, finns
det en viss risk att man kan fa dem i sig vid konsumtion.

Mat kan mogla spontant vid férvaring. Mogelsporer finns alltid i luften om-
kring oss och alla livsmedel dr kontaminerade, om de inte dr sterilt inneslutna i
en forpackning. Vid ritta férhdllanden f6r moglet, utvecklas mégelsvamp och
kan bilda toxiner i det férvarade livsmedlet. Man ska aldrig dta spontant még-
lade livsmedel endr dessa kan innehalla mykotoxiner. ”Avsiktligt méglad” mat
typ ddelost, brieost och liknande dr ofarlig att éta.

Bakterier kan ocksd producera toxiner. De vanligast férekommande dr stafy-
lokocktoxin som bildas av Staphylococcus aunrens, cereustoxin och perfringenstoxin
bildade av Bacillus cereus respektive Bacillus perfringens. Dessa toxiner utvecklas
endast om maten dr utsatt for felaktig hantering. S. aureus finns pa huden och
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det dr alltid den som hanterar maten som 4r killa till kontaminationen. Har
bakterien sedan mdjlighet att foéroka sig bildas samtidigt giftet i maten. Alla
matritter vilka hanteras med hidnderna eller smakas av med orena skedar eller
fingrar dr utsatta for risk om fOrvaringstemperaturen Gverskrider 5°C eller
underskrider 60°C under tillrdckligt ling tid. Vad géller B. cereus och B. perfringens
ir bada jordbakterier och sporbildare (de har en virmetilig 6verlevnadsstruktur
som kallas spor och denna til kokning). Vid f6r lingsam avkylning befinner sig
maten under tillrickligt ling tid i temperaturintervallet 60°C tll 10°C, s att
sporerna kan gro ut till bakterier och f6roka sig och bilda gift. Risklivsmedel 4r
framfér allt soppor och grytritter (Livsmedelsverket, 2013d).

Gifter paverkar alla som far dem i sig. Hur mycket de paverkar beror dels pa
vilket gift, dels hur mycket gift man far i sig och dels vad den dtande tal. Gene-
rellt giller att barn, gamla, sjuka och nedsatta personer drabbas héirdare dn
unga, friska individer. Kan man skydda sig mot gifter i maten? De flesta toxiner
(biocider, méogeltoxiner och miljogifter) har av EU (Europaparlamentet och
ridets forordningar) asatta grinsvirden som inte far 6verskridas. Tillférda gif-
ter (pesticider m.m.) kan man vanligtvis inte veta i vilken grad de finns och
Livsmedelsverket gér kontroller f6r att undersdka om grinsvirden Gverskrids.
Naturliga gifter (t.ex. lektiner i bénor) maste man kunna hantera pd ritt sitt for
att forstora. Nir det giller mogel- och bakteriegifter maste man kinna till under
vilka foérhallande de kan utvecklas, sa att man hanterar livsmedel pa ritt sitt,
d.v.s. sa att toxinerna inte kan utvecklas (Livsmedelsverket, 2013c; Livsmedels-
verket, 2000).

Smittdimnen 4r vanligtvis bakterier eller virus, nigon ging férekommer dven
encelliga djur (protozoer) vilka kan orsaka magpligor eller andra infektioner.
Bakterier, virus och protozoer idr naturligt férekommande i alla miljéer, men
det 4dr endast ett fatal av dem som orsakar sjukdom. Det finns madnga olika
bakterier som kan medféra smittrisk i mat. Vanligt férekommande bland bakte-
rierna ar Campylobacter jejunii, Listeria monocytogenes och Salmonella av olika arter
och Norovirus bland virus. Norovirus kan orsaka “vinterkriksjuka”. C. jejunii finns
i tarmen hos bla. kyckling och gtis och L. monocytogenes finns i omgivningen.
Salmonella-arter finns 1 miljén och minniskor kan smittas vid kontakt med figlar
m.m. Minniskan ir i stort sett den enda art som blir sjuk av Salwonella och mat-
spridd Salmonella orsakas alltid av smittade personer. Bristande hygien medfér
att bakterierna sprids och felaktig hantering gor att de finns kvar i den firdigbe-
redda maten. Bland protozoerna kan Entamoeba enterolytica, Giardia lamblia och
Toxoplasma gondii térekomma, nir det giller de tva forstndmnda har smittbira-
ren ofta adragit sig smittan utomlands, dd dessa inte dr vanliga i Sverige.
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Toxoplasma finns 1 var omgivning och kan smitta via husdjur till exempel ute-
katter (Livsmedelsverket, 2013d).

Kan man skydda sig fran smitta? Alla levande celler av bakterier och protozoer
dr ltta att d6da med virme, detsamma giller virus, mégel och mogelsporer. De
flesta dor vid upphettning tll 60 - 70°C under 10 minuter. Det som finns kvar
ir bakteriesporer, vilka til kokning (Livsmedelsverket, 2006; Livsmedelsverket,
2011; Smittskyddsinstitutet, 2011).

Andra fororeningar, till exempel glasbitar, stenar, metallflisor, plast, fibrer och
andra féremil, ger inte direkt nagon smitta men den som far i sig detta via
maten kan drabbas av problem. Harda féremal kan skada tinder, vassa foremal
kan ge skirsdr i strupe, hals och tarmsystem. ”Skrip” i livsmedlen kan vara
svart att undvika. Leverantorer maste kunna garantera livsmedlens renhet fran
fasta féroreningar.

Risker som drabbar grupper av individer beror i allmidnhet pa att minniskor
kan utveckla éverkinslighet mot vissa livsmedel. Overkinsligheten kan bero pa
allergi och dr man allergisk mot nagot har immunfdrsvaret aktiverats. Livsmedel
som orsakar allergiska reaktioner ér t.ex. mjolk, dgg, soja, notter, skaldjur m.m.
Man kan vara 6verkinslig utan att immunsystemet agerar, det kan bero pd att
man saknar vissa enzymer. Saknar man enzymet /zk/as t.ex. ir man laktosintole-
rant och har begrinsad tilighet mot mjolkprodukter. For att servera allergiker dr
det viktigt att ha kontroll pi ingdende ingredienser, samt att kunna spara livs-
medlet minst ett steg bakat i produktions- och distributionskedjan (Livsmedels-
verket, 2012).

For att maten ska bli sdker mdste riskerna minimeras. Viktigt dr att den som
hanterar och lagar mat har kunskap om hur mikroorganismer fungerar och
forstar hur avgdrande det dr att 1 sikerhetsarbetet ta hinsyn till deras f6rmaga
att vixa, producera gifter eller utgéra smittrisk. Aven allergener kan utgdra en
risk. Utbildning ger kunskap om mikroorganismer och om Gverkinsligheter
och didrmed férknippade risker. De allra flesta riskerna beror pi de personer
som hanterar maten. Ar livsmedlen i sig sikra ir det hygienregler man maste
folja for att maten ska forbli riskfri. WHO (World Health Organization) har
utarbetat en manual och poster kallad Five keys 2o safer food, som tar upp de vik-
tigaste punkterna (finns dven 6versatt till svenska). Livsmedelslagen betonar att
kontrollarbete och Overvakning av rutiner dr viktigt. Man ska utveckla goda
hygientrutiner fér personal och livsmedelshantering samt hélla utrustning och
lokaler rena. Varje verksamhet som hanterar livsmedel ér skyldig att ha en fun-
gerande egenkontroll, anpassad till verksamhetens omfattning. HEgenkontrollen
ska garantera att verksamheten kan styra sin produktion, sd att inga risker kan
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uppstd, att palitliga leverantorer anlitas och att rutinerna foljs. God kontroll av
matens innehall, deklarerade ingredienser skyddar allergiska/éverkinsliga min-
niskor (Livsmedelsverket, 2014a; WHO, 2006a; WHO, 2006b).

Ekonomi

Den verkliga betydelsen av ordet ekonomi dr ”att hushalla med resurser”. 1 det
stora hushallet dr livsmedel, utrustning, lokaler och personal resurser som bor
hanteras sa att det skapas god ekonomi. Balansen mellan resurserna skapar
ocksa god kvalitet pa de produkter som levereras till gisterna. Hur gér man for
att rikna fram en ekonomi som dr i balans? Vilka 6verviganden av kostnader
vid ink&p, f6r arbetskraft och lokaler gér man? Varifran kommer inkomsterna i
maltidsservice olika verksamheter?

Till att bérja med visar modellen HESSE vilken kvalitet pd maten som efter-
strdvas. Det handlar om att tillaga och servera hilsosam, ekologisk, sensoriskt
tilltalande och sidker mat. Vi visar hir exempel pa olika aspekter man behéver ta
hinsyn till inom maltidsservice som r6r ekonomi. Maltider serveras bade 1 pri-
vat och 1 offentlig regi. Den offentliga maltidsservicen ér skattefinansierad och
tilldelas en budget efter beslut i till exempel kommunfullmiktige och det ger
ramarna fér verksamheten. I privat naringsverksamhet kalkyleras oftast budget
med bérjan i vad man kommer att producera. Si smaningom visar det sig om
utbudet motsvarar efterfrigan och om prisbilden stimmer si att det uppstar
balans mellan inkomster och utgifter. Vate sig vi arbetar i privat eller offentlig
maltidsservice ska vi kalkylera med kostnader f6r olika beredningsgrad pa livs-
medel, utrustning, lokaler och personal i olika produktionssystem. Vi resonerar
Overgripande lingre ner om alla fyra delarna.

Allmint giller att faktorer som paverkar ekonomin dr kvalitet, kvantitet och
service. Kvalitet virderas efter hur gisten upplever virdet av det som produce-
ras och serveras och hur gistens upplevelser sprider omdémen till sin omgiv-
ning. Kvantitet rdknas i den mingd livsmedel som képs in, tillagas och lager-
hills. Lagerhallning har stor betydelse f6r balans mellan kostnader och intdkter.
Den beridknade portionsstorleken till gidsterna har betydelse f6r den kvantitet
som tillagas och pédverkar svinnet i verksamheten. Gistens upplevelse av ser-
viceniva paverkar helheten.

Tva viktiga redskap dr matsedel och recept. I det stora hushallets ekonomi styr
matsedeln hela kéksverksamheten och den bestimmer vad som ska produceras
och serveras. Matsedeln utgar fran hilsosam mat till en viss gistkategori. Den
bér vara varierad for att erbjuda gisterna daglig maltidsupplevelse. For att si-
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kerstilla kvaliteten pa de maltider som serveras och nd god ekonomi 4r bland
annat daglig kontakt med gésterna viktigt, dd matsedeln kan anpassas efter gis-
ternas Onskemil och behov. Det andra viktiga redskapet inom storhushall ir
recept. Miéltiderna kvalitetssdkras genom att arbeta efter recept. De beskriver
tillagningsmetod och avsedd kvantitet samt ingdende ingredienser som ska tilla-
gas och serveras (SKL, 2012). Recepten utgdr grunden for att kunna servera
avsedd portionsstorlek. Det behéver tydligt framga vilken matritt som avses
och vad som serveras till den. Recepten bor vara anpassade till olika gistkatego-
rier eftersom behoven ir olika. Till dldre, exempelvis, innehaller maten oftare
mer fett och konsistensen kan anpassas efter behov. Recepten ir en trygghet
t6r kockar som lagar mat till gister som dr i behov av nagon form av special-
kost, exempelvis glutenfri eller laktosreducerad kost.

Man viljer mellan olika typer av produktionssystem sdsom varm-mat-system,
kyl-mat-system respektive fryst-mat-system (Delfi, 2013). Dessa kan i sin tur
bygga pi olika beredningsgrad pd livsmedel. Beredningsgraden kan definieras
som: Révaror — ”laga all mat frin grunden”, Prefabricerade ravaror — “vissa
livsmedel ar halvfabrikat”, Prefabricerade matritter — “helfabrikat”. Valet av
produktionssystem och beredningsgrad pdverkar storleken pd lokaler, vilken
typ av utrustning som behdvs samt utbildningsnivan pa medarbetarna i de olika
systemen. Det ér tre olika former av beredningsgrad pa livsmedel vi resonerar
kring: oberedda ravaror, prefabricerade ravaror och prefabricerade matritter.
De férstnimnda anvinds vid matlagning fran grunden och kriver god kunskap
i ravarukidnnedom och om tillagning och tillagningsmetoder. Det andra dr att
koépa in ravaror som dr prefabricerade. Det underlittar f6r medarbetare och kan
ibland vara en fordel, f6r att minska tunga lyft och ensidiga arbetsmoment.
Firdigskalad potatis, firdigstrimlad sallad, skalade rotfrukter, filead fisk, tirnade
grytbitar dr exempel pa rdvaror som minskar beredningssvinnet och tar bort
ensidiga och tunga arbetsmoment. Det tredje sittet dr att kopa prefabricerade
matritter. Det kriver mycket ugnskapacitet eftersom sddana livsmedel ofta
liggs 1 bleck och virms i ugn. Detta giller f6r potatis, gronsaker, fisk- och kott-
produkter. Medarbetarna kan dé inte paverka smak utan har att folja tillverka-
rens instruktioner hur tillagningen skall ske och vilka temperaturer som
rekommenderas.

Produktionssystemet och beredningsgraden avgdr vilken typ av utrustning som
kommer att finnas i kéket. Utrustning handlar om allt fran ugnar, stekbord och
grytor till de utensilier som dagligen hanteras i koket, det vill siga slevar, stek-
spadar, formar och kirl. For att tillaga mat fran grunden behdver utrustningen i
koket vara modern och underlitta arbetet. Ugnar bor vara utrustade med den
senaste tekniken som kokning, stekning, bryning, grillning och lingbakning.
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For att tillaga mat frin grunden krivs ocksd anpassade arbetsbinkar, dir rava-
rorna kan beredas. Ett produktionssystem som édr baserat pa prefabricerade
matritter kriver mindre kostnader fér investeringar 1 utrustning, da hantering
av rivaror inte dr aktuellt, utan de livsmedel som koéps in kan tillagas eller vir-
mas direkt. Standardutrustningen i den typen av kok dr hégteknologiska ugnar
och ndgon enstaka kokgryta samt beredningsbankar.

Valet av produktionssystem och beredningsgraden pa livsmedel paverkar dven
investeringar i lokaler. Om koket till exempel ska hantera oskalade rotfrukter
och gronsaker finns det behov av renseri dir beredning och skalning sker innan
tillagning. Lokaler f6r mottagning av livsmedel, férvaring av dem samt kall
respektive varm matlagning dimensioneras efter midngden portioner som ska
produceras. Vanligen ir storkék inom offentlig sektor mycket stora, medan
privata niringsidkare ofta planerar f6r och bygger mindre restaurangkok.

Minga maltider transporteras och serveras lingt ifrdan produktionskéket och det
kriver utrustning for transport av mat och utrymmen att forvara sidan ut-
rustning. Eventuellt ska produktionskdket svara for servering av maltider och
da krdvs matsalar och utrymmen fér mottagning av lagad mat. Inom kommu-
ner, landsting, staten och stora cateringbolag samordnas matlagningen ofta i
stora centralk6k med mottagningskok vid varje serveringsstille.

Produktionssystemet avgdr behovet av utbildningsnivd pa kékspersonalen, ju
mer som lagas fran grunden desto hogre utbildningsniva krivs och desto ligre
vid system som bygger pa prefabricerade matritter frin livsmedelsindustrin. For
att vilja ritt ingredienser och anvinda anpassade tillagningsmetoder krivs
vilutbildade medarbetare som kan bereda, hantera och tillaga ravarorna pa
bista sitt (Hushallningssillskapet, 2010; Lundacko, 20006). Viljer man system
med firdigheredda matritter fran livsmedelsindustrin krivs frimst yrkeskun-
skaper inom livsmedelssikerhet och service. Transporteras maten inom verk-
samheten stiller det krav pa transportorer och de som serverar maltiden till
gisten. Vid servering dr det till exempel viktigt att halla korrekt temperatur,
servera avsedd matritt, portionsstorlek och konsistens, bland annat fér att gis-
ten ska dta maten och att svinnet frin serveringen minimeras. Det har i sin tur
paverkan pa ekonomin.

For att £ balans 1 ckonomin behéver man siledes kalkylera kostnader £6r livs-
medel, utrustning, lokaler och personal i produktionssystemet samt méjligen
ocksa for det serveringssystem som ska anvindas. G6r man detta med hilsa,
ekologi, sensorik och sdkerhet i dtanke kan hog kvalitet uppnds pa den mat som
erbjuds. De kostnader som uppstir av valt system bor genom den offentliga
sektorns budgetprocess métas av kalkylerade intdkter fér antalet planerade
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portioner av varierade storlekar som ska produceras och betalas direfter. Det dr
optimalt att fd kostnader och intdkter att gi precis jimnt ut.

HOg kvalitet i maltidsservice

Modellen HESSE bygger pa aktuell forskning samt lagar och rekommenda-
tioner utarbetade av myndigheter. Dessa forindras stindigt och ansvariga for
storhushallsverksamheter bor dirfér kontinuerligt halla sig uppdaterade.

Modellen HESSE vinder sig i f6rsta hand till de som planerar, lagar och serve-
rar mat till manga och lyfter upp de fem delarna hilsa, ekologi, sensorik, siker-
het och ekonomi som likvirdiga. Hitintills visar dock erfarenheter att det ir
ckonomi som prioriteras hogst i kksverksamheter.

Anvinds nyttiga livsmedel som kombineras ritt och hanteras forsiktigt av vil-
utbildad personal si kommer maltiderna inom storhushéllsverksamheterna att
bidra till matgistens hilsa. Nir det giller ekologi behover storhushallen tinka
kring héllbar matproduktion och anvinda sig av resurssnala principer. Likasa
behéver verksamheterna tinka pa virdet av matens sensoriska egenskaper for
den goda smakens skull. Maten miste vara siker, men det finns manga riskmo-
ment som till exempel livsmedlens hantering, gifter, smittimnen och allergener.
Féljs lagar och hygienregler 6kar sikerheten. De ekonomiska resurserna livs-
medel, utrustning, lokal och personal behdver vigas samman med hilsan, eko-
login, sensoriken och sikerheten for att nd hog kvalitet i maltidsproduktionen.
Diirfér har personalens kunskaper inom alla dessa omréiden stor betydelse for
god mat pa tallriken. Det kriver samarbete mellan maltidsproduktion och den
organisation som svarar for servering av maten, och synliggér behovet av att
manga aktorer inom matsystemet samarbetar f6r matgastens val.
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Fran Guide Michelin till offentlig maltid
Five Aspects Meal Model, FAMM

Cecilia Magnusson Sporrel

Inledning

Redan 1990 skriver Marianne Ekstrém (Pipping) i sitt férord i avhandlingen
Kost, klass och kon om betydelsen av att se pd maltiden som en gemensam hand-
ling. Hon refererar till sociologen Georg Simmels (1993) betraktelsesitt att
maltiden bade kan vara en individuell handling och pa samma ging en gemen-
sam hindelse. Marianne gor en liknelse mellan sin avhandling och processen
att stilla till ett gdstabud, ett arbete som ir ett kollektivt projekt. Hon liknar
dven avhandlingsarbetet med en offentlic maltid och den komplexa produk-
tionsprocess som ligger bakom. Nistan 25 ar senare dr dessa tankar om att
maltiden 4r mer 4n bara maten vi dter fortfarande hgst aktuella. Maltidsfragor
diskuteras flitigt i media och den offentliga maltidssektorn i Sverige dr nu av
intresse 1 debatten om hur man kan skapa positiva matupplevelser med gisten i
fokus. Miltider som serveras i en offentlig kontext dr en viktig del av det
svenska vilfirdssamhillet och innefattar skola, vird och omsorg. Dessa mal-
tider regleras av statliga styrdokument dir kunskap och fakta om niringsriktig
mat 4r vil etablerade och grundar sig pd de nordiska niringsrekommendation-
erna, NNR (Livsmedelsverket, 2013). Idag finns det diskussioner om att
bredda maltidens perspektiv och titta mer mot individuella 6nskemal och be-
hov samt helheten i maltidskedjan, dirmed 6kar efterfrigan pa nya redskap for
maltidsplanering och hur man skapar tillfredsstillande maltidsupplevelser i den
offentliga maltidssektorn.

Bakgrund

Det tvirvetenskapliga dmnet Maltidskunskap vid Restaurang- och hotellhég-
skolan (RHS) i Grythyttan, Orebro universitet har sin fundamentala bas i de tre
kunskapsformerna vetenskap, hantverk och estetisk gestaltning. Genomgdende
i utbildning bade pa grundnivd och i forskarutbildningen 4r Five Aspects Meal
Model (FAMM), en modell f6r planering, férberedelse, genomférande och

' Cecilia Magnusson Sporre, doktorand i Maltidskunskap, Restaurang- och hotellhégskolan,
Orebro universitet.
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analys av maltiden, bade i teori och i praktik. Modellen tar ett helhetsgrepp pa
maltidsupplevelsen dir gistens bista star i centrum. Frin de fem aspekterna i
maltiden kan en rad fragor tas upp utifran ett helhetsperspektiv. Den 6vergri-
pande fragan dr: Vad 4r maltidens kvaliteter som kan relateras till rummet, mitet,
produfkten, styrsystemet och stammingen. Alla aspekter har ett gemensamt mal: att ge
gisterna bista mojliga méltidsupplevelse, nagot dver deras forvintningar. Bety-
delsefullt i sammanhanget édr att ta hinsyn till vilka gisterna dr och deras indi-
viduella identiteter (Gustafsson, 2002; Gustafsson & Stromberg 2004;
Gustafsson, Ostrém, Johansson & Mossberg, 2006; Edwards & Gustafsson,
2008; Gustafsson, Ostrém & Annett, 2009). Modellen var ursprungligen inspi-
rerad av Guide Michelins bedémningskriterier och anvindes initialt som ett
Overgripande ramverk fOr att starta och utveckla utbildning pa hégre niva for
restaurangpersonal. Guide Michelin betygsitter maten med stjarnor. Betyg for
service, milj6 och 6vriga intryck belonas med korslagda bestick (Guide
Michelin, 2014). Den teoretiska/konceptuella FAMM-modellen har utvecklats
vid Orebro universitet och har ursprungligen sin utgingspunkt i restaurang-
miltider men kan dven appliceras pid andra maltider som serveras utanfOr
hemmet i kommersiella kontexter. Modellen visar pa komplexiteten i en mal-
tidsupplevelse nir man dter ute. Rummet representerar miljon f6r maltiden, det
vill siga lokalen och interiéren och det faktum att det finns manga sma rum i
det stora rummet. Mdtes innebir alla typer av mellanminskliga relationer som
sker 1 maltidssammanhang, méten mellan personal, méten mellan personal och
gist, mellan gist och gist dvs. alla interpersonella méten i och runt maéltiden.
Produkten bestar av mat och dryck och dess olika kombinationer. Styrsystemet
omfattar styrdokument, regler, lagar och ekonomiska faktorer. Stammingen ir
den totala upplevelsen, miltidens komfort och kinsla (Gustafsson &
Stromberg, 2004; Gustafsson et al., 2000; Gustafsson et al, 2009; Hansen,
2007). Modellen finns vetenskapligt publicerad i dtminstone tvd versioner.
Modellen fran 2006 (Gustafsson et al., 20006) dr den vanligast férekommande i
alla typer av dokument. Den har styrsystemet lingst ut som en inramning av de
Ovriga aspekterna och kan tolkas vara gjord ur ett producentperspektiv, se fig.
1. Den senast publicerade modellen dr fran 2008 och 2009 (Edwards &
Gustafsson, 2008; Gustafsson et al., 2009) och har antagit en rund form dir
stimningen omsluter de Ovriga fyra aspekterna och dir cirkelformen kan tolkas
som en symbol for helheten och atmosfiren, se fig. 2.
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Figur 1. Five Aspects Meal Model (2006) Figur 2. Five Aspects Meal Model

(2008, 2009)

Syfte och metod

FAMM-modellen har under senare dr dykt upp i nya sammanhang och har fatt
en mer frekvent spridning i samhillet. I den hir studien utforskas och studeras
FAMM-modellens framvixt och férekomst fran dess uppkomst fram till ar
2012. Studien har tidigare presenterats och publicerats pd International
Conference on Culinary arts and Sciences VIII (Magnusson Sporre et al.,
2013). Syftet med denna deskriptiva studie dr att kartldgea i vilken utstrdckning
FAMM anvinds, samt se hur och var modellen forekommer. Materialet har
samlats in genom databassokningar i Summon, Google Scholar, Google och
Diva med s6korden FAMM och Five Apects Meal Model. Material kommer
dven fran institutionsdokument pa RHS samt fran muntlig information frin
lirare och forskare som har varit och/eller dr verksamma pa Restaurang- och
hotellhégskolan 1 Grythyttan.

Resultat

Totalt hittades 108 dokument, vilka kategoriserades efter typ av publicering
eller typ av dokument, samt utgivningsar. Materialet inneh6ll bland annat 26
vetenskapliga artiklar och 7 doktorsavhandlingar samt material fran 13 bok-
kapitel och 21 studentuppsatser. Under aren 2010-2012 framtrider en ny kate-
gori i kartliggningen, dir FAMM-modellen har anvints i flera officiella doku-
ment frin kommuner, landsting och statliga myndigheter. Nista steg i kart-
liggningen var att sortera dokumenten och gruppera dem. Utifran det bildades
tre huvudkategorier. Dessa kategorier presenteras under foéljande rubriker 1
resultatdelen: Restaurangutbildning pa universitetsniva, Utformning och etablering av ett
Jorskningsamne samt Tillampning av EAMM-modellen (Magnusson Sporre, Jonsson
& Pipping Ekstrém, 2013).

197



Mat ar mer an mat. Samhallsvetenskapliga perspektiv pa mat och maltider

Restaurangutbildning pa universitetsniva

Planer for restaurangutbildning pa en hogre niva bérjade ta form i slutet av
attiotalet och har sedermera successivt utvecklats i bérjan av nittiotalet. Forst
hette institutionen for restaurangutbildning Grythytte Akademi, namnet an-
tydde att det var ett initiativ med ambitiésa planer. Utgiangspunkten for att
strukturera utbildningen var att ta inspiration fran hur man bedémer maltider 1
restaurangguiden Guide Michelin. Initiativtagaren till utbildningen Carl-Jan
Grangvist uttalade tydligt att det inte bara var en friga om mat och dryck i
utbildningen. Lika eller 4nnu viktigare var bemé&tandet av gisterna, det vill sidga
den gistfrihet och omsorg man visar sina gister, men ocksd utformningen av
maltidsmiljon, lagar och férordningar samt inte minst det ekonomiska per-
spektivet (Granqvist, 2001). Det beslutades att liroplanen skulle utformas med
utgangspunkt i ett restaurangbesok. Restaurangmaltiden delades in i1 fem delar,
som kallades de "fem momenten under restaurangbesoket”, detta dr grunden
till det som senare utvecklades till FAMM-modellen. I dokument som r6r den
grundliggande utbildningen under nittiotalet, kallades aspekterna moment eller
teman (Ulmander, 1999; Hedberg, 2004). 1990 startade den forsta utbildningen
pa hogre niva for servitdrer, tre ar senare beslutade den svenska riksdagen att
utbildningen bér vara permanent etablerad pi hogskoleniva vid Orebro
Universitet (Hedberg, 2004; Lind, 2004).

Traditionellt sett har matlagning och yrkesverksamma som utévar matlagning
professionellt haft lig status, men de senaste aren har det skett en forskjutning
som har observerats i méanga linder. I Sverige har utvecklingen varit sirskilt
tydlig da det si sent som pa 1980-talet betraktades allmint som ett land med
torftig och underutvecklad matkultur och restaurangutbud. Femton dr senare
har situationen helt férindrats, med svenska kockar som framgangsrikt tivlar i
flera av de mest prestigefyllda matlagningstivlingarna i virlden (Jonsson, 2012).
Sverige tillsammans med de 6vriga nordiska linderna dr nu i toppskiktet av den
gastronomiska sfiren.

Efter tio 4r med restaurangutbildning pd hogskolenivd genomférde Jonsson
och Tellstrém (2008) en studie dir de undersokte utfallet f6r restaurang- och
hotellbranschen. De uppmirksammade utvecklingen av ett nytt gastronomisk
omride med manga olika gastronomiska yrken och mdjligheter till arbete.
Enligt deras dsikt har restaurangutbildning gett upphov till att manga som
arbetar inom restaurangvirlden har en utbildning som 4r baserad pd en ny
form av kunskap, den reflekterande inldrningsprocessen snarare dn traditionellt
mistare-lirling lirande. Jonsson (2012) belyser kunskapsskiftet som en slags
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revolution, som anges i titeln pa hans bok Den Gastronomiska revolutionen.
Jénsson menar att under de senaste aren sd har svenska kockar férvandlats till
mediepersonligheter och blivit en synlig yrkeskar i samhallet. Detta har framfor
allt hint tack vare det stora antalet tivlingar som nu sker inom restaurangbran-
schen och med fokus pa matlagning. I Sverige ir tivlingen Arets Kock en vik-
tig arlig hindelse for att hdja kockens sociala status och att synas i medierna.
Av betydelse f6r den gastronomiska utvecklingen ér ocksa den vision som lan-
serades av regeringen 2011: Sverige — det nya matlandet (Jordbruksverket, 2011). 1
handlingsplanen f6r att uppnd detta har sex fokusomraden utsetts: Primdrpro-
duktion, offentlig mat, handel, féridlad mat, restaurang och matturism. Till
varje fokusomrade finns ett antal specifika mal kopplade. Visionen innebir att
Sverige ska bli det nya matlandet i Europa och skapa tillvixt och nya jobb
inom mat- och upplevelsesektorn.

Utformning och etablering av ett forskningsamne

Redan 1997 genomférdes ett seminarium vid Orebro universitet for att disku-
tera innehdll och utveckling av Maltidskunskap (Culinary Arts & Meal Science)
som ett framtida vetenskapligt forskningsimne. Under 2001 accepterades
imnet som ett forskningsimne vid Orebro universitet, och en professors-
befattning etablerades. Maltidskunskap med tonvikt pa praktiska firdigheter
snarare dn ett mer vetenskapligt synsitt: det vill sdiga namnet pa dmnet visar pa
vikten av praktiska kunskaper och hantverk (Gustafsson, 2002; Gustafsson et
al., 2009; Gustafsson & Jonsson, 2004). Den forsta professorn i Miltidskun-
skap, Inga-Britt Gustafsson, installerades 2002. Hon understrok i sin profes-
sorsinstallation hantverket och estetikens betydelse i dmnet och i maltiden.
Hon anvinde FAMM-modellen f6r att forklara kontexten av forskningsdisci-
plinen med idén om att FAMM kan utgéra ramen for forskningsimnet. Kun-
skap istillet for vetenskap var ett medvetet val for att férena vetenskap, hant-
verk och estetisk gestaltning i utbildning och forskning (Gustafsson, 2002).
Professor Gustafsson introducerade FAMM-modellen som en teoretisk ram
tor forskning inom Maltidskunskap och hon har ocksd varit drivande i ut-
vecklingen av modellen tillsammans med doktorander (Gustafsson & Jonsson,
2004). Publiceringar i internationella vetenskapliga tidskrifter dr en angeligen-
het f6r att fd internationellt erkidnnande och acceptans inom forskarvirlden
vilket dr viktigt f6r det nyinrittade forskningsimnet. Hittilldags finns det en
vetenskaplig licentiatuppsats (Ahlgren, 2004) och dtta fullbordade doktorsav-
handlingar i forskningsimnet Maltidskunskap/Culinary Arts & Meal Science
(Nygren, 2004; Jonsson, 2004; Hansen, 2005; Tellstrom, 2006; Prim, 2007;
Rapp, 2008; Walter, 2011; Swahn, 2011).
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Tillampningen av FAMM-modellen

Under dren 2010-2012 har FAMM-modellen blivit mer allmint kind och
anvinds i ett bredare perspektiv. Modellen har gitt fran att behandlas nistan
enbart som ett teoretiskt ramverk fér vetenskapligt skrivande till att vara ett
praktiskt och anvindbart verktyg fér personer pa olika nivier som arbetar
inom den offentliga maltidssektorn. FAMM kan dven ses i bloggar och pa
hemsidor samt férekommer 1 utbildningssammanhang och i férelisnings-
material for personal som arbetar inom den offentliga sfiren. FAMM anvinds
ocksé i flera officiella dokument t.ex. styrdokument, rapporter och riktlinjer fér
maltider. Modellen anvinds i flera svenska kommuner som ett verktyg for pla-
nering och 1 dokumentation av offentliga maltider, sdrskilt inom dldreomsorgen
och pa sjukhus. Kartliggningen pekar pa det faktum att det finns flera olika
tolkningar av modellen, bdde i text och i bild. I flera fall har man ritat om
modellen och gett den ett nytt uttryck och dven dndrat orden som beskriver
aspekterna. Intressant dr att modellen har anvints som ett analytiskt verktyg i
minst fyra hogt ansedda officiella dokument. FAMM aterfinns bla. i; Statens
Livsmedelsverk, SLV, 2011. Vetenskapligt underlag till rad om bra mat i dldreom-
sorgen, Socialstyrelsen hilsa och vilfard, 2011. Mat och miltider inom bélso- och
sjukvdrden: exempel fran sjukvardsverksambet, Stockholms lins landsting, 2012. Mat
och maltider med patienten i centrum, Maltidsutredning 2011-2012 samt 1 Kost &
Niring, 2012. Bdsta sjukbusmaten — sa hijs maltidskvaliten vid svenska sjnkhus.

Modellen har dven anvints nir Kost & Niring arrangerade en tvidagars konfe-
rens med FAMM som tema pa deras arliga medlemsméte Kostdagarna 2012.
Talare pa invigningen var Goéran Higglund, dévarande socialminister som
beskrev FAMM-modellen och vikten av maltidsglddje 1 den offentliga maltids-
sektorn (Hidgglund, 2012). Samtliga foreldsningar under de tva dagarna hand-
lade om FAMM-modellen ur olika perspektiv kopplat till maltidssektorn. Dis-
kussionen under konferensen handlade om hur man ska genomféra och til-
limpa modellen for att arbeta med den i offentliga maltidssammanhang. Delta-
gare var expertis i form av kostchefer, kostekonomer, dietister mm. frin omra-
det £6r den offentliga maltidssektorn (Kost & Niring, 2012).

Slutsats

FAMM anvinds bade som ett teoretiskt ramverk och som stdd for praktisk
tillimpning i maltidsplanering inom den offentliga och den privata maltids-
sektorn. FAMM-modellen kan anvindas som ett ramverk f6r maltids-planering
men dven som ett analytiskt verktyg. Applikationsomraden fér anvindning av
FAMM kan ses i akademiskt arbete sdsom uppsatser, artiklar, avhandlingar och
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i forskningsfrigor samt som en didaktisk struktur pa universitetsnivd. Ett
anvindningsomriade f6r FAMM-modellen dr dven att vara ett verktyg for
utveckling av privata och offentliga mdltider i en kommersiell kontext.
Modellen ir dven forekommande pa féreldsningar och i utbildningssamman-
hang fér personal som arbetar inom maltidssektorn. Modellen har tagits i
ansprak som ett analytiskt verktyg i dtminstone fyra hogt ansedda officiella
dokument och har tillika anvints som tema for en konferens inom kost och

néring.

Under de senaste tvd aren har det skett en markant Skning av anvindningsom-
raden och former f6r FAMM-inspirerat material ddr modellen utférs i olika
tolkningar. Fére 2010 férekom FAMM i stort sett enbart i akademiska sam-
manhang i form av vetenskapliga artiklar, avhandlingar och uppsatser frimst
inom omradena gastronomi, restaurang och maltidsservice. Under senare ar
har det skett en markant 6kning av férekomsten av FAMM i andra samman-
hang och dé frimst inom den offentliga maltidssektorn. FAMM diskuteras nu
allt oftare i samband med maltider som serveras i skola, vard och omsorg.
Modellen har dven anvints i officiella dokument i Sverige rérande den
offentliga maltidssektorn genom Livsmedelsverket, Socialstyrelsen, Stockholm
lins landsting, och Kost & Niring som ndmnts ovan. Att modellen nu anvinds
pd en ny arena inom maltidssektorn kan tolkas som ett erkdnnande av
modellen samt att den uppfyller ett behov. I perspektivet att bredda synen pa
maltiden genom en helhetssyn, dir man tar hinsyn till att skapa positiva
maltidsupplevelser genom att iaktta individuella behov och 6nskemal, sa skapas
efterfrigan pa nya verktyg f6r maltidsplanering i den offentliga maltiden. Det
finns nu ett fokus pd hur man skapar en maltidsupplevelse i offentliga
maltidssektorn pa samma sitt som i restaurang-branschen samt hur man
efterstrivar att uppna beldtna och néjda maltids-gister.
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Den kreative kocken kombinerar kunskaper

Jesper Johansson®

Inledning

Manga kockar dr autodidakter, utan hogre utbildning. Utvecklingsprocessen
fran lirling till kock och senare kéksmistare dr en kunskapsresa. Kockar och
koksmastare anses i olika medier och restaurangguider vara kreativa. Dagens
framgéangsrika och kreativa kockar kombinerar olika kunskaper, kommunicerar
och samarbetar med sin omgivning. Enligt Orebro universitet (2014) innebir
den pedagogiska idén i dmnet maltidkunskap och virdskap bland annat ett
vetenskapligt reflekterande med konstnirligt utdvande som tillfér kreativitet
och i sin tur bidrar till att tolka och skapa mdltiden utifrin ett helhets-
perspektiv. Sedan slutet av 1990 och pa 2000-talet pagir en gastronomisk
revolution (Jonsson, 2012; Vega, Ubbink, & Van der Linden, 2012) dir hogre
utbildning och forskning inom maltid och gastronomi spelar en central roll f6r
hotell- och restaurangbranschens utveckling bade nationellt och internationellt.

Detta dr en essd som beskriver olika typer av kunskap med koppling till
handling, med fokus pd hur kockens traditionella hantverksmissiga skicklighet
utvecklats i kombination med akademiska studier. Vikten av samverkan,
kommunikation och kreativ kunskap hos kocken diskuteras i essidn. Dessa olika
aspekter och den didaktiska idén inom dmnet maltidskunskap och virdskap for
studenter med inriktning mot kulinarisk kock och maltidskreatér ger en bild av
kockars mingvetenskapliga bildningsresa.

Kunskap med handling

Kunskap som utférs men inte beskrivs har manga ginger ligre status dn annan
form av kunskap, den beskrivs ofta som tyst eller enbart praktisk. Praktisk kun-
skap blev forst under 1950-talet en friga som filosoferna botjade diskutera och
analysera pa allvar i férhallande till teoretisk kunskap. Donald Schon (1983)
problematiserar praktikens egen kunskapsteori, utan att ligga skulden pa
tidigare filosofers syn pa att praktisk kunskap anses underordnad den
vetenskapliga. Pragmatikern John Dewey utvecklade en framtidssyn under

Jesper Johansson, universitetsadjunkt, Restaurang- och hotellhégskolan, Orebro universitet.
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industrialismens framvixt som innebar att kunskap skulle vara nutida och
framiétblickande och inte blicka bakat mot gamla ideal (Dewey, 2004). Kunskap
har en demokratisk kraft i samhillsutvecklingen, menade Dewey och han
toresprakade en aktivitetspedagogik dir teori, praktik, reflexion och handling
hinger ihop. Kunskap menade han skall vara verklighetsanknuten och bli till
nytta. Idéhistorikern och professorn i pedagogik Bernt Gustavsson som dr en
stor inspirationskilla till utvecklingen av kunskapsbegreppet inom dmnet
Maltidskunskap och virdskap, anser i samma anda att kunskap ir en natutlig
del av livet och nédvindig f6r minniskan som en stindig process (Gustavsson,
2000). Hur minniskan férstar och tolkar praktisk kunskap i var samtid har
paverkats av Schéns (1983) beskrivningar av praktisk kunskap. Praktisk
kunskap eller kunskap i praktiken gor ingen sirskillnad pa kunskap och
handling. Schén menar att minniskan reflekterar i sjilva handlingen i det
praktiska kunnandet och det finns ingen grins mellan forskning och praktisk
verksamhet. Kunskap menar Gustavsson (2000) dr beroende av bade teori och
praktik. Teoretisk kunskap handlar om logisk slutledningstférmaga eller att 16sa
problem med logiskt tinkande, medan praktisk kunskap handlar om sjilva
utférandet. ”Veta hur” kopplar han ihop med firdighetskunskap vilket dr
knutet till stindig reflektion (ibid.). Det dr ingen stor skillnad mellan att tinka
och att gora eller praktisera, menar Schén (1983). Det finns ett tyst kroppsligt
vetande, menar fenomenologen Maurice Merleau-Ponty och att det finns ett
tyst kroppsligt vetande genom att minniskan dr en kroppslig psykiskt och
fysiskt enhet (citerad i Gustavsson, 2000). Detta innebir att kunskapen redan
finns i den fysiska aktiviteten och i kroppens rérelse. Med dessa perspektiv
vidgas kunskapsbegreppet till att innefatta méinniskans hela kapacitet, inte bara
i intellektet (Gustavsson, 2000). Vi lir med handen menar journalisten Anders
Ehnmark (2002). Handens minne dr utmirkt efter att den gjort nigot och
teorin kommer ur handgreppet. Han menar att man maste gora for att forstd
och skiljer inte teori fran praktik (ibid.). "Rationell praxis” eller att ”veta hur”
bestar 1 firdigheter 1 att kunna utféra vissa handlingar anser den engelske
filosofen Gilbert Ryle (citerad i Gustavsson, 2000). Den engelske filosofen
Michael Polanyi anammade ocksa tanken att kunskap dr kroppsligt och menade
att all kunskap har sitt ursprung i tyst kunskap (citerad i Gustavsson, 2000).
Tyst kunskap tolkas pd olika sitt, endera anses det som osigbar eller sdgbar
kunskap som kan gestaltas. Andra anser att tyst kunskap dr dimensionen av all
kunskap dir kunskap har en tyst och en uttryckbar aspekt (ibid.).
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Kockar paverkar kunskapsutvecklingen

Under det senaste drhundradet har det forekommit ett flertal olika
matlagningstrender inom gastronomin som péverkat hur vi ser pd mat och
maltid idag. En av de viktigaste dr det nya franska kéket, Nowvelle Cuisine. Det
var de franska matkritikerna Christian Millau och Henri Gault som pa 1960-
talet for forsta gangen beskrev denna matlagningsstil. De franska kockarnas
nya matlagning innebar en 6kad medvetenhet om att anvinda lokala rdvaror
efter sdsong (Spence & Piqures-Fiszman, 2014). Med den nya matlagningen
forenklades recepten fran det klassiska koket. Portionerna minskades och
matritternas  estetiska  uttryck  lyftes fram som allt viktigare for
maltidsupplevelsen. Under denna era blev det allt wvanligare med
tallriksservering, dir kocken under mer kontrollerade former kunde skapa sina
matritter (Jonsson, 2012). Kockarnas status hojdes under denna period.
Kockens position flyttades frain morka killarlokaler till restaurangens entré och
forsta mote. Det dr idag kocken som stir som vird och skapare av
restaurangens totala maltidsupplevelse (Jénsson, 2012; Balazs, 2001).
Stjarnkocken Paul Bocuse anses av manga vara den som personifierar denna
period som forstirkte kocken i rollen som den centrala personen pa
restaurangen (Markowska, 2011). Det nya franska koket inspirerade manga
svenska kockar under denna period, bland annat stjirnkockarna Orjan Klein
och Gunnar Forssell, som var delaktiga i uppbyggnaden av grundutbildningen
vid restaurang— och hotellhdgskolan i Grythyttan (Jénsson, 2012). Ar 1990
nimns for forsta gangen begreppet molekylir gastronomi av fysikern Nicholas
Kurti och kemisten Hervé This. Med den molekylira gastronomin gér ett mer
vetenskapligt forhallningssitt intring i gastronomin. Matritter och recept
utvecklas genom strukturerade laborationer, dir kockar samarbetar med bland
annat matkemister och sensoriker (Spence & Piqures-Fiszman, 2014). Sam-
arbete 6ver olika kunskapsgrinser med reflektion och kreativa processer dr en
tydlig forindring 1 utvecklingen av 2000-talets matlagning. Internationellt har
den spanske stjirnkocken Ferran Adria gjort sig virldskidnd for teamarbete
med forskare och konstndrer kring skapandet av miltidsupplevelser
(Svejenova, Mazza-, & Planellas, 2007). Adrias storhet ligger i att han med
Oppen kommunikation har publicerat sina recept, matlagningsmetoder och
kreativa arbetsmetoder (Adria, 2008; Landin, 2014). Foéretagsekonomen Alf
Rehn (2010) menar att framgangsrika stjairnkockar som till exempel Heston
Blumenthal dr kreativt tinkande personer som har kvar sin barnsliga
nyfikenhet fér det oprovade. Sveriges kockelit idag, med bland annat
stjarnkocken Bjorn Frantzén i spetsen som driver restaurangen Frantzén,
beskriver sin personliga gastronomiska filosofi och hur han samarbetar med
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forskare om kvalitet pa ravaror for att battre veta hur ravarorna skall tillagas
och serveras (Frantzén & Linderberg, 2012).

”For att nd fram har vi haft fortldpande kontakter med nagra av BEuropas
vassaste forskare, som har den fordelen att de ocksi ir intresserade av smak
och konsistens i fisk och skaldjur, likvil som att de kan fysiska fakta om fisk.
Genom egna undersokningar och deras forskning har vi fatt fram nir fisk och
skaldjur dr som bist att servera” (Frantzén & Linderberg, 2012, s. 11).

Ar 2004 skapades konceptet det nya nordiska kiket av tio utvalda nordiska
kockar med bland andra stjdirnkockarna Mattias Dahlgren och René Redzepi
(ny nordisk mad, 2014), fér att forstirka den nordiska gastronomin
internationellt. Kockarna skapade ett manifest som beskriver deras ambition att
med innovation utveckla den nordiska gastronomin med utgingspunkt frin
nordiska ravaror, smaker, traditioner och klimat (Jénsson, 2012). Konceptet
att virda och utveckla de inhemska rivarorna och smakerna i det nordiska
koket pdminner om hur det nya franska koket formulerades.

Idag ser vi kockar allt mer frekvent i olika medier muntligt kommunicera och
tillimpa praktiska firdigheter. Kreativa och framgingsrika kockar paverkar
samhillet genom att med pondus i olika medier biade muntligt och praktiskt
kommunicera om mat, matlagning och maltider. 1 Time Magazine (2014)
beskrivs Nordens idag mest framgangrika stjairnkock René Redzepi pa
restaurang Noma, flera ganger utsedd till virldens bista restaurang av ”The S.
Pellegrino Best Restaurant in the World”, som kreativ och en av de 100 mest
inflytelserika personerna i sambhillet. Med kreativitet paverkar Redzepi
utvecklingen inom maltidsbranschen, med bland annat gistspel runt om i
virlden dér han férmedlar kunskap om det nordiska kéket (The Worlds 50
best, 2015).

Kocken kommunicerar kunskap

Dagens kock behéver kunna kommunicera f6r att nd ut till sina medarbetare
och gister. Kockar skall ha f6rmdga att kommunicera med ord, bade i tal och i
skrift. Kan ett vetenskapligt férhallningssitt stirka denna kompetens hos
kocken? En del av miltidkunskapens kirna och syfte ir att skapa virdefullt
vetande och ny kunskap baserad pi forskning. Detta bidrar till 6kad foérstaelse
for maltiden som helhet. Virdefullt vetande innebidr, menar Demker och
Bjereld (2009), en nodvindig forutsittning for att kunna skapa forstdelse for
hur virlden hinger samman. Detta giller ocksa maten vi dter och hos kocken
finns mycket virdefullt vetande. En kock behdver kunna beskriva sin kunskap
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med ord och ha ett utvecklat sprak for maltidsupplevelser f6r att kunna
kommunicera skriver Gustafsson (2003). Hon menat dessutom att studenter i
miltidskunskap och virdskap skall kunna behirska bade handens och tankens
sprak  (ibid). Bodil ~ Jénsson  (2002) talar om  hantverk som
kommunikationsform for att forklara en text eller projekt. Det ér bara handen
som vet hur den skriver ditt namn, menar Jénsson (2002) och personen kan
inte uttrycka det verbalt men handen kan géra det med precision genom
torelsen om och om igen. Med kunskap inom sensorik trdnas studenterna i
maltidskunskap och virdskap, att bide teoretiskt och praktisk beskriva
smakupplevelser (Gustafsson, et al., 2014). Kockar behéver ett utvecklat sprak,
menar Gustafsson (2003) for att inte hamna i underlige i ett avancerat
kommunikationssamhille. Kommunikation dr en av flera viktiga kompetenser i
ett sambhille priglat av kunskap, kreativitet och kommunikation (Andersson &
Strémquist, 1988).

Nédvindigheten av spraklie kommunikation dr dock inte oomtvistad. Det
finns en begrinsning i ordens betydelse menar konstnir Birgitta Watz (2004) ur
konstnirlig synvinkel. Hon anser att maltidsupplevelsen férsvinner i samma
Ogonblick vi sitter ord pd den. Orden stinger in upplevelsen sa att det
mingtydiga, som kocken skapat gar forlorat. Den praktiska kunskapen
betecknas ibland som svar att kommunicera med ord menar Gustavsson
(2000). Med detta menar han inte automatiskt att kunskapen ér tyst eller att den
inte gar att uttrycka med ord. I det framvixande kunskapssamhillet stills det
hégre krav pa att med ord kunna kommunicera vilken typ av kunskap som
utfors, detta for att kunna utveckla kompetensen inom ett yrke eller handling
(Gustavsson, 2000). Smak, doft och synintryck kommunicerar och dr uttryck
for den professionella hantverkskunskapen hos kocken och kan inte ersittas
med ord. Det personliga hantverket kan, menar Jénsson (2002) férmedla
relationer mellan hantverkare och bestillare. Hon ger en beskrivning i per-
sonligt hantverk genom att jimféra brédbakning fér hand med bakning i
maskin. Bakningen f6r hand handlar om beréring, att r6ra, blanda och knida
degen med kinsla. Hanteringen vid griddning och doften av nybakat brod
kommunicerar en unik personlighet till bestillaren (Jénsson, 2002).

Kunskap i kombination samverkar

Bernt Gustavsson (2000) som intresserat sig for det han kallar kunskapsfilosofi
beskriver det som att olika former av vetande och kunskaper férekommer i
kombination med varandra. Kunskaper kombineras i savil vetenskapliga som i
praktiska verksamheter eller inom hantverkskunnande. Amnet maltidskunskap
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och virdskaps pedagogiska idé grundar sig 1 Aristoteles begrepp om
kunskapsformerna, episteme, techne och fronesis (Gustafsson, 2004,
Gustavsson 2007). Inga-Britt Gustafsson (2003) den forsta professorn i
maltidskunskap och virdskap menar att under utbildningens uppbyggnad har
man med avsikt fOrenat vetenskap med praktisk och konstnirlig kunskap
(Gustafsson, 2009). De olika kunskapsformerna integreras och likstills med en
pedagogisk ambition om bildning, ddr handling och reflektion forenas i en
produktiv enhet (Gustavsson, 2000; Gustafsson, 2009). I grundutbildningen
menar Inga-Britt Gustafsson att kockens praktiska, konstnirliga och
hantverksmissiga kunskaper skall vara i samverkan och likstillda de
vetenskapliga. Det finns en ambition att med maltidskunskapens breda forsk-
ningsprofil kombinera vetenskapliga omraden, bide gillande
naturvetenskapliga och humanistiskt sociala aspekter pa maltidsomradet. 1 en
kartliggning och beskrivning av utbildningsplanerna i maltidskunskap och
virdskap beskriver Gustafsson, Ostréom och Annett (2009) hur studenterna
skapar maltider utifrin ett helhetsperspektiv med utgangspunkt fran hantverks-
och konstnirligt Ovande samt vetenskaplig reflektion.
Universitetsutbildningarna inom maltid och gastronomi i Kristianstad, Umea
och Grythyttan/Orebro 4r sprungna ur en bransch priglad av starka
hantverksmissiga kunskapstraditioner, med tydlig koppling till mistarlira
(Jonsson, 2012). Vetenskapen vill férstd hur virlden hinger samman, menar
Hansson (2011), och ndr framging genom att vara systematiska och med
noggrann kontroll samt argumentation fér de val som gors i olika led av
forskningsprocessen. Det rdder 1 stort sett samstimmighet om vad
forskningens uppgift och mal dr (Bjereld, et al., 2009) och denna samsyn gor
det moijligt att forsta och samarbeta tvirs Over fakultetsgrinser och
dmnesinriktningar. Detta synsitt skiljer sig frdn konstens, dir man ibland
menar att det finns en fara med for stark enighet (Watz, 2004) eftersom konst
och kreativitet aldrig uppstér ur likformighet. Konstniren arbetar mer intuitivt
for att uppna upplevelsen (ibid.) vilket skiljer sig fran vetenskapen som vill
forstd upplevelsen genom att systematisera den och genom att beskriva
upplevelsen med ord. Amnet maltidskunskap och virdskap fokuserar pa
helheten av maltider, menar Gustafsson (2004), och anser att en
vilkomponerad maltid kan upplevas som konst. Malet dr att kockar har
férmaga att integrera vetenskaplig kunskap om mdltidens alla komponenter
med konstndrlig intuition och kreativitet.
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Kunskap och kreativitet

Kreativitet dr ett modernt kunskapsbegrepp 1 vistvirlden och blir vanligt forst
efter andra virldskriget (T6rnqvist, 2009). Vi gar fran ett reproducerande
samhille till ett mer kreativt samhille dir férdndringar ses med mer positiva
6gon dn i det produktinriktade industrisamhillet (Andersson, 1997). Han anser
att det framtida samhillets kunder kriver mer komplexa och hallbara produkter
eller tjinster som star foér ndgot mer dn bara funktion. Kreativ kunskap och
produkter maste kommunicera nigot nytt och acceptabelt som det omgivande
samhillets experter erkidnner (Csikszentmihalyi, 1996). Kreativitet handlar om
att kinna till det vi dnnu inte vet vad det dr menar Sahlin (2001). Kreativ
kunskap och tinkande finns i vardagen, ndgot som alla sysslar med i stort och
smatt. Kreativa processer inom olika omriden dr mer lika dn olika varandra.
Samma eller likande processer pagir trots att formen for skapandet varierar
(Rollof, 1999). Kreativa personer tinker divergent i sin kreativa process menar
Tornqgvist (2010), deras tankar river murar och bryter mot regelverk. Det
centrala i kreativt tinkande menar Rollof (1999) dr att tinka originellt, att ha
tormdga att tinka verkligt unika idéer. Frigor eller problem med givna svar
menar Dahlqvist (2010) stimulerar enbart kunnande men knappast kreativt
tinkande. Originalitet och mod har stor betydelse for att kunna ifrigasitta
gillande paradigm och forscka tdnka i nya kreativa ménster (Rollof, 1999). 1
det kreativa tinkandet tillats, anser Rehn (2010), fantasi och misslyckande.
Provokation och ménsterbrytningar dr fenomen som triggar igang kreativt tin-
kande. Kreativa tankar som lyfts fram i en process miste méta bade tilltro och
svarigheter. Riktigt kreativa tankar eller farligt tinkande, som Rehn (2010)
uttrycker det, provocerar sin omgivning och méter pd starkt motstand. Ibland
moéts dven idéerna av kinslan av att det dr dckligt och otdckt (ibid.).
Vanebildande moénster paverkar minniskan och hiéller tillbaka hennes
kreativitet (De Bono, 2008). Den kreativa kompetensen behover dirfor
stindigt trinas och 6vas for att utvecklas (Térnqvist, 2010). Han menar att
kreativ kunskap har en wursprungsbetydelse som dr férknippad med
idéutveckling och konstnirskap. Kreativitet handlar, menar Csikszentmihalyi’s
(1996) om att 16sa problem, skapa produkter eller vicka fragor pa ett nytt sitt
inom en viss domin. Handlingen eller produkten skall f6r att anses vara kreativ
accepteras 1 en eller flera kulturella miljéer (Gardner, 2001). Den kreative gor
ndgot som inledningsvis anses nytt men som senare accepteras och fir en
effekt pa sin domin. Om de berdrda i dominen inte accepterar handlingen
eller produkten blir det endast en nymodighet och annorlunda féreteelse. Alla
produkter av kreativitet har forstds inte samma virde. Det nya och omvilvande
behéver ha sddana kvaliteter att det kan integreras i sitt sammanhang (ibid.).
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Formaga till kreativitet och estetisk gestaltning dr viktiga inslag i forstaelsen av
hur gastronomi och maltider kan utvecklas (Horng & Hu, 2009; Watz &
Johansson, 2009; Dornenburg & Page 1996). Eftersom ordet “kunskap” har
den dubbla betydelsen att kunna och att skapa innebir det, menar Jonsson
(2004), nagot kreativt som utvecklas av minniskor i en stindig process. Det
finns yttre omstindigheter menar Csikszentmihalyi (1996) som paverkar
kreativiteten sa som sociala, kulturella, geografiska aspekter samt i vilken grad
ndgot uppfattas som kreativt av en etablerad omgivning. Samverkan om
vetande och kunnande, dir yttre och inre aspekter spelar roll, ger bra utrymme
for kreativitet menar Jonsson (2004). En viktig férutsittning for kreativitet dr
enligt Rollof (1999) férmagan att acceptera tvd i sig motsidgande staindpunkter
eller mycket snabbt kunna vixla mellan dem. Det handlar inte om ndgon
kompromiss, inte antingen eller, inget mellanldge utan bade och. Vedin (2000)
menar att en kreativ person dr bade skarpsint och naiv samt har fantasi med
tydlig verklighetsforankring. Han anser att en kreativ person dr bade introvert
och extrovert samtidigt (Vedin, 2000). Talang, personlighetsdrag,
utgingspunkter och tillfilligheter bestimmer inom vilka omraden kreativiteten
tar sig uttryck. Gemensamt fér kreativa personer dr att bakom framgangsrika
resultat ligger enorm motivation som ir inre eller yttre, eller 1 det flesta fall en
kombination (Rollof, 1999). Kreativitet maste samsas med kritisk granskning
och frihet att méta regler. Helhetssyn kombineras med blick f6r viktiga detaljer
och flexibilitet fir inte utesluta malinriktning (ibid.). Nédr motsatser mots
uppstar energi som sitter inging kreativa reaktioner. Personer i ett team med
mingfald maste tillitas ha olika asikter (Vedin, 2000).

Universitetsutbildade kockar

Forskningen i maltidskunskap bedrivs inom ett tillimpat omrade, menar Frih
(2010) i forskningsrapporten Ore2010. Maltidskunskap beskrivs i Ore2010 som
ett nidstan unikt filt 1 virlden eftersom den koncentrerar sig pa
maltidsrelaterade studier. Maltidskunskapsforskning dr mingvetenskaplig och
tar ansats 1 vetenskapen och himtar inspiration och forskningsfrigor fran den
praktiska kunskapen inom restaurangbranschen (Jonsson, 2013). En aspekt
som foérenar forskningen inom maltidskunskapen dr att den studerar maltiden
som upplevelse, menar Jonsson (2013). Att anvinda ordet kunskap istéllet for
vetenskap dr ett medvetet val for forskarutbildningsimnet maltidskunskap.
Den tematiska helhetsidé som anvinds inom utbildningen och forskningen for
att studera dr modellen ”de fem aspekterna” (Gustafsson, 2002). Modellen
heter pd engelska FAMM, Five Aspect Meal Model. Modellen delar in maltiden i
aspekterna: Rummet, motet, produkten, stimningen och styrsystemet. FAMM-
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modellen anvinds dven som vetenskapligt analysverktyg och ramverk for att
skapa miltider inom restaurangbranschen, bland annat inom offentliga
miltider (Mangnusson Sporre, Jonsson & Pipping Ekstrém, 2013)

Inom universitetsutbildningar f6r kockar har den pedagogiska kunskapssynen
parallellt utvecklats i samma anda som restaurangbranschen med samverkan
mellan olika kunskaper och personer. Utbildningar som den vid institutionen
Restaurang- och hotellhégskolan, Orebro universitet. Campus Grythyttan ir en
pilonjirinstitution i Europa inom universitetsutbildning och forskning med
inriktning mot upplevelsen av maltiden (Kévlemark, 2011). Mailtid- och
gastronomiutbildningarna pa universitet, menar Jénsson (2012), har skapat
kockar som arbetar med gastronomi utifrin en ny typ av komplex kunskap, dir
det reflekterande lirandet styr mer dn mistarlirandet. Koékets pedagogik med
starka och stringa mistare — ldrlingssystem har inte varit bra pa att stimulera
nyfikenhet och ifragasittande av rutiner. De akademiskt skolade kockarna ir
mer nyfikna och intresserade av vad som hinder i rivarorna vid matlagning
(Jénsson, 2012). Kockar med ett forskande, vetenskapligt forhallningssitt och
formdga till reflektion 6ver hantverket kan med kreativitet kombinera nya
multisensoriska  smakupplevelser  (Spence &  Piqueras-Fiszman, 2014).
Vilutbildade kockar har en bredare och djupare forstielse inom gastronomin
och far en starkare sjilvkinsla, de paverkar dessutom branschen som kritiska
restauranggister (Jonsson, 2012).

Inom dmnet maltidskunskap och virdskap vid Restaurang- och
hotellhégskolan i Grythyttan, Orebro universitet diskuteras kombinationen av
olika kunskapsformer och betydelsen av att kunna kommunicera. Amnet
maltidskunskap vilar pa flera kunskapsformer bantverk, vetenskaplig kunskap/ teori
och estetik, menar Jonsson (2013), hon anser att den praktiska och
erfarenhetsmissiga  kunskapen bildar basen fér grundutbildningen i
kombination med de tva 6vriga. Den praktiska kunskapen eller hantverket ar
viktig eftersom den stir for yrkesstolthet och tradition. Férmagan att férena
kunskaper for att skapa en hogre forstielse menar jag dr dmnet maltidskunskap
och virdskaps didaktiska idé. Kockens hantverk férenas med forskarens teori
och ord samt konstnirens kreativitet (Jonsson, 2013). Kockstudenterna
utvecklas till reflekterande praktiker och deras virderingsférmaga strivar mot
praktisk klokhet. Experimentell reflekterande matlagning pa vetenskaplig aka-
demisk niva underséker kokkonsten med kritiskt tinkande, nyfikenhet och
forstaelse. Det kreativa, kritiska och reflekterande tinkandet har lett till att
gamla tankesitt och strukturer luckrats upp. Nya kreativa koncept och yrken
inom restaurang och gastronomi har med detta utvecklats.
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Restaurangmaltider - att dta ute i motsats till att ata hemma

Inger M Jonsson’

Vi dter utanfér hemmet i allt hogre grad, och att édta ute kan ses som motsatsen
till att 4ta hemma (Warde & Martens, 2000). Utedtandet kan karaktiriseras som
ett slags “exotic other” i kontrast till att dta hemma (Ashley, B., Hollows, J.,
Jones, S., Taylor, B. 2004). Men idag ir alltfler dr frekventa géster pa restaurang
och har dirfér erfarenheter och upplevelser av hur restaurangbesok kan
gestalta sig (Walter & Edvardsson, 2012). Att dta ute inbegriper bade ensamma
miltider péd restauranger och kaféer och sociala sammanhang dir vi tar del i
olika slag av restaurangmaltider (Kjarnes et al, 2001). Nar vi blir hungriga
utanfér hemmet méter vi ett allt storre utbud av maltider mer eller mindre
littillgingliga pa till exempel bensinstationer och shopping centra eller enklare
restauranger med mat frin olika kulturer, vilka ofta ses som sociala métesplat-
ser som ger bra virde fér matkostnaden (Bahr Bugge & Lavik, 2007). Varda-
gens lunch i Sverige kan vara bade varm och kall; kanske asiatisk himtmat, eller
salladsvarianter, alternativt en dagens husman. For att hinna med fritidsaktivi-
teter av olika slag finns senare pa dagen ett behov av snabbt fixad mat. Vi vet
att vardagsmiddagsproduktionen kriver bade kirlek och metapraktik av den
som har ansvaret (Molander, 2011) och att det dr en komplex historia att fa till
(Anving, 2012). Att sa dr fallet uppmirksammades av jubilaren sjilv i hennes
numera klassiska avhandling; Kost, &lass och kin (Ekstrém, 1990) och behandlar
det omride hon ofta i foreldsnings-sammanhang kallar mat och arbete eller det
obetalda arbetet, alltid med ett genusperspektiv (Pipping Ekstrém, 2013). Hur
hemarbetet och matlagning utlokaliserats fran hemmet till skolmaltider, mat pa
arbetsplatser och restauranger genom sivil myndighetsbeslut som hushiéllens
egna beslut kan beskrivas som outsourcing av hemarbete menar Pipping
Ekstrom & Hjilmeskog (20006).

For att snabbt fa till nagot édtbart efter jobbet och infér olika aktiviteter blir det
snabblosningar for den stressade barnfamiljen med hart pressat schema dven
pé fritiden. Snabba varmkorvsmaltider i bilen vid bensinkép eller pi mébel-
varufretaget och si fOrstds den stindige rdddaren i ndden McDonalds
(Brembeck, 2007). Restaurangernas niva av service och utbud kan ses som att
de hér hemma pd olika trappsteg av en hierarkisk restaurangtrappa stege av

1 . " L
Inger M Jonsson, docent, Restaurang- och hotellh6gskolan, Orebro universitet.
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utedtande dir prestigen blir allt storre ju fler trappsteg upp och ju nirmare vi
kommer mot den absoluta toppen dir Bocuse d’Or-nira gourmetkrogare strdvar
efter att behilla sin position med stéd i sin entreprendriella kompetens
(Markowska, 2011).

Holm et al (2012) ser pd moderniseringen av det vardagliga nordiska dtandet
och menar att bidragande orsaker till att det vardagliga dtandet blir alltmer
komplext dr att allt hogre inkomster ger ekonomiska méjligheter till fler att ta
del av det stora utbudet av firska och processade matvaror. Detta sker i kom-
bination med den pigiende gastronomiska diskursens utbredning vilket gbr
intresset for kulinariska upplevelser storre. Detta inbegriper att alltfler dter
maltider utanfér hemmet. Utedtandet pd restaurang har genomgitt ett skifte
fran att ha varit f6rbehallit en elit av féretridesvis min (Wood, 1992) dill att bli
ett vilkommet komplement till den privata hemmamaltiden fér en mycket
storre grupp (Finkelstein, 1998; Bell & Valentine, 1997). Ofta bokas affirsmal-
tiden pa dag eller kvill med kollegorna in pd en bittre restaurang. Idag kan
ocksa tjejginget, granngruppen, syjuntan eller familjer 1 flera generationer etc.
riknas in som gistkategorier vilka vill dta gott och bli vil bemdtta pa en trevlig
restaurang. Alltfler ndr ett bade férdjupat intresse och kunnighet i kulinariska
upplevelser av mat och dryck och det mest extrema 4r kanske de s.k. foodies,
som en 16st sammanhallen subkultur av minniskor, halvprofessionella konnis-
sérer med mobilkameran som verktyg, vilka dgnar sin tid dt att beséka och idta
pa det som anses som de bista restaurangerna i virlden (Jackson et al, 2014).
Kanske dr det sia som Sloane (2004) menar att “culinary taste” har blivit en
viktig aspekt av livsstilen i det postmoderna sambhillet ddr restaurangen dr en
plats ddr det dr mdojligt att hitta sin egen livsstilsgrupp som ger social tillhdrig-
het.

Restaurangen kan beskrivas som ett vardagsrum dér vi visar upp oss och blir
sedda (Finkelstein, 1998) och dir det ibland kan finnas en riddsla hos gisten for
att gora fel eftersom restaurangmaltider konventionellt varit mycket strukture-
rade hindelser (Ashley et al, 2004; Warde & Martens, 2000) dir gisten behdver
kinna till koderna for att kinna sig bekvim. Fragan dr da vem som har ritt att
ta plats pd restaurangen och vem den foérvintade besdkaren dr? I ett forsk-
ningsprojekt studerades ensamma utedtande kvinnor kvillstid, pd restauranger
bedémda med goda vitsord i restaurangguider (Jonsson & Pipping Ekstrom,
2009). Intressant var de berittelser, som forskarna delgavs i samband med in-
formation om forskningsprojektet, av kvinnor och min som ofta var pa resa i
arbetet eller levde ensamma. Minga berittelser handlade om att inte vara
bekvim med att ensam gd pa en s.k. bittre krog. Hur gbr man? Hur uppfattas
man? Berittelser om att vilja bort den forhéllandevis trygga miljon pd restau-
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rangen, trots att man hade mdjlichet att betala notan, fér att som ndgon sa:
”Min kvill slutar ofta med att jag dter en ensam pizza-slice pa hotellet.” Genus-
fragan aktualiseras hir genom att flera kvinnor beskrev sin osidkerhet infor att
befinna sig som ensamitare pd en restaurang. Det gav en fingervisning om att
det inte 4r sa linge sedan restaurangbesokaren alltid férvintades vara en man
och att restaurangmiljéer ursprungligen skapades f6r min (Pipping Ekstrom &
Jonsson, 2007). Finkelstein (2004) menar att restaurangen ar en miljé dédr vara
samtida vardagsvanor kan studeras. I Sverige pekar J6nsson (2013) pa att det
pagar en slags upplosning av grinserna mellan det offentliga och privata som
en del i det postmoderna samhillet. Det visas genom utveckling av till exempel
ett storstadsfenomen som “middagsklubbar” internationellt kallat “supper
clubs”, eller "underground restaurants” ddr man gar ut och édter och betalar f6r
det men istéllet for att ga pa en restauranglokal sa dter man hemma hos ndgon
(Ridderhielm, 2012; Drevinger, 2010). Jonsson menar att forr var skillnaden
storre mellan det vi kallar restaurangmat och den mat som tillagas och serveras
hemma, men idag kan maten vara i det nidrmaste likvirdig. En ny ton av famil-
jaritet har tillkommit f6r restaurangbranschen som vill att dess gister ska kinna
sig hemma och inte enbart formellt bemdtta. Begreppet fun dining istillet for fine
dining vill fa oss att glomma stirkta dukar och stel serveringspersonal och kinna
oss som hemma - det ska vara gott och kul att gi pa krogen (Svenska
Dagbladet, 2012). Att maltiderna under en semestervistelse dr en av héjd-
punkterna vet alla semesterfirare och idag intresserar sig ocksa turismforsk-
ningen alltmer f6r maltdsturism/culinary tourism (Heimtun, 2007) och de mer
eller mindre autentiska turistmaltider som erbjuds spelar en allt viktigare roll i
resandet (Long, 2003).

Ett restaurangbesok sett frin den andra sidan - med utgingspunkt frin dem
som arbetar med restaurangmaltider - kan vi bérja med hur Cambell-Smith
(1967) diskuterade begreppet “meal experience” sisom innefattande mycket
mer dn bara kvaliteten hos mat och dryck. Ett restaurangbesdk dr gistens upp-
levelse av det som planerats och tillhandahallits av dem som arbetar med att
gestalta restaurangmaltiden. Frin beséket pa hemsidan, bokningen, vilkom-
nandet och bemétandet i matsalen, kunnigheten i vinpresentationen samt pre-
sentation av menyn till matritten pa tallriken och slutligen bemétandet vid
betalningen. Den professionella fingertoppskinslan innebir till exempel att
placera gister och tillfredsstilla deras minsta vink och ge alternativa férslag till
kritiska gister (Mossberg & Gustafsson, 2008; Walter, 2011). Restaurang-
néringen dr del i den globala upplevelseindustrin och en del 1 turismen som
strivar efter att skapa lyxiga néjen och ge minniskor deltaktighet i social
gemensakap (Finkelstein, 2004). Kockvirlden har erévrat media och blivit de
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nya celebriteterna (Jonsson, 2013) som dr djupt involverade i skapandet av
symbolvirden som signalerar regional och nationell och etnisk tillhérighet.

Hur gestaltas en restaurangmaltid sedd fran de som skapar den i kék och mat-
sal? Idag idr arbetstillfillena inom hospitalityindustrin/besoksniringen med
restauranger och hotell som kidrnverksamheter en het diskussion inom restau-
rangbranschen. Turismsektorn, dir restaurangniringen dr en central del, vixer
snabbare d4n BNP och ir idag en av landets basnidringar, vilket dnnu inte ér
allmin kunskap i ett land som Sverige dir jirn och skog varit de viktigaste
niringarna (Svensk Turism, 2010). Besoksniringens forskningsfond (2014)
beskriver i en rapport att arbetstillfillena idag finns pa savil hotell, restauranger
som inom turistdestinationer (BFUF, 2014). Men vem/vilka ska jobba dar?

BFUF (2013), visar pd att det inte finns tillrickligt med kunniga kockar och att
de som kommer frin utbildningar pd olika nivder inte har tillricklig praktisk
erfarenhet. Detta enligt en traditionell restaurangbransch som pd traditionellt
manér vill utbilda pa golvet genom praktiskt 6vande. Gisten méter servitorer,
dvs. matsalshantverkare, f6rr dldre mdn med hog rang inom branschen, idag
ofta tallriksbirande unga kvinnor (Lundqvist, 2006). Men paradoxen innebir
enligt BEFUF (2013) att om bestksniringen ska vixa i Sverige sa behovs fler
utbildade, utvecklingsarbete och forskning. Jonsson (2011) beskriver det han
kallar en gastronomisk revolution. Han intresserar sig for det som hint nir
gastronomin tagit steget fran det slutna restaurangkoket till det han kallar f6r
den upplysta scenen. Allt nira sammanhingande med kockens férvandling till
mediepersonlighet och gastronomins nirvaro i olika massmedier. Han stiller
den teoretiska diskussionen i relation till sin egen praktiska erfarenhet fran

miénga dr pa restauranggolvet.

Genus- och jimstilldhetsfragor édr stindigt aktuella fragor fér restaurang-
branschen frin diskussioner om hur manga kvinnor som séker till Arets kock
till mojligheten att faktiskt arbeta kvar och gbra en karridr dven efter att man
etablerat familj. Fyra forskningsstudier med restaurangmaltiden som nav har
genomforts av samma forskargrupp med Marianne Pipping Ekstrom och Inger
M Jonsson och med stéd fran personer med restaurangerfarenhet; ’Genus pa
krogen”, ”Solodining”, samt ”Arbete och liv f6r kvinnor och min i en vixande
restaurangbransch” som ocksa inkluderar perspektivet ”Kvinnor i en manlig

restaurangvarld”.

Genus pd krogen — studien (Jonsson & Pipping Ekstrom, 2008) dr en case
study pd en fine dining-restaurang med hogt renommé. De olika personal-
gruppernas positioner framtridde vid besok pa kvillens riggade restaurangscen
dir dekoren, kldderna, gisterna och personalen interagerar fOr att skapa upple-
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velsen. Men ocksa genom samtal bakom kulisserna om vardagen och drém-
marna dir de olika positionerna f6r min och kvinnor framtridde och fortydli-
gade fitstudiens observationer. Mdn med manliga mentorers stéd och kvinnor
med samma kunskap som far ndja sig med att bli behandlade som vuxna men
utan méjlighet att fi mentorsstod for att gd vidare i karridren.

Detta var en del av kunskaperna och erfarenheterna forskargruppen tog med
sig till den stérre Arbete och liv-studien dér personal som arbetade och dven
personal som limnat restaurangbranschen intervjuades. Som komplement till
intervjuerna gjordes filtstudier pa kvillstid dd restaurangerna var fyllda med
gister. Det var inte maten som bedémdes utan arbetsplatsen som sidan och
personalens arbetsforhéllanden i relation till deras berittelser om sitt slit med
att fa ithop sin passionerade 6nskan att arbeta 1 branschen i livets olika faser
och samtidigt ha moijlighet att bilda familj. I internationell forskning inom
managementomridet nir det giller hospitalityindustrin/besoksniringen finns
ett helt forskningsomride som berér dessa svarigheter: work and family stress
(Cleveland et al, 2007 ), work — life balance (Doherty, 2004), work — family
conflict (Magnini, 2009), work — home balance (Farrell, 2012), work — home
interference (Blomme et al, 2010).

Kvinnliga kockars specifika arbetstérhallanden kan ses som en delstudie till
forskningsprojektet ”Arbete och liv f6r kvinnor och min i en vixande restau-
rangbransch” men under arbetets gang visade det sig att dven de unga minnen
slet med samma frigor om hur det skulle vara mojligt att arbeta vidare efter
familjebildning i en traditionell bransch dir arbetstiderna ofta dr oreglerade och
man férvintas jobba manga timmar i strick for att visa sin kapacitet och del-
aktighet. I relation till behovet av fornyelse 1 den till restaurangbranschen an-
grinsande offentliga maltidssektorn kan det tinkas att kockar med kunskap om
ravaror och smakkombinationer i hogre grad kommer att séka sig dit dir
arbetet bedrivs dagtid och inte pa samma sitt inkriktar pd familjelivet. Samti-
digt blir restaurangbranschen en allt viktigare sektor ndringspolitiskt nationellt
— en kanske forbisedd, nedvirderad karridrvig som behéver omvirderas? Dock
i stort i behov av nytinkande gillande arbetstider £6r bade kvinnor och min.
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The food we eat in Nordic countries — some changes between
1997 and 2012

Lotte Holm', Drude Skov Lauridsen®, Jukka Gronowz, Nina Kahmaz,
Unni Kjaernes3, Thomas Bgker Lund®, Johanna Mdkeld?, Mari Niva?

Introduction

“It is all about which food is put on the table, how it arrives there, who prepares it, and who
eat(s) the food”. This is how Marianne Pipping Ekstrom ends her reflection on
those who have inspired her work in an article about her foremothers in food
research (Ekstrom, 2007). With this final comment she reminds us that the
food we eat represents a wider system of societal production and distribution,
of social organization of daily life, of household gender division of labor and of
social relations and interactions. In much food research, the social context and
meaning of food is actually the focal point: often the food itself plays a minor
role, whereas analyses center on social interaction, social structures, social dis-
courses, or on economic and technological developments.

The food that is put on the table is of course also a material substance. There-
fore, the food we eat in daily life is an important starting point for sociological
food research. Historically national and regional food cultures have been
formed by local geographical, economic and political conditions (Johansen,
1998; Kisban, 1986; Mennel, 2010; Pelto & Pelto, 1983; Sobal, 1999;
Teuteberg, 19806; Trygg, 1991). However, in modern times, a development has
been identified in which local and national food cultures fade into a more
globalized homogenizing trend, highly influenced by global food manufac-
turers, and often seen as dominated by modern American food culture, with
simple and often mass-produced meals (re Ritzer’s concept of ‘macDonaliza-
tion’) (Warde, 1997; Ritzer, 1993). However, a counter-trend is also identified
according to which we see a revival and reinvention of local and regional food
cultures (Grasseni, 2011) and the emergence of countercultures concerned with
local provisioning, authenticity and fresh food, with eating patterns character-
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Assistant professor,  Department of Food and Resource Economics, University of
Copenhagen, Denmark.
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ized by less processed convenience food and with more regional and seasonal
variation (Counihan & Siniscalchi, 2014; Dowler, Kneafsey, Cox, & Holloway,
2010). Several have suggested that these contrasting trends coexist, reflecting
increasing social and economic distinctions in eating. Further, discourses of
health and nutrition may be seen as a globalizing trend, introducing uniform
values regarding food consumption everywhere (Coveney, 2006), as they
involve not only public authorities, but also market actors and popular media.
In the sociological literature it has been discussed that traditional rules and
norms for food and meals are dissolving, which Fischler coined “gastro-
anomy” (Fischler, 1980) leaving a more open and flexible food culture. What
we eat, it is suggested, develops along a dimension of informalization, i.e., the
relaxation of regularities, rules, conventions, and strict standards of "good
taste”" and what foods it is appropriate to eat (Warde, 1997). In Sweden, the
term “frukostisering” (Breakfastization) is coined to suggest this trend
(Ekstrom, 1990). Following this, empirical study of changes in the food we ecat
is a core element in the field of sociology of food.

In the following we present an analysis of how the food we eat has changed in
four Nordic countries during a 15 year period. We base the analysis on two
surveys conducted in 1997 and 2012 in which large samples of the adult popu-
lations in Denmark, Finland, Norway and Sweden reported in detail what and
how they ate the day before the interview. In our study in 1997 we made two
basic discoveries. First, there were quite clear national patterns of eating which
distinguished these countries from each other. Second, in all four countries the
food people ate in particular on week days was as a rule quite plain and simple,
not at all elaborate or complicated. In addition, the Nordic everyday cuisine
included many elements that could be regarded as quite traditional. Novelties
appeared too but even these were well established within the Nordic cuisine
(good examples were spaghetti bolognese and pizza). There were no signs
either that our eating habits would develop towards greater sophistication or
towards any drastic ”Americanisation” or informalisation (Mikeld, Kjernes, &
Ekstrom, 2001).

We now ask: Has this changed in the period from 1997 to 2012? As far as our
data allow, we pursue the sociological discussions described above.

Study design

The data used in the analysis are based on two large cross-sectional sutveys
conducted in Denmark, Finland, Norway, and Sweden in 1997 (N=4823) and
2012 (N=8248), respectively. The aim of both studies was to analyze eating
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patterns in the Nordic populations. The studies were based on largely identical
questionnaires which registered in detail one day of eating (the day before the
interview) in the Nordic populations (Holm et al., 2012). In both years, data
were collected during one week at the end of April. This week was carefully
chosen such that there were not national specific “special days” (such as holi-
days) in any of the countries, and equal distribution of interviews across days
of the week was ensured.

The data in the first study were based on computer-assisted telephone inter-
views (CATI) and for the second study on an internet-based questionnaire
(CAWI). In 1997 sampling was done from telephone directories and in 2012
from a large database of citizens from all Nordic countries. In 1997 the
response rates (using the rrl metric, AAPOR, 2011) were: 73% in Denmark,
33% in Finland, 45% in Norway, and 45% in Sweden, and in 2012 completion
rates (AAPOR, 2011) were 9% in Denmark, 11% in Finland, 10% in Norway,
and 13% in Sweden. In both years there were minor variations from country-
specific census data on gender, region and age, but the lowest-educated popu-
lation segment (i.e. individuals having completed compulsory school or short-
term specialization courses) was in general under-represented. Except from
educational credentials, the 1997 and 2012 data are, then, fairly representative
of the four Nordic populations.

The low completion rate follows the general trend with declining response
rates in survey studies of the general population (Holbrook, Krosnick, & Pfent,
2008) and is probably also due to the combination of an email invitation for-
mat and the short response time frame (Kohut, Keeter, Dimock, Dimock, &
Christian, 2012). However, differences in response rates have been shown to
impose only marginal differences on substantive responses (Kohut et al., 2012).
In order to evaluate whether it is likely that the low response rate in this study
caused only marginal changes in response patterns we compared our 2012 data
with relevant other studies in which higher response rates were retained. We
found no differences in substantive responses to political voting compared to
polls carried out through CATI in the same period (April 2012), except in
Finland where there was some, but not dramatic deviation. Furthermore, the
temporal rhythm of daily eating patterns, which arguably does not change very
much during a 15 year period (Rotenberg, 1981) reveals very similar patterns in
the 1997 and 2012 data (Lund T.B & Gronow, 2014). Further, the proportion
of respondents expressing a specific interest in food and cooking was the same
as found in the 1997 study (data not shown).
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The main part of the questionnaire focused on respondents’ eating events the
day before the interview. Questions about each eating event were posed in
chronological order, to a maximum of ten events. The questions focused on
number, timing, social context and structure of eating events. When asking
about what was eaten we distinguished between hot and cold food. Cold eating
events were registered on a list of food options, whereas hot eating events were
recorded in a more complex manner, registering number of courses, and
centre, staples, vegetables and trimmings in the main course. In both types of
events drinks were registered on a list of drink options. In open questions fol-
lowing hot eating events, respondents could report names of the dishes they
ate. The questions and the reasoning behind are described in more detail else-
where (Mikeld et al.,, 1997; Kjarnes, Ekstrom, Gronow, Holm, & Mikeld,
2001; Mikeld et al., 1997). For the questions regarding what was eaten at vari-
ous events, the change of survey method may be of significance. In 1997 the
lists of food items were not read aloud by the interviewers, so that respondents
reported on the basis of their own recollection of which foods they had eaten.
In 2012, the CAWI methodology implied that respondents were presented lists
of potential food items. They were thus prompted to recollect items that would
perhaps otherwise be forgotten.

We have reconstructed meals on the basis of timing and the character of each
eating event. Breakfast is defined as the first eating event on the day, lunch as
eating events taking place between 11am and 2pm, and dinners as events taking
place in the following country-specific time-spans: Denmark 5pm-8pm,
Finland 4pm-6pm, Norway 4pm-7pm, Sweden 5pm-7pm. The time spans for
lunch and dinner were the times where more than 50% of eating events in the
2012 study are defined as Tunch’ and ‘dinner’ respectively by respondents. The
resulting time-span concord with the 1997 data where the timing of evening
meals differed considerably between the countries whereas lunch times were
more similar (Gronow & Jaiskeldinen, 2001).

In this analysis we focus on describing which are the most typical foods, dishes
and meals eaten in the four countries. By so doing we will then — as far as our
somewhat limited data allows — pursue the sociological discussions we ate
interested in. Instead of trying to address trends such as gastro-anomy and
informalization directly, we will approach them indirectly by looking at the
complexity and simplicity of eating events, which is, we contend, inextricably
linked with the alleged trends. Globalisation and de-traditionalization we
address by assessing whether differences between the Nordic countries are
increasing or decreasing in the period. To this effect we assess whether
traditional national dishes are still on the dinner table in 2012 and whether
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distinct national lunch traditions (cold or hot meals) ate still discernible in 1997
and 2012. The effects of the health trend which is discernible from dietary
surveys (Pedersen et al., 2010; Helldan, Helakorpi, Virtanenen, & Uutela, 2013)
we analyze by studying whether core foods from health discourses, fruit and
vegetables, are introduced to types of eating events where they are traditionally
not included.

We have used SPSS (version 21) for the analysis. Analysis of significant associ-
ation between variables is carried out by Chi-square tests, since all variables

employed are either binary or multiple nominal.

Results

Breakfast

Bread is by far the most common food item in both 1997 and 2012 in the
Nordic countries. However, in Denmark and Sweden it seems to be on the
decline. At the same time breakfast cereal is increasing in three of the coun-
tries. This change points to a more modern, simple and quickly prepared
breakfast. The exception is Finland, where instead the more traditional por-
ridge has kept its place, and its consumption has in fact increased a bit. In
Denmark and Norway porridge is not an important item in either year, but in
Sweden, porridge was among the four most important items in 1997, but its
consumption declined, and in 2012 egg had taken its place as the fourth most
popular item (Table 1). Another important change which also points to a
changing character of breakfasts is the rather dramatic increase in yoghurt con-
sumption in all countries. Fruit has increased with between 5 and 12 percent-
age points in all countries, but only in Denmark and Norway is fruit among the
four most frequent breakfast food items in 2012. Egg consumption has also
increased in all countries, with between 4 and 12 percentage points, mostly in
Norway and Sweden, and only in these two countries are eggs among the most
important items. The decline in bread consumption suggests that also items
used as toppings for conventional open sandwiches, such as cheese or meat

cuts, may be reduced.
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TABLE 1. The most frequently chosen food and drink items for breakfast in 1997 and 2012
(% of all breakfasts).

DENMARK FINLAND NORWAY SWEDEN
1997 2012 1997 2012 1997 2012 1997 2012

0/ 0 0/ 0 0/ 0 0/ 0 U/O U/O 9 0 0/ 0
FOOD

Bread 64 Bread 58 Bread 63 Bread 64 Bread 78 Bread 70 Bread 73 Bread 65
Cereal 15 Cereal 25 Porridge 16 Yogurt 24 Cereal7 Egg 16  Cereal 19 Yogurt 31
Cake 12 Yogurt20 Yogurt 10  Porridge 17  Egg 5  Cerealll  Yogurt 17 Cereal 20
Yogurt1l Fruit 14 Cereal 7 Other! 16 Fruit 4  Fruit 11  Porridge 12 Egg 17
DRINK

Hot Hot Hot Hot Hot Hot Hot Hot
drinks & drinks ot drinks 2 drinks o7 drinks49 drink554 drinks 63 drinks o4
Milk 18 Water 33 Juice 14  Water 36  Milk 48 Water36  Milk 26 Water 29
Juice 9 Mik 20 Milk 13 Juice 19 Water 10 Milk 28  Juice 15 Juice 21
Water 9 Juice 17 Water 11 Milk 16 Juice 9 Juice 29 Water 10 Milk 15
N

1187 2045 1196 2015 1177 2064 1244 2053

N is the first eating event defined as breakfast given year and country on all weekdays and

weekends.

I “Other’ is the last choice from the following list: Bread, cereal, savory pastry, cold cuts,
vegetables, porridge, yoghurt, egg, fruit, cake, snacks and sweets, other.

The choice of beverages has undergone some change too (Table 1). In both
years beverages are first of all coffee and tea, juice and milk. However, both
water and juice appear to have become more frequent in all countries and in
Norway and Sweden milk drinking declines markedly and significantly (with 20
and 11 percentage points, respectively) whereas it is rather stable in Denmark
and Finland.
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TABLE 2. Number of food components at breakfasts in 1997 and 2012 (% of all breakfasts)

DENMARK FINLAND NORWAY SWEDEN
Components 1997 2012 1997 2012 1997 2012 1997 2012
1 80 69 69,3 529 88,9 71,2 63,1 50,9
2 16,7 223 245 304 9 21,2 259 281
3 2,9 6,9 49 11,9 2 5,7 9,2 14,8
4 of more A 1,8 1,2 48 0 1,9 1,9 6,2
Total 100 100 100 100 100 100 100 100
N of all breakfast 1121 2045 1056 2015 1085 2064 1186 2053
kekk k%% kK k%

sig

N is the first eating event defined as breakfast given year and country on all weekdays and
weekends (excluding events that only consisted of drinks). Test: chi?. Sig. defines the p-level of
significance: p<0,001="** p<0,01=**, p<0,5=*, p=0,5=Not significant.

In all countries the average number of items for breakfast appears to have in-
creased, but still, having just one item is the most typical in all countries (Table
2). However, between 20 and 30% now eat two items for breakfast. In both
years Norway and Denmark have more simple and Sweden and Finland more
complex breakfasts, but the differences between countries have diminished
markedly, especially within the two groups of countries. The rising significance
of fruit for breakfast suggests influence from health discourses, as does the
decline in cake for breakfast in Denmark.

Lunch

The study of eating patterns in 1997 revealed highly diverse national lunch
patterns, the main distinction being between hot, cooked lunches dominating
in Finland and Sweden and cold lunches with open sandwiches dominating in
Denmark and Norway. Within the countries these features of lunches were
more homogeneous indicating that we were observing a basic feature of

Nordic food cultures, but also national differences in how lunch was orga-
nized. So how does this look in 20127
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About two thirds of the respondents had had something to eat between 11 am
and 2 pm, most of them having eaten once during that time interval. Slightly
more people had eaten in this timeslot in Denmark and Sweden (72-75 per
cent), compared to Norway and Finland (62-67 per cent). The changes from
1997 to 2012 were insignificant. Figure 1 show that most meals eaten were a
substantial meal (hot or cold), while few meals were only a cake, snacks or
fruit. Large and consistent national differences are found again in 2012 when it
comes to whether lunch consisted of cold food, like sandwiches, or a hot,
cooked meal. These differences do not seem to have diminished from 1997 to
2012. There is a small tendency towards more hot lunches, most significant in
Sweden, none in Finland. Somewhat more meals were just a snack (not in
Sweden). These two small changes explain why cold lunches have decreased in
Denmark, Norway and Sweden. But, still, around 70 percent of the lunches in
Denmark and Norway are cold meals, while a similar proportion of lunches in
Finland and Sweden are hot.

The type of meals in 1997 and 2012 11am - 2pm (pct)

100%
80” 0 _— —_— _— —_— _— _— _— |
60%
M Snacks and other
40% Cold meal
m Hot meal

20%

0%
1997 | 2012 | 1997 | 2012 | 1997 | 2012 | 1997 | 2012

Finland

Denmark Sweden

FIGURE 1. Types of meals in 1997 and 2012 between 11am and 2pm (pct)

N in 1997/2012 and significance level from chi? (Sig. defines the p-level of significance:
p<0,001="*+¢ p<0,01=*F p<0,5=* p=0,5=Not significant): Denmark: = 910/1622 (
Sig.:*#¥), Finland 903/1369 (Sig.:Ns), Norway 766/1367 (Sig.:*), Sweden 934/1552 (Sig.:***).

Nordic cold lunches most often consist of open sandwiches with a topping of
cheese, cold cuts or paté. But in 2012 salads and other vegetables have
increased dramatically in all countries and also fruit, to a somewhat lesser

degree. Salads and vegetables increased with 9-14 percentage points and are
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now eaten at 20 and 12% of cold lunches in Denmark and Norway respec-
tively, and at 18 and 23% of these (more unusual) lunches in Finland and
Sweden. Fruit has increased with 5-10 percentage points except in Sweden. It is
now part of 16 and 18% of cold lunches in Denmark and Norway and 16 and
17% in Finland and Sweden.

The hot lunches have a format similar to the Nordic dinner (staple plus center
and vegetables, see also below) and that format seems to be shared across all
four countries. Around two thirds consist of just a main course, but quite a few
also have a first course or a dessert. The number of courses have been signifi-
cantly reduced from 1997 to 2012 in Denmark and Norway, likewise in
Sweden a small reduction can be found, while in Finland no change can be
found. Figure 2 show that in all countries around half of the hot lunches in-
cluded meat. Lunches with fish were most common in Norway, least so in
Denmark, but fish for lunch dectreased in all countries but Finland. ILunches
with a vegetable centre, however, had become more common in all countties,
being most popular in Denmark and Finland (21and 19 per cent, respectively).
The category ‘other’ includes for example pizza, omelet and soups and consti-
tuted around 18 percent of the hot lunches in 1997 in Sweden, 13 % in Finland
and decreased somewhat between the two years in these countries. In
Denmark we found a small and in Norway a marked increase in this type of

meals.
Main ingredients in hot lunch in 1997 and 2012
from 11am-2 pm (pct)
100%
80% -
60% = Other
B Vegetables
40%
Fish
20% B Meat
0%

Denmark Finland Sweden

FIGURE 2. Main ingredients of the centre at hot lunch in 1997 and 2012 (pct)

N in 1997/2012 and significance level from chi? (Sig. defines the p-level of significance:
p<0,001="*+ p<0,01="**, p<0,5=*, p=0,5=Not significant): Denmark: = 173/287 ( Sig.:**¥),
Finland 630/949 (Sig.:Ns), Norway 122/254 (Sig.:**), Sweden 579/1075 (Sig.:¥*).
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Lunch is eaten somewhat later in the day during weekends and this has not
changed. While the composition was quite distinct from weekday lunches in
1997, with significantly more meat centers, this was less apparent in 2012 (data
not shown). Meat had to some extent been replaced by fish (increasing slightly,
contrary to the tendency on weekdays)’, but more often by mixed dishes with-
out a clear main ingredient. We do not know what this shift signifies, whether
it indicates a tendency of informalization, with a less strict lunch format during
weekends, a ‘modernisation’, with more dishes that do not adhere to the tradi-
tional format, or, whether the mixed dishes are in fact traditional casseroles
(see below in the section on Dinner).

TABLE 3. Beverages consumed for hot lunch and cold lunch in 1997 and 2012 from 1lam-2
pm (pct).

DENMARK FINLAND NORWAY SWEDEN

Type of beverage 1997 2012 sig 1997 2012 sig 1997 2012 sig 1997 2012 sig
Milk 223 10,1 *F* 36,5 275 #2716 11,1 & 196 9 Hokok
Water 21,1 58,8 ek 273 515 Bk 1471 41,7 ek 285 62 Hokok
Soft drinks 10,2 8 * 1,8 47 ek 74 55 Ns 55 64 Ns
Juice 36 32 Ns 55 83 * 52 112 ** 58 39 *

Alcohol 11,6 63 F* 2 1,7 Ns )5 7 Ns 8,1 37  wrk
Hot drinks 242 241 Ns 222 28 #k 538 525 Ns 32 26,9 ok
Other 10 3 ek 76 29 Rk 69 2 ook 67 2,1 kR
No drink 1,4 52 k&4 34 Ns 35 59 * 57 43 Ns
N 937 1622 947 1369 772 1367 970 1552

N is the drinks at eating events defined as meals hot or cold in the timeframe, given year and
country on all weekdays and weekends. Eating events used: 1997:2-10, 2012:2-13. More than
one choice was possible, so % doesn’t add up. Test: chi®> . Sig. defines the p-level of
significance: p<0,001=***  p<0,01=**, p<0,5=*, p=0,5=Not significant.

Around 95 percent had a drink with their lunch, the most common being
water, which also increased markedly and significantly from 14-29 per cent in
1997 to 42-62 per cent in 2012 (Table 3). Having milk with lunch varies
between the countries, but had been reduced from 22-37 per cent to 10-28
percent. Tea and coffee are also popular, most so in Norway (included in half
of the lunches, around 25-30 per cent in the other countries), increasing only in
Finland. Soft drinks as well as alcoholic drinks are rare in 2012 (5-8 and 1-6 per

4 . . . .
This should not be interpreted as a tendency of eating less meat, since this is not what we see
in aggregate statistics on meat consumption.
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cent, respectively). Likewise, juice has been a rare type of beverage for lunch
but it is becoming more popular in Norway in 2012 (11 per cent).

Taken together, the national lunch patterns seem highly persistent, with hot
lunch perhaps having strengthened its position slightly. Still, cold lunches
dominate in Denmark and Norway, hot in Sweden and Finland. The meal
format is also stable, but a few more had a vegetable center. There has been a
noticeable shift towards water as the dominant drink with lunch. These find-
ings do not support assumptions of “breakfastization” tendencies often
purported in Sweden, with people more often having lunch with items typical
of breakfast.

Dinners

As Table 4 shows, a large majority of hot dinners consisted of only one course
in all countries both in 1997 and 2012. The share of one-course dinners
increased over time in Denmark and Sweden, remained constant in Norway
and declined in Finland. An opposite development can be seen in the share of
two-course dinners — in which desserts were much more typical than starters
(data not shown) —which declined in Denmark and Sweden and increased in
Finland. The share of three-course dinners remained very low. It thus seems
that Nordic dinners are still characterized by “platefuls” (Murcott, 1982) of
main course, and desserts and especially starters are relatively rare. This pattern
is more prevalent on weekdays than weekends, but the difference is not very
large (data not shown).
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TABLE 4. Number of courses at hot dinner in 1997 and 2012 (pct)

DENMARK FINLAND NORWAY SWEDEN

(5-8 rm) (4-6 ™) (4-77rm™) (5-7rm)
Number
of 1997 2012 1997 2012 1997 2012 1997 2012
courses
1 733 78,2 72,4 64,6 69,8 72,9 71,9 76,6
2 241 19,6 25 33 28,7 25,5 26,3 19,7
3 2,5 2,3 2,6 2.4 1,5 1,6 1,8 3,7
Total 100 100 100 100 100 100 100 100
N 833 1452 392 666 599 1115 452 898
Sig. * * NS ok

Mean 12917 1,2410 13010 1,3784 13172 1,2870 12987  1,2706

St.d. ,50729 47807 ,51195 53262 49704 48696 ,49539 52074

N is the hot eating events in the time frame, given year and country on all weekdays and week-
ends. Hot eating events used: 1997:2-10, 2012:2-13. Test: chi® . Sig. defines the p-level of
significance: p<0,001=*** p<0,01=**, p<0,5=*, p=0,5=Not significant.

Complexity of the dinner can also be measured by looking at how many meal
components — centre, staple, bread, vegetables and trimmings (Mikeld, 2001) -
were included. Our data suggest that the complexity of the platefuls has
increased from 1997 to 2012, as the mean number of components has
increased in all countries (minimum 1, maximum 5). In Denmark it increased
from 2.6 to 3.3, in Finland from 2.4 to 3.0, in Norway from 2.6 to 3.2 and in
Sweden from 2.8 to 3.3. Especially trimmings appear to have become more
common. If we take the number of dishes at the dinner or the complexity of
the dishes as a rude indicator of the degree of formalization vs informalization
of the Nordic dinners our results point in two directions: on the one hand, the
number of courses has remained more or less constant, on the other hand, the
number of the components in individual meals has increased.
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The main ingredient in hot meals in 1997 and

2012 (pct)
100%
0% -—-J—-—r——-—_—I
60%
Other

40% m Vegetables
20% Fish
0% W Meat

Gspm) | @opm) | @Tpm) | GTpm) |

Denmark Finland Norway Sweden

FIGURE 3. Main ingredients of the centre at hot dinners in 1997 and 2012 (pct)

N in 1997/2012 and significance level from chi? (Sig. defines the p-level of significance:
p<0,001="¢ p<0,01="** p<0,5=* p=0,5=Not significant): Denmark: = 833/1452
(Sig.**¥), Finland 309/666 (Sig.:¥), Norway 599/1115 (Sig.:***), Sweden 452/898 (Sig.:***).

Our data suggest that people in the Nordic countries like to eat first and fore-
most meat dishes at dinner (Figure 3). In both years, more than half of the
respondents in all countries identified meat as the main ingredient of their din-
ner. The share varied between 55% (Norway) and 73% (Denmark) in 1997,
and between 55% (Finland) and 63% (Denmark and Sweden) in 2012. How-
ever, meat dishes seem to have become somewhat rarer and vegetable dishes
somewhat more popular both in Denmark and Finland, but not in Norway and
Sweden. Fish was in both years most popular in Norway, where its use as a
main ingredient however has declined — while in the other countries changes in
fish dishes are minor. Vegetables as a main ingredient has increased in all
countries, while the “other” category shows minor changes apart from de-
creasing in Sweden.

More can be learned about dinners when looking at open-ended qualitative
responses about the name of the dinner dishes. Our data does not allow this
analysis for 1997, and the following analysis is therefore based on responses
only from 2012 about all self-defined dinners irrespective of the timing of the
meal. In general, the qualitative descriptions of dinners were very short. Hardly
any fancy (a la French cuisine) names appear in the list. A typical answer was
simply “steak” or a bit more elaborated “steak with potatoes”. On rare occa-
sions, the respondent had taken the time to describe the dish in detail:
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“Morbrad biff m/ flotegratinerte poteter, bernaice og brokoli” (NO). The dish
depicted was almost always a plateful (Murcott, 1982). Interestingly, in all
countries there were references to buffet but this did not refer to the tradi-
tional Scandinavian smorgasbord but to offerings such as ”SushiThai buffe”
(SE) in ethnic restaurants. Generally, ‘buffet’ may indicate “a bit of this and a
bit of that”.

Howevet, there wete recurrent dishes that belong to Notdic/Scandinavian
food traditions. Omne example is the almost iconic comfort dish
Pyttipanna/Biksemad, which is a bubble and squeak -type dish known and
reportedly eaten in all four countries. Another classic in all four countries was
meatballs, which come in many forms and variations. In Norway and Denmark
there were also a lot of fishballs. In all countries people mentioned dishes that
are probably more typical to the respective culinary culture than to all Nordic
countries. For example, in Norway there was “komle med polse og salt kjott,
kédlrabistappe, gulrot, bacon og smer”, which means a large potato dumpling
with sausage and salted meat, kohlrabi mash, carrot, bacon and butter. In
Finland, liver casserole, one of the first ready-to-heat convenience foods on the
market, was mentioned. The Danish “forloren hare” (mock hare meatloaf) was
reported several times. In Sweden, there was “drtsoppa, senap med pannkakor
och sylt”, i.e. the pea soup with mustard traditionally eaten on Thursdays and
followed by pancakes and jam as dessert.

In all countries various dishes made of minced meat were very popular. People
had eaten hamburgers with or without the bun, but minced meat appeared also
in soups and stews. In Finland, one of the most popular and characteristic
casseroles (“makaronilaatikko”) is made of macaroni, minced meat, milk and
eggs. In Norway, minced meat is frequently used in convenience type dishes
like spaghetti with meat sauce, taco and pizza. In addition to minced meat,
people reported eating a lot of poultry, i.e. broiler chicken. Today, broiler
chicken is one of the most often used meat types in the Nordic countries, and
in our data it was used in a variety of dishes from Chicken Korma to grilled
whole chicken. Often chicken seemed to be an ingredient in dishes inspired by
other than Nordic culinary cultures. An interesting detail in both the naming of
the meat and consuming it was the fact that no-one in Denmark or Finland
reported eating ‘entrecote’, a dish that several respondents in both Norway and
Sweden had eaten. Otherwise, beef and pork were eaten a lot.

Fish in various forms and species was also a favorite especially in Norway and
Denmark where many had dishes based on minced fish. In Sweden and
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Finland fish balls and cakes were rarer but fish was consumed in soups or
cooked in the oven.

The picture presented above based on the open-ended responses is backed up
by national top ten lists of popular dishes. In Denmark, the latest data show
that chicken, meat-sauce and meatballs are the most popular dishes in
Denmark (Fagt & Jensen, 2012) In Finland, the top four favorite dishes in
2013 included sauce made of minced meat, fried fish, steak or schnitzel, and
meatballs (Suomen Gallup Elintarviketieto OY, 2013)p. 67.

Dessert patterns — in terms of what is eaten for dessert — seem relatively stable.
In all countries berry or fruit desserts were the most typical dessert types in
both years. In 1997, between 8% (Finland and Norway) and 14% (Sweden),
and in 2012 between 6% (Denmark and Sweden) and 11% (Norway) of hot
dinners included a berry or fruit dessert. Ice cream or other frozen desserts,
cake or sweet pies and in Norway also pudding competed for the second and
third place in all countries. All in all, the differences between the years and the
popularity of the most common dessert types were rather small.

For beverages enjoyed during dinner there were significant differences between
the four countries and also quite large changes over time. Table 5 shows, first,
that drinking water at dinner increased considerably, around 20 percentage
points or more in all countries, and drinking milk declined particularly in the
milk-drinking countries Finland and Sweden. Drinking soft drinks increased
somewhat in Finland and Denmark and remained stable in Norway and
Sweden. Having juice with dinner remained at a relatively low level. Drinking
alcohol at dinner showed a variable pattern across countries. It was quite low
in all countries, highest in Denmark, but here it declined. We found an increase
in Norway and Finland, but still drinking alcohol with dinner was in 2012 more
popular in Denmark and Sweden than in Finland and Norway. Hot drinks
during or immediately after dinner were relatively rare, but their share in-
creased in all countries, and in Finland they were in 2012 more common than
alcohol.
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TABLE 5. Types of beverages at hot dinner in 1997 and 2012 (pct)

DENMARK FINLAND NORWAY SWEDEN

(5-8 PM™) (4-6P™m) (4-7 P™m) (5-7PM)
Ezf:r;fe 1997 2012 sig 1997 2012 sig 1997 2012 sig 1997 2012 sig
Milk 15,8 9,5 k% 523 384 cwkk 7 3,7 279 171 ook
Water 27,1 584 kek 27 458 k4472 66,3 Frk 283 50,9 ek
Soft drinks 96 13 * 23 68 * 152 13 NS 7,7 8 NS
Juice 26 3 Ns 6,1 7,1 NS 3 35 NS 33 4,6 NS
Alcohol 31,6 269 * 33 72 (63 149 ke D25 222 NS
Hot drinks 1,9 53 w23 122 72 81 NS 8,6 9,5 NS
Other 121 3,6 **71 9 ok 189 48 R G 3 ok
No drink 6,7 2,1 Frk 43 2 * 27 24 NS 35 1,6 *
N 833 1452 392 666 599 1115 452 898

N is the drinks at eating events defined as meals hot in the timeframe, given year and country
on all weekdays and weekends. Eating events used: 1997:2-10, 2012:2-13. More than one
choice was possible, so N and % doesn’t add up. Test: chi*>. Sig. defines the p-level of
significance: p<0,001=*** p<0,01=**, p<0,5=*, p=0,5=Not significant.

In-betweens

Between the main meals, people in Nordic countries eat snacks or in-betweens.
We have constructed variables for such in-betweens as eating events, which
only included either fruit, cake or snacks and sweets. Table 6 presents the pro-
portion of cold eating events (excluding breakfasts), which only includes these
items.

TABLE 6. The frequency of fruit, cake or snacks and sweets at “in-between” in 1997 and 2012

(pey)

DENMARK FINLAND NORWAY SWEDEN

Snack in ) } ) )
. Sl S Sl S
detail 1997 2012 g 1997 2012 g 1997 2012 g 1997 2012 g
etat
Fruit 20,5 39,2 ok 324 276 NS 30,2 403 eex 30,4 38,6 e
Cake 57,1 18,1 ok 54,6 38,5 ork 47,6 29 ork 50 29,1 ok
Snacks
and 19,8 36,9 ork 10,4 29,5 ok 188 239  * 163 262 ¥
Sweets
Combi-

. 2,6 58 ok 2,5 43 NS 33 6,8 ok 33 6,1 ok
nations
N of in- B
b 767 1176 709 691 483 837 852 818
ctweens

Combinations mean the combination of fruit, cake, snacks and sweets. N is all meals that were
only snack given year and country on all weekdays and weekends. Test: chi?. Sig. defines the p-
level of significance: p<0,001=*** p<0,01="**, p<0,5=*, p=0,5=Not significant.
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The table shows that in all countries the frequency of cake has declined mark-
edly and significantly, whereas snacks and sweets have increased. Fruit
increases markedly in Denmark, less so in Norway, not in Finland and
decreases in Sweden. These changes suggest a somewhat mixed result with
respect to health, but they do suggest a cultural change in the role of cake eat-
ing. In all countries cake eating in the evening goes down, whereas snack eating
goes up (data not shown).

Discussion

It is a strength of this study that it is based on two large population surveys
conducted in two separate years and in four countries, but it is a weakness that
completion rates are low in 2012. Further, the shift in data collection method
may produce artefacts especially with respect to how many items are included
in eating events. Thus our results must be viewed with some caution and more
studies in this area are necessary.

Our analysis shows that the food we eat in the Nordic countries in the period
from 1997 to 2012 is characterized by stability but also some change. Core
elements in traditional Nordic national food cultures persist such as the exist-
ence of two marked lunch cultures based on hot and cold meals respectively,
the dominant position of meat in dinner dishes, and the rather simple meal-
formats of both hot lunches and dinners, as 'platefuls’. But many changes can
be identified too, such as the marked tendency that water is becoming a most
popular everyday drink for all meal types, the radical decline in cake served as
an in-between, the apparent increase in vegetarian hot lunches and dinners, the
introduction of fruit and vegetables at meals, where they are not to be found
by tradition (breakfasts, cold lunches) and the rise in cereals and yoghurts for
breakfast.

As for the trends of change suggested in the sociological literature, our results
are mixed. The many Nordic traditional dishes eaten for dinner as well as the
sharp distinction between hot and cold lunch countries suggest that national
distinct traits persist. On the other hand the marked changes we identify are in
most cases shared by all countries suggesting a certain harmonization between
the food cultures. Thus, we do see some homogenizing tendencies but the
underlying distinct national patterns do not seem to dissolve.
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There are mixed indications of potential informalization in the sense of
changes in simplicity and complexity of meals. In most but not all countries we
see that hot dinners and lunches are reducing to one-course meals and some
changes in the items chosen for breakfast suggest that foods without any
preparation such as yoghurt and cereal are prioritized. On the other hand, our
data suggest that the number of items included in meals is increasing. This,
however, needs to be confirmed by other studies, as our shift in study design
results in some uncertainty on this point.

The trend towards including foods which are categorized as healthy in more
types of meals is evident in our data about both breakfast and lunch, and to
some extent dinners, too. Fruit is increasingly included in both breakfasts and
lunches, and salads and vegetables in cold lunches. Vegetables have also
become a more typical main ingredient in both lunches and dinners. The
decline in cake for in-between meals is open for more composed interpreta-
tions: on the one hand a sign of more healthy in-betweens as fruit has
increased for these meals — but, on the other hand snacks has gone up, so
another explanation could be that the traditional cake culture is in decline and
being substituted by more simple and easy ready bought snacks.

Conclusion

There is much stability with respect to the food we eat in Nordic countries.
Distinct national patterns with respect to types of meals and dishes eaten per-
sist in spite of evidence of marked changes going on which are quite similar in
all four countries. Still, we do not see a general harmonization of Nordic food
cultures. The evidence regarding informalization in terms of complexity of
meals points in two directions and need to be analysed further by other studies.
The importance of health discourses is reflected in the inclusion of healthy
foods meals that are new compared to tradition.
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Alimentalities — Food for Sociology

Torbjérn Bildtgdrd®

This text is based on a presentation given at the 80" anniversary symposinm for Marianne
Pipping Ekestrom.

I would like to begin this talk at the point that specifically unites me and
Marianne, namely that we are both sociologists by training, who have come to
be interested and dedicate much of our research to the topic of food and eat-
ing. There are probably numerous ways in which this particular disciplinary
background shapes research, but I think that one is a particular sensitivity to
the fact that — as Marianne has put it — “food is about more than food”.

As it happens, many researchers that we commonly recognize as pioneers in
food and meal studies came from sociology or neighboring disciplines such as
anthropology. For them, food and eating was usually not the main point of
interest, but was primarily used as an empirical lever to help them study and
develop a better understanding of society. Studying food and eating was simply

a way of doing sociology.

When anthropologists in the early 20" century studied the production and allo-
cation of food in traditional societies they did so because they recognized that
these were central social functions which allowed a deeper understanding of
the studied communities. For example, in his field work among the people of
the Trobriand Islands, Bronislaw Malinowski (1926) showed how the alloca-
tion of food through gifts and counter-gifts followed an elaborate pattern
which connected and held the whole society together in a system of mutual
obligations. Food was thus central not only for human nourishment, but also
for social organization. Similar findings were made by other functionalists of
that time.

Similarly, when structuralists, such as Claude Levi-Strauss (1979), Mary
Douglas (1966) and Pierre Bourdieu (1984) looked at the symbolic meaning of
food and eating in different cultures, they did so primarily to gain a deeper
understanding of these cultures. Levi-Strauss’s (who by the way called himself
a practical sociologist) well known investigation into the binary opposition
between the raw and the cooked (1979) was an empirical example of what he

Torbjorn Bildtgard, docent, Institutionen for socialt arbete, Stockholms universitet.
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considered to be universal cognitive categories — the binary opposition
between the natural (that which is provided by nature) and the cultural (that
which is produced by mankind) — central to the organization of all human
societies. Likewise, Douglas (1966) chose food taboos in the Old Testament as
an example of the wider distinction between the pure and the un-pure — that
which fits a certain culture’s categorization of the world and that which chal-
lenges that categorization and introduces disorder. And Bourdieu (1984), of
course, looked at how food preferences reflected and reinforced distinctions
between social groups.

In short, pioneering efforts in the sociology of food tended to study food and
eating as a way of doing sociology — or of seeing food as more than food. Over
time, possibly as a consequence of the introduction of disciplines that have
eating as their central paradigmatic concern, it has become more common to
see the treasure chest of social theory as an aid in investigating food, eating or
the meal and perhaps some of the impetus to use these phenomena to do
sociology has been lost. Indeed, one could argue, as did Alan Warde when he
visited Stockholm for the first conference of the Nordic Association for Food
Studies last year, that food studies owes sociology a debt of theory and should
start to pay back. I would like to try and do so here through a discussion of the
social significance of ideas about food and eating.

In my own research I’ve mainly studied ideas about what it means to eat well in
different cultures and historical periods. In doing so I’ve wanted to move away
from the common assumption that the aim of studying ideas about food and
eating is necessarily about how people actually eat (and the correlative attempt
to compare ideas with actual eating). Obviously, there is nothing wrong with
that ambition, a lot of great research has been done and is being done in this
vein, as that of Jean-Pierre Poulain (2002a). However, how people actually eat
has not been the main focus of my research. For me, rather, the aim of study-
ing ideas about food and eating is as a way of dving sociology — in particular a way
of doing comparative research about the production of forms of subjectivity in
different cultures and historical periods — and for this endeavor ideas about
food and eating present rich and interesting data that constitute, I would argue,
a reality which is well worth studying in itself.

Alimentalities

In order create such a research agenda I introduced the concept of alimentali-
ties in an article from 2008 (Bildtgard, 2008). The concept refers to a different
ontological object than those of the important categories of food consump-
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tion, food habits or the internal digestive or nutritional processes of the body —
observable categories which we are acquainted with and which readily qualify
as real objects of scientific knowledge in an empiricist and/or positivist epis-
temology. Instead it refers to a reality consisting of collective ideas around
food and eating. One way of putting this is that alimentalities are not about
food consumption or food habits, but neither are they not about food con-
sumption or food habits.

Obviously, I'm not the first to do research on ideas about food and eating,
neither is the concept of alimentalities the first try to conceptualize such ideas.
The best known example is arguably the gastronomy concept, which I like but
also find troublesome. First of all because it is hard to define: In an everyday
manner it is often understood as high-end (esthetic/hedonist) cooking
(www.ne.se), while etymologically it refers to the best way to sustain oneself
(Brillat-Savarin, 1974; Santich, 2004). Sociologically it is more often understood
as collective ideas about what it means to eat well in a certain community. Still,
most often it retains a hedonistic implication, as in Poulains definition “A gas-
tronomy is an aestheticization of cooking and table manners, a hedonist mis-
appropriation of the biological purpose of eating, an activity which is framed
by social rules” (Poulain, 2002b). And its theoretical connection is weak
(although an implicit reference to a Durkheimian paradigm is noticeable). With
the concept of alimentalities I want to aim wider (all ideas that are pertinent to
how we eat), but also more specifically, by placing it in a clear theoretical con-
text.

As collective realities alimentalities are expressed in individual thinking about
food and eating as well as in individual action. However, with the concept I
want to avoid the intentionalist trap of interpreting all eating in terms of con-
scious and rational choices, guided by the rationalities proposed by a certain
alimentality. An important objection to this view is that to a large extent food
choice is clearly guided by routine (what I jokingly refer to as the hab-eatus).
There has been a number of interesting studies showing this. Warde presented
a wide array of such studies in his talk at the NAFS conference in Stockholm
last year, and I know that Fischler and Lahlou have made some interesting
studies about how little people actually remember of what they’ve eaten during
a day. On a more philosophical level, the intentionalist argument tends to
restrict the importance of ideas about eating to only actual consumption (we
want to know what people think in order to understand what they do and
why). But ideas around food and eating are often a key to understanding not
only actual consumption, but to understanding the inner workings of whole
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societies. Thus the study of alimentalities implies not only a study of eating but
also of the society that produces certain forms of eating.

The concept of alimentalities is better understood in a structural and/ort post-
structural context. My inspiration for the concept of alimentalities is three-fold:
First, it is a play on the words alimental mentalitites, or ideas about food and
eating. More substantively, it relates to the Durkheimian notion of collective
mentalities or a collective consciousness — the notion that thinking is a collec-
tive process and ideas are shared social facts (it is not the individual’s idea that
a varied diet is good for her, it is a prefabricated idea that she borrows). Most
importantly however, it relates to Foucault’s concept of governmentalities.

In short, the concept of govermentalities refers to the mechanisms through
which subjects are governed — the mentalities, rationalities and techniques that
go into this government. In this context it is important to understand that
Foucault talks about government in a very wide sense, as “the conduct of con-
duct” (Foucault, 1994, p. 237), e.g. not specifically the direct government of a
state, but by a number of different authorities that want to shape action, even
the individual who practices self-government.

Foucault himself never made a comprehensive presentation of the concept of
governmentalities (he never had time) but others have worked it out using his
writings on the subject (see e.g. Dean, 1999). Mentalities refer to all those col-
lective ideas that we hold to be true and which thus factor into our self-
reflection and self-conduct. In regards to eating, this might include ideas such
as “fish is good for the brain” or the old proverb “an apple a day keeps the
doctor away”, or why not that food and life is better in the countryside. Tech-
niques refers to practical forms of governing, which for the individual might
include techniques for cooking, inventions like the food-wheel, different diets
and more, but also larger “machines” such as the school canteen. In modern
societies these often fit into (are coherent with, even if they do not directly
ensue from) more abstract and integrated logics or rationalities, such as nutri-
tional science or political economy, which are scientifically legitimated, and
which fit into wider political agendas, such as national productivity or cohe-

sion.

Swedish and French alimentalities

Il illustrate this thought shortly with an example from my own research — a
comparative study of Swedish and French alimentalities (Bildtgard, 2010,
2013). Figure 1 below presents four dominant ideas of what it means to eat
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well in France and Sweden: Balance, taste, conviviality, cooked (a more detailed
presentation of these themes can be found in Bildtgard, 2010). A further analy-
sis of the arguments used to motivate these ideas, reveals that they are related
to two different rationalities, dominant in each country: A nutritional rational-
ity in Sweden and a rationality of origin in France. The nutritional rationality
judges food from the standpoint of its usefulness for organic, bodily, pro-
cesses, while the rationality of origin judges food according to how well it con-
veys identity and social belonging to the eatet.

Domestic alimentality | Dominant idea Industrial alimentality
Following tradition gives | Balance Following nutritional
health advice gives health
Community standards Good taste Relation between the

individual and his food

The function of the Conviviality
meal is to (re)create
social bonds

Careful and loving Cooked Careful preparation
preparation contributes gives health and pleasure
to conviviality

Rationality of origin: Nutritional rationality:
Food confirms identity Food creates useful
and belonging bodies

Figure 1. Model of two national alimentalities; A French domestic alimentality and a
Swedish industrial alimentality (adapted from Bildtgard, 2010)

These two alimentalities can in turn be related to different political agendas —
such as industrial productivity in Sweden and National cohesion in France.
Sweden has a comparatively long history of nutritional advice and direct regu-
lation, starting with the introduction of home economy teaching in public
schools in the early 20" century, followed by public school canteens in the
middle of the century and the wide dissemination of dietary advice in the 70s
and onwards. These efforts were all politically motivated by the need to create
healthier and more productive citizens (Bildtgard, 2002). France, by contrast,
introduced their first public dietary campaign only in 2001. Instead, food has
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been used politically as a vehicle for promoting and demonstrating social
belonging (Bildtgard, 2013). Already during the revolution, in an effort to pro-
mote and create a French national identity, the idea of France was illustrated by
mapping regional products and specialties onto the map of France, making the
nation the sum of its regional foodways. This was later followed by a number
of initiatives that made the connection between food and local as well as
national identity even stronger, such as museum exhibits, collections of
regional recipes, and labels (such as ’AOC) guaranteeing that products con-
formed to regional traditions and standards. In this equation both the indi-
vidual and regional specialties are products of a specific place (terroir) with
certain characteristics that can be identified in the food as well as the indi-
vidual.

Alimentalities shape the perceptions of the eater, if not directly his or her food
choices. To take a concrete example from one of my earlier studies (Bildtgard,
2013): Where would people go in order to eat well, if they could travel any-
where in time and space? And where would they definitely not go in order to
do so? Both the Swedes and the French would stay away from fast-food estab-
lishments and the US (which they feel are basically synonymous), but for dit-
ferent reasons: The Swedes because they feel the food served there is un-
healthy (from a nutritional standpoint), the French because they feel they can’t
identify what they eat (the origin of its ingredients). If they could travel freely
in space and time in order to eat well the Swedes would primarily go to the
Mediterranean area, South-East Asia or an undefined wilderness — places they
feel offer food that combine the goals of enjoyment and health. The French,
however, would prefer to stay where they are (in their region), in the country-
side and preferably go back in time to their childhood — a place and time they
feel represents a more authentic way of cooking and eating, in direct contact
with local tradition. The rationales offered for the choices are easily traceable
back to the nutritional rationality and the rationality of origin respectively and
demonstrate the power of alimentalities in shaping the world of the would-be
eatef.

If alimentalities do not directly produce food-choices, they provide the over-
arching context within which food and eating are understood. Ideas and
rationalities are expressed through systems of knowledge and expertise, such as
medicine and medical doctors in Sweden, or local producers and chefs in
France, and govern action by demarcating fields of desirable and sensible con-
duct. They inform the individual what the desirable goals are for eating and
how they should go about reaching those goals. Thus alimentalities constitute a
framework, for example, within which the individual can judge his or her eat-
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ing and both discursively and practically perform certain forms of personal
worth, such as eating according to the “plate model”, or verbally portray one-
self as a conscious consumer (for example, as being a responsible, health con-
scious, individual — in line with the ideal forms of citizenship in each country).

Perhaps more importantly, alimental rationalities inform the choices of institu-
tional actors which can be assumed to act in a more long-term, strategic and
reflective manner. It becomes built into the different institutional machines of
a society which are concerned with producing certain forms of eating, such as
shops, restaurants, commercials, hospitals, public information campaigns etc
(only to mention a few typical to modern societies) and the thinking around
how these environments can be organized in order to produce the desired
practices (e.g. school canteens produce certain routines around eating at an
early age).

Of course, actors are not slaves to these collective ideas, but they have to relate
to them. The Swedish Delicato-campaign is, I think, a nice illustration of this.
The campaign actively misrepresents public nutritional advice in an ironic
fashion, e.g. “You should eat a varied diet”, illustrated with a plate filled with a
variety of cakes. Obviously, people are well aware of the campaign’s irony, and
they can choose to actively partake in the irony by indulging in Delicato’s
cookies in a crunchy protest against the nutritional rationality. But they can do
so exactly because the nutritional rationality is so dominant.

Thus, the concept of alimentalities allows us to see eating and ideas about eat-
ing not as isolated objects but as parts of wider governmental realities and
agendas, such as national productivity or collective identity and cohesion. It
allows us to look at food and eating as part of the conscious project of a num-
ber of actors trying to produce certain forms of subjectivities (in relation to
political power — certain forms of citizenship), rather than (simply) as the
results of the actions of autonomous individuals or a nameless cultural de-
velopment. In short, it helps us recognize that food is sooo much more than
(just) food.
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MAT AR MER AN MAT

Samhéllsvetenskapliga perspektiv pa mat och maltider

Mat dr mer dn mat. I ett trettiodrigt tidsspann har Marianne Pipping
Ekstrom forskat och undervisat om mat och maltider. Hon har gjort det
tillsammans med ménga andra och har formétt arbeta gransoverskridande
pa ett sitt som ar fa forunnat. Det har gett till resultat den har vinboken,
skriven av 35 forfattare i Sverige och nordiska linder. Boken innehaéller
forskning och reflektioner om hushallens kretslopp gillande maten dir
fragor kan stillas om bland annat genus, forindringar av vem som har
skafferiet i huvudet, vad som sourcas ut, in eller tillbaka till hushall liksom
hur maten kommer hem med hjilp av vardagliga prylar. Boken fokuserar
pa lirande om mat och maltider i ett brett perspektiv, med reflektioner
kring pedagogiska verktyg som anvands pa olika sitt av forskare och larare
i akt och mening att paverka konsumenter till forandrat beteende. Nagra
forfattare har skrivit om olika metoder for att undersoka detta breda
forskningsfilt, andra redovisar forskning kring hallbar utveckling som ar
lika aktuell idag som for tio ar sedan. Att arbeta med mat och méltider
utanfor hemmet dr ytterligare ett stort och brett filt som Marianne gett sig
i kast med och hennes kollegor skriver hir om olika modeller som kan vara
till hjdlp i storhushdlls- och restaurangvirlden for att dstadkomma bra mat
till nojda gaster respektive studera den yrkesvirldens arbetsliv. Marianne
samarbetar lika bra med kreativa kockar som utvecklar sitt yrke och dess
vetenskapliga bas, som med sociologer som undersoker vad vi ater idag och
skapar teoretiska begrepp i ett samhallsvetenskapligt perspektiv.
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