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SAMMANFATTNING

Introduktion: Andelen mat som sldngs globalt dr ett stort problem. I Sverige har
Livsmedelsverket p& uppdrag av regeringen tagit fram handlingsplaner pa hur de offentliga
maltidsverksamheterna kan arbeta mot ett minskat matsvinn. For att kunna utveckla
matsvinnsarbetet ytterligare kan det vara av intresse att undersdka hur matsvinnsarbetet
upplevs hos kokspersonalen som dagligen arbetar med detta.

Syfte: Syftet ar att undersoka hur skolkdkspersonal upplever arbetet med matsvinn.

Metod: Fem stycken semistrukturerade intervjuer genomfordes med skolkdkspersonal som
arbetar som kockar i olika kommuner i Sverige. Intervjuerna genomfordes via
kommunikationsmedlet Zoom och direfter transkriberades inspelningarna. Slutligen gjordes
en tematisk analys for att identifiera teman.

Resultat: De huvudresultat som framkommit i denna intervjustudie r att tidigare erfarenheter
och eget intresse tycks paverka hur arbetet pa deras nuvarande arbetsplats fungerar samt att
uppfoljning och aterkoppling pa resultat upplevs viktigt att fa fran chefer och att den
kommunikationen behdver fungera for att respondenterna ska kénna sig motiverade i det
fortsatta matsvinnsarbetet. Samtliga respondenter menar att forbéttringspotentialen &r stor nar
det kommer till kommunikationen mellan skolorna och kdken for att minska matsvinnet och
oka elevers kunskap kring d&mnet.

Slutsats: Den slutsats som kan dras utifrdn denna intervjustudie ar att arbetet med matsvinn 1
offentlig maltidsverksamhet kan ses som komplext. Detta da verksamheter pa olika
organisatoriska nivéer i1 samhallet behdver samarbeta och samverka for att arbetet ska
bedrivas pa det mest resurseffektiva och miljomaissigt héllbara sitt som mdjligt.
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ABSTRACT

Introduction: The amount of food that is wasted globally is a major issue. The Swedish Food
Agency, on behalf of the Swedish government, have developed action plans on how public
meal services can work towards reducing food waste. For further developement concerning
food waste, it may be of interest to investigate how school kitchen staff experiences the work
with food waste.

Objective: The aim of this study is to investigate school kitchen staff experiences regarding
their work with food waste.

Method: Five semi-structured interviews were conducted with school kitchen staff from
different municipalities in Sweden. During the interviews the communication program Zoom
was used. After completing the interviews, the recordings were transcribed. This was
followed by a thematic analysis where themes were identified.

Result: The main results from this study indicate that previous experiences and personal
interests seem to affect the outcome of their work with food waste. Feedback from managers
about the results of previous work with food waste seems to be important to feel motivated.
All respondents feel a need for better communication between school and school kitchen staff
in order to reduce food waste and improve pupils’ knowledge of the subject.

Conclusion: The conclusion from this interview study is that the work with food waste in
public meal services seems to be complex. The collaboration and cooperation between
organizational levels needs to function in order to be able to work with food waste in the
most recourse efficient and environmentally sustainable way as possible.



Forord

Vi vill rikta ett stort tack till alla er som deltog i denna intervjustudie och bidrog med era
upplevelser och erfarenheter kring matsvinnsarbetet. Det arbete ni gor varje dag och den
anstrangning ni lagger ner for att bidra till att minska klimatpéverkan &r stor. Att ni varje dag
ar ute 1 matsalen och engagerar er i att eleverna ska ténka en gang extra innan de lastar pa mat
pa tallriken som ett led 1 att minska tallrikssvinnet dr fantastiskt, och &ven om ni ibland
trottnar pé ert eget tjat sa dr det just det — att orka fortsdtta som é&r det viktiga.

“It Takes a Whole Village to Raise a Child”
- Afrikanskt ordsprak
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Introduktion

Ungefar en tredjedel av all mat som produceras i vérlden slangs (Heikkild et al., 2016;
Corrado et al., 2019; Silvennoinen et al., 2019; Eriksson et al., 2017; Derqui et al., 2018). Ar
2011 redovisade Food and Agriculture Organizations of the United Nations (FAO) att det
globala matsvinnet &rligen uppgick till 1,3 miljarder ton mat. Ar 2018 producerades totalt 5,3
miljarder ton mat och av detta slingdes 265 miljoner ton mat frén offentliga och privata
maltidsverksamheter (United Nations Environment Programme, 2021). De resurser som
kravs for matproduktion sdsom vatten, odlingsmark och energi sldsas i och med att mat som
hade kunnat tillvaratagits istéllet slings. Likasd bidrar mat som inte konsumeras till 6kade
vixthusgasutsldpp samt ekonomiska forluster (FAO, 2011). Ar 2015 enades FN:s
medlemsldnder om 17 globala mal for hallbar utveckling (FN, u.4.). En héllbar utveckling
innebdr enligt FN (u.a.) att dagens behov ska tillfredsstéllas utan att minska méjligheterna for
kommande generationer att kunna tillfredsstdlla sina behov. De 17 globala mélen ska bland
annat minska fattigdom, férhindra klimatforandringar och bidra till trygga och fredliga
samhéllen. Alla mal dr integrerade med varandra och bidrar till hallbar utveckling pé ett
ekonomiskt, socialt och miljomaéssigt plan (FN, u.4.). Méal 12 &r av sérskilt intresse att belysa i
denna uppsats da malet star for Hdallbar konsumtion och produktion (Globala mélen, 2021).
Mal 12 innefattas dven av flera delmal, déar specifikt delmal 12.3 syftar till att minska det
globala matsvinnet med 50 % till ar 2030 per person i butik- och konsumentledet samt att
minska matsvinnet lings med hela livsmedelskedjan och dven de forluster som uppstar efter
skord (FN, 2018). Da Sverige ar medlemsland 1 FN och har skrivit under Agenda 2030
behover alla kommuner och regioner pa uppdrag av regeringen arbeta mot dessa mal
(Regeringskansliet, 2018). For att lyckas med uppdraget har regeringen tagit fram en
handlingsplan som innefattar sex fokusomraden med forslag pa atgérder. Ett av
fokusomrédena inbegriper en hdllbar och hélsosam livsmedelskedja. Arbetet t6r att uppna
malet utgér ifran en livsmedelsstrategi vars dvergripande mal ar:

[...] en konkurrenskraftig livsmedelskedja ddr den totala livsmedelsproduktionen dkar,
samtidigt som relevanta miljomal nds, i syfte att skapa tillvixt och sysselsdttning och
bidra till en hallbar utveckling i hela landet. Regeringskansliet (2018, s. 18).

Ett flertal atgirder for att minska pa matsvinnet i hela livsmedelskedjan omfattas i
livsmedelsstrategin. Livsmedelsverket arbetar 4ven i uppdrag fran regeringen med att
utveckla de offentliga maltiderna 1 linje med vad som anges i livsmedelsstrategin dir bland
annat hallbara maltider r en viktig aspekt. Exempelvis innebér det att minska andelen
kottratter och 6ka de vegetariska matritterna (Regeringskansliet, 2018; Livsmedelsverket,
2019).

I Sverige tillagas och serveras det cirka tre miljoner méltider dagligen inom den offentliga
méltidsverksamheten (Livsmedelsverket, 2021). Ar 2016 tog Naturvardsverket (2020) fram
en rapport om hur det svenska matavfallsflodet sag ut dér siffrorna visade att enbart i storkok
frdn forskolor och skolor, uppgick matavfallet till 50 000 ton. Inte bara de miljomaéssiga
aspekterna tas i beaktande nar det kommer till matsvinn utan d4ven de ekonomiska. Den
ckonomiska kostnaden till f6ljd av enbart tallrikssvinnet uppskattades kosta dver en miljon
kronor dagligen 1 svenska skolor (Livsmedelsverket, 2016). For att kunna minska matsvinnet
pé en nationell niva dr det viktigt att implementera matsvinnsarbetet inom de offentliga
maltidsverksamheterna eftersom dessa star for en stor del av landets matproduktion
(Livsmedelsverket, 2021). I rapporten Minskat svinn av livsmedel i skolkok frén
Naturvardsverket (2009) beskrivs tre framgangsfaktorer for att lyckas minska matsvinnet. En
av dessa dr att det krdvs engagemang fréan alla olika organisatoriska nivaer, alltifran politiker
till kokspersonal. Det &dr dven viktigt att ha en helhetssyn pd matupplevelsen for eleverna



vilket innefattar mat av god kvalitet samt att eleverna fér lugn och ro vid maltiden. Slutligen
ar den sista framgangsfaktor att miangden svinn synliggdrs for eleverna. Dessa tre
framgéngsfaktorer skulle pd sikt kunna leda till ett minskat matsvinn med upp till 50 procent.
Mellan aren 2013-2015 pagick ett projekt i Sverige som Livsmedelsverket tillsammans med
Jordbruksverket och Naturvirdsverket arbetade med for att ta fram strategier for att minska
matsvinnet. Viktiga aspekter som belystes var att kommunicera matsvinnmélen, samarbete
mellan olika aktorer, ge 6kad insikt om matsvinn, bistd med utbildningsmaterial for olika
malgrupper samt tillimpa foreskrifter (Livsmedelsverket, 2016).

I den litteratursokning som har genomforts till denna studie tycks det finnas en avsaknad av
kvalitativa studier som har undersokt hur kokspersonal upplever arbetet med matsvinn samt
hur implementeringen av matsvinnsarbetet upplevts. Detta innebar att litteratursokningen
aven har riktat in sig pa forskning om upplevelser fran personal om implementering av nya
arbetsuppgifter som da frangér detta amne. Nagra kvalitativa studier dar personal intervjuats
har visat att viktiga framgangsfaktorer vid implementering av nya arbetsuppgifter har varit
teamwork, kunskap och kontinuitet. Vidare var viktiga faktorer motivation, tydlig riktning
mot malen samt regelbundna moten for att uppratthalla drivkraften om varfor arbetsuppgiften
ska goras. Nér personalen sdg den nya arbetsuppgiften som en del av deras dagliga
rutinarbete och av virde, sd var motivationen mer inriktad pa en vilja att gora det snarare dn
ett maste (Rosbergen et al., 2017; Connell et al., 2016; Grondahl et al., 2017). En liknande
uppsats som denna har patréffats som berér dmnet matsvinn och som dven har intervjuat
skolkokspersonal om deras erfarenheter och syn pa matsvinn i tillagningskok (Alvarado et al.,
2018). Resultaten fran uppsatsen visade bland annat pa att kommunikationsbristen mellan
skola och méltidsservice, elevernas matpreferenser och beteende var faktorer som paverkade
matsvinnet.

Begreppsdefinition

Livsmedelsverket (2020) definierar matsvinn som den mat som hade kunnat fortidras men
som pa grund av olika orsaker istéllet sldngs. Maten som kastas kan delas upp i tvd delar;
oundvikligt matavfall och matsvinn. Den mat som 4r oundviklig att kasta, till exempel skal,
ben och kaffesump, kallas for oundvikligt matavfall. Den mat som déremot gar att undvika att
kasta, till exempel mat som har blivit for gammal och inte tagits tillvara pé eller mat som
skrapas av tallrikar, kallas istdllet for matsvinn (Livsmedelsverket, 2020). Inom offentliga
maltidsverksamheter brukar matsvinn delas in i tre olika sorters svinn: koks-, serverings-, och
tallrikssvinn. Kokssvinn innefattar det matsvinn som uppstar i koket. Detta begrepp delas
sedan in 1 ytterligare tre olika delar: lagringssvinn, beredningssvinn och tillagningssvinn.
Lagringssvinn innefattar mat fran kylar, frysar och skafferi som pa grund av olika faktorer
slangs. Beredningssvinn innefattar den mat som slidngs i samband med beredningen och
tillagningssvinn innefattar den mat som har tillagats men som av olika orsaker inte tas tillvara
pa och istéllet kastas. Serveringssvinn omfattar den mat som blir kvar fran maltidsserveringen
och som sléngs trots att den inte har natt géstens tallrik. Slutligen innefattar tallrikssvinn all
den mat som skrapas av frdn matgésternas tallrikar (Livsmedelsverket, 2020).

I denna uppsats avser yrkestiteln “kokspersonal” de som arbetar med forberedelserna av
maten, tillagning av maten, administrativa uppgifter som exempelvis att gora bestéllningar
samt utfora svinnmétningar och dokumentera det dagliga svinnet. Vidare redogors dven for
tva begrepp: tillagningskdk och mottagningskok. Ett tillagningskdk ar den
produktionsanldggning dar maten bereds och tillagas frin grunden med maélet sa 14g hel-och
halvfabrikat som mdjligt. I ett mottagningskok daremot sa lagas ingen mat, men med
undantag att kunna koka potatis, pasta och ris samt beredning av sallader. Ett mottagningskok
bestiller vanligen mat frén ett tillagningskok som levererar beredda och tillagade



maltidskomponenter, vilket endast krdver en liten arbetsinsats for att servera maten 1
serveringen 1 anslutning till mottagningskoket.

Tidigare forskning om matsvinn

Intresset for amnet matsvinn 6kade under 2010-talet vilket ses da ett flertal artiklar inom
omrédet sedan dess har publicerats (Blom & Hansen, 2020). Forskningen inom omrddet har
dels bidragit till att kunna kartldgga var den storsta andelen matsvinn uppstar i en
maéltidsverksamhet. Fokus har varit pd att ta fram kvantifierbar data pd den mat som sléngs
(Derqui et al., 2017; Betz et al., 2015; Garcia-Herrero et al., 2019; Silvennoinen et al., 2015).
De studier om matsvinn som har genomforts i Sverige har framfor allt varit av kvantitativ
karaktir. Dessa studier har frimst inriktat sig pa att kvantifiera data, utfora riskanalyser samt
utforma metoder for matsvinnsmétningar (Eriksson et al., 2017; Steen et al., 2018).

Att forskning i dagsliaget gdllande matsvinn inriktar sig frimst pa att méta och viaga mangden
mat som sldngs ar ndgot som Heikkild et al. (2016) redogor for i1 sin studie. I bade Finland,
Europa och USA menar de att det framst ar fokus pa att mita mangden matsvinn och att
kartlagga kvantitativ data snarare dn att undersdka orsaken bakom varfor matsvinn uppstar. |
deras kvalitativa studie insamlades data genom workshops med kdkspersonal. Slutsatsen
landade 1 att matsvinnsarbetet behover ses utifran ett helhetsperspektiv dar olika
beslutsfattandeprocesser och aktiviteter pd olika nivder i1 organisationer ar viktiga faktorer for
ett framgangsrikt matsvinnsarbete. Likasa paverkar dven sociala normer och varderingar
kring mat pd individniva matsvinnsarbetet (Heikkila et al., 2016).

Silvennoinen et al. (2019) genomforde en fallstudie for att studera matsvinnsdata och dess
variation i resultaten samt vilka mitmetoder som &r det bista nédr det kommer till det finska
maéltidssystemet. Vidare genomforde dven de en workshop med kokspersonal for att fa igang
diskussioner kring hur matsvinnet kan minska. Resultaten visade att kokssvinnet dels berodde
pa problem med attityder och okunnighet hos kokspersonal. Det visade sig dven att det
krévdes ett stort engagemang fran kokspersonalen nir matsvinnsmitningen pagick under en
langre period (Silvennoinen et al., 2019).

Precis som Heikkili et al. (2016) och Derqui et al. (2019) uttrycker ett behov av flera
kvalitativa studier inom omradet, redogdr dven Byker Shanks et al. (2017) i en systematisk
litteraturdversikt ett behov av vidare kvalitativ forskning. Detta for att omradet dr komplext
och mangfacetterat. Derqui et al. (2018) genomforde en studie av bade kvantitativ och
kvalitativ karaktdr. I den kvalitativa delen genomfordes semistrukturerade intervjuer med
chefer och personal frén olika institutioner och organisationer som hade koppling till
skolmatsbespisningen. I den kvantitativa delen genomfordes svinnmétningar i skolmatsalar
for att synliggora matsvinnet for eleverna. Resultatet frdn de semistrukturerade intervjuerna
visade pa att de faktorer som var avgorande for minskat matsvinn 1 skolorna var medvetenhet,
instéllning och engagemang hos bade chefer, personal och elever. Vidare redogjorde Derqui
et al. (2018) att det var vésentligt att arbeta med att engagera och uppmuntra kdkspersonal
inom dmnet minskat matsvinn genom att ha regelbundna moéten dar kdkspersonalen fick ge
forslag pa forbattringsdtgirder och att bidra med idéer. Det kan konstateras att det finns flera
utmaningar med matsvinnsarbetet och att det kan vara av intresse att genomfora kvalitativa
studier som undersoker kdkspersonalens upplevelser gillande matsvinnsarbetet. Detta for att
fa en Okad forstaelse och insikt for att kunna utveckla arbetet med matsvinn ytterligare.

Syfte och fragestallningar

Syftet ar att undersoka hur skolkdkspersonal upplever arbetet med matsvinn. Foljande
fragestillningar har tagits fram for att kunna svara pé syftet:



e Hur mottogs matsvinnssarbetet hos skolkdkspersonalen néir det implementerades och
hur upplevs arbetet idag?

e Vilka faktorer upplevs som viktiga for skolkokspersonalen for att arbetet med
matsvinn ska fungera?

Metod och material

Avsikten for denna intervjustudie var att undersoka hur skolkokspersonal upplever
hallbarhetsarbetet 1 stort, men under studiens gang skiftades fokus istillet pa hur
matsvinnsarbetet upplevs. Litteratursdkningarna genomfordes via Uppsala
Universitetsbibliotek, databaserna PubMed och Google Scholar samt den digitala tidskriften
Waste Management. De sdkord som anvéndes for att hitta relevant vetenskaplig litteratur var:
food waste, food service, food losses, Agenda 2030, sustainable development goal, food
service management, waste product, kitchen staff, public food service, leadership AND
organizations, implementations, new tasks, effects AND implementation programs, personnel
AND implementation, tracking AND food waste, qualitative AND food waste, interview
AND personnel AND schools. Ovrig litteratur som anvindes var kurslitteratur, vetenskapliga
rapporter om tillvigagangssatt for kvalitativa metoder samt rapporter fran relevanta
myndigheter inom omrdadet (se referenslista).

Inom kvalitativ forskning &r intervju en av de mest férekommande metoderna. Detta pa grund
av den mingsidighet som intervjuer i ménga fall har. Det finns en rad olika typer av
kvalitativa intervjuformer, de tvd vanligaste formerna kallas for ostrukturerade intervjuer och
semistrukturerade intervjuer (Bryman, 2011). I denna uppsats anvéndes den
semistrukturerade intervjuformen vid intervjutillfillena. En semistrukturerad intervju
kénnetecknas av att forskaren har en minneslista 6ver specifika teman, dven kallat for en
intervjuguide. Att skapa teman i en intervjuguide till de fragor som ska stéllas i intervjun ar
ett bra sitt att strukturera upp innehallet (Bryman, 2011). Ordningsf6ljden i intervjuguiden
behover inte foljas till punkt och pricka och det &r dven vanligt att nya spontana fragor
tillkommer vid intervjun som berdér dmnet. Att i intervjun stilla s 6ppna fragor till
intervjupersonen som mojligt dppnar upp for mer beréttande och beskrivande svar vilket dr
att efterstrdva i kvalitativa intervjuer (Draper & Swift, 2010). Vidare ar viktiga egenskaper
som forskare att lyssna och visa att man lyssnar med hjélp av kroppsspriket och instimmande
ljud som exempelvis “mm”, att under intervjun vara aktiv och intresserad av vad
intervjupersonen siger samt vara icke-domande (Draper & Swift, 2010). Intervjuprocessen ar
med andra ord flexibel vilket skapar en stor frihet for intervjupersonen att redogora om sina
egna upplevelser inom dmnet.

Tillforlitlighet i kvalitativa studier

For att bedoma om en studie av kvalitativ karaktér dr vdl genomford kan man se efter om
studien tagit hinsyn till ett antal kriterier. Ett utav kriterierna ar att redogora for hur
forskningsprocessen har gatt till, det vill séga att vara transparent i rapporten samt att
forskaren reflekterar Gver hur hen ar som person och hur hen paverkar exempelvis
intervjupersonen i en semistrukturerad intervju. I denna uppsats har dessa kriterier tagits
hansyn till d& metod- och materialavsnittet 1 rapporten dr utforligt beskriven pa en hog
detaljniva. Forfattarna har dven tagit stdllning till vilken vetenskaplig filosofisk utgdngspunkt
de har och hur det kan ha paverkat intervjuerna och tolkningarna i analysen. Vidare
diskuterade forfattarna hur de skulle forhalla sig till alternativa motfragor eller svar ifrdn
deltagarna vid intervjutillfdllena och hur dessa skulle hanteras for att inte paverka
respondenten (Bryman, 2011; Harris et al., 2009).



Ytterligare ett sétt att se efter om studien &r val genomford &r att se om olika metoder, teorier,
datainsamlingar och forskningsperspektiv har kombinerats. Detta kallas {for triangulering och
kan till exempel innebéra att en observation kompletteras med intervjuer for att forsékra att
observatorens uppfattning om ett visst fenomen dverensstimmer med respondenternas
(Bryman, 2011). Syftet med triangulering &r alltsd att 6ka studiens tillforlitlighet da ett flertal
metoder och tillvigagangssitt anvinds (Thurmond, 2001; Shih, 1998). Triangulering i denna
uppsats uteblev pd grund av tidsbrist och Corona-pandemin.

Etiska Overvaganden

De ctiska overviganden som har tagits hansyn till i samband med planeringen och
genomforandet av studien dr de fyra forskningsetiska grundprinciperna: informationskravet,
samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och nyttjandekravet som omfattas av Lag
(2003:460) om etikprovning av forskning som avser minniskor. Informationskravet
uppfylldes genom att deltagarna fick information i foljebrevet om vad studiens syfte var, vad
deras roll skulle komma att innebédra om det valde att delta samt att det var frivilligt att delta
(se bilaga 3). Deltagarna informerades dven om att de kunde avbryta medverkan niar som
helst under studiens gang utan att behdva forklara varfor. I och med att deltagarna tackade ja
till att delta i studien, uppfylldes dven samtyckeskravet. Konfidentialitetskravet uppfylldes da
deltagarna forblev anonyma i uppsatsen. Det var endast forfattarna som hade tillgang till de
inspelade intervjuerna och efter att studien avslutades raderades inspelningarna samt den
transkriberade texten. I uppsatsen uppfylls konfidentialitetskravet genom att inte namnge
deltagarna utan att kalla dem for respondent 1, 2, 3 och sa vidare. Slutligen har
nyttjandekravet uppfyllts da den information om deltagarna som har insamlats for studien inte
kommer utnyttjas eller anvdndas i andra sammanhang som péaverkar deltagarna.

Tillvagagangssatt

En intervjuguide utformades for kdkspersonalen med frdgor om bland annat arbetet med
hallbarhet med fokus p& matsvinn. Bryman (2011) redogor for olika typer av fragor som kan
stdllas 1 en intervjuguide. Dessa indelas 1 f6ljande: inledande fréagor, uppfoljningsfrégor,
sonderingsfragor, preciserande fragor, direkta frdgor, indirekta fragor strukturerade fragor,
tystnad och tolkande fragor. Utformningen av intervjuguiden i denna uppsats baserades pa
dessa olika typer av fragor (se Bilaga 1). Antal intervjufragor blev totalt fyra huvudfrdgor
exklusive foljdfragor och indelades i tre teman. Huvudfragorna var:

- Skulle du vilja berétta om arbetet med matsvinn pé din arbetsplats?
- Beritta hur du upplever arbetet med matsvinn.

- Hur tror du att dina kollegor har upplevt arbetet med matsvinn?

- Jobbar ni med négra fler hallbarhetsarbeten &n matsvinnsmaétningar?

De tre teman i intervjuguiden var: implementering av nya arbetsuppgifter, arbete med
matsvinn samt hallbara arbetsinsatser. Alla intervjuer genomfordes pé distans via det digitala
kommunikationsmedlet Zoom. Detta pa grund av den rddande Corona-pandemin och
tidsbegransningen. En pilotintervju genomfordes forst for att testa om intervjuguiden
fungerade bra och hur fragestdllningarna mottogs av den intervjuade. Efter pilotintervjun
justerades enbart en frdga da formuleringen upplevdes lite otydlig. Darefter genomfordes
resterande intervjuer. Vid alla intervjutillfdllen intervjuades intervjupersonerna av forfattarna
till uppsatsen. Intervjuerna holls gemensamt av béda forfattarna trots att de befann sig pa
olika platser geografiskt. Intervjufragorna delades upp mellan forfattarna déar den ena
personen ansvarade for den inledande delen av intervjun medan den andra personen
ansvarade for den avslutande delen. Utover detta stilldes frdgor och foljdfragor under
intervjuerna mer spontant.
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Urval

De mest forekommande urvalsmetoderna inom kvalitativ forskning kallas for malinriktade
eller mélstyrda urval. Ett mélstyrt urval innebér att deltagarna véljs ut pa ett strategiskt sétt sa
att urvalet blir relevant gentemot de forskningsfragor som studien har. Ett malinriktat urval
innebadr att personer, platser, organisationer och sa vidare véljs ut for att kunna fa en battre
forstéelse kring exempelvis ett socialt fenomen (Bryman, 2011). Eftersom denna
forskningsfraga syftar till att ta reda pa en specifik arbetsgrupps upplevelser angaende ett
specifikt dmne sd ldmpar sig ett malstyrt urval bist. Malgruppen som valdes till intervjuerna
var skolkokspersonal som avgrdnsades till kockar och koksbitrdden. Inklusionskriterierna {for
att kunna delta i intervjun var att de arbetade i en kommun i Sverige, hade arbetat med
matsvinn samt genomfort minst en svinnmétning pa den aktuella skolan.

Det forsta steget var att rekrytera en kock for en pilotintervju. Detta urval bestod av tva
urvalsnivder dér en enhetschef kontaktades for att vidare komma 1 kontakt med en kock fran
ett skolkok. Tillvigagangssittet for resterande intervjuer genomfordes dven de med hjdlp av
tva urvalsnivaer. I den forsta urvalsnivan kontaktades Kost & Néring, en branschférening for
kostchefer 1 Sverige for att komma i kontakt med den aktuella malgruppen. En forfrdgan om
att 12 tillgang till skolkokens mailadresser i kostchefernas kommuner skickades ut till
styrelsen samt tva av deras fokusgrupper; hallbarhet och skola (se Bilaga 2). Vissa av
styrelsens och fokusgruppernas medlemmar besvarade forfrigan med kontaktuppgifter till
aktuella skolkdk. Darefter inleddes den andra urvalsnivan dér ett foljebrev utformades (se
Bilaga 3) som sedan skickades ut till de 43 mailadresser som Kost & Néring bistod med. I
foljebrevet som skickades till deltagarna fanns information om studien samt vad deras roll
skulle komma att innebdra om de valde att delta. Av dessa 43 besvarade tva kockar att de var
intresserade av att delta 1 intervjun.

Da antalet intervjudeltagare till denna uppsats rekommenderas vara minst fem sé skickades
dven en paminnelse via mail ut till resterande 41 mailadresser. De kostchefer som bistatt med
mailadresser till skolkdken blev dven ombedda att skicka ut en pdminnelse till skolkdken att
medverka 1 intervjun. Av dessa 41 mailadresser besvarade en kock. Dérefter inleddes dven ett
bekvamlighetsurval for att komma i kontakt med flera personer for den valda, relevanta
maélgruppen. Kontaktuppgifter till maltidsenheter eller direkt till en kostchef soktes upp pé
kommuners hemsidor. Dessa kontaktades med samma information som de medlemmar ifrdn
Kost & Néring fatt. Vidare inkom tips frén ett fital studenter pd Kostvetarprogrammet vid
Uppsala universitet med kontaktuppgifter till skolkok dir de hade genomfort sin
verksamhetsforlagda utbildning under hosten 2020. Till dessa skickades foljebrevet direkt da
det var mailadresser till skolkok. Med hjilp av denna urvalsmetod tillkom totalt 62
mailadresser till skolkdk. Av dessa visade en kock intresse.

Totalt rekryterades fem kockar inklusive den kock som deltog i pilotintervjun och dessa
intervjuades vid ett tillfalle vardera under en tvaveckorsperiod. Genomsnittstiden for
intervjuerna var 52 minuter. Vid intervjutillféllet fick deltagaren vilja mellan att bli inspelad
med bade ljud och bild eller endast med ljud. Férdelen med att genomfora intervjun med bade
ljud och bild var for att béttre kunna kommunicera och tolka deras uttryck under intervjun.
Inspelningarna anvéndes under uppsatsatsarbetets gang och raderades darefter. De enda
personuppgifterna som dokumenterades var vilken arbetstitel de hade samt alder och kon
Deltagarna kommer i uppsatsen att kallas for respondent 1, respondent 2, respondent 3,
respondent 4 och respondent 5.
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Dataanalys

Den data som insamlades vid intervjuerna transkriberades av forfattarna pa medelniva.
Transkribering pd medelniva innebér att varje ord fran inspelningarna skrivs ned, dven
betinkandeljud som “mm” och “ehm”. Ytterligare en hogre niva 4n medelnivan forekommer
och innebaér att dialekt eller brytning skrivs ned (Fade & Swift, 2010). I denna studie lampade
sig transkribering pa medelniva bést. Transkriberingen delades upp mellan forfattarna dér den
ena personen transkriberade tva intervjuer och den andra resterande tre. Dérefter paborjades
den tematiska analysen av intervjuerna.

En tematisk analys dr en metod for att identifiera, analysera och beskriva monster i
datamaterialet (Fade & Swift, 2010; Braun & Clarke, 2006). Nagra stillningstaganden som é&r
viktiga att fundera pa nér det kommer till denna analysmetod &r bland annat vilken ingang
man som forskare har nir data ska analyseras. I denna studie har den vetenskapliga
filosofiska utgangspunkten varit utifran ett essentialistiskt perspektiv vilket innebar att
forskaren Ar intresserad av intervjupersonens erfarenheter och hur hen upplever sin verklighet
(Braun & Clarke, 2006). I analysen har en induktiv tematisk analys som &r obunden till teori
applicerats pd datamaterialet vilket innebdr att analysen drivs av sjdlva datamaterialet, istéllet
for att lata forskarens intresse styra analysen (Braun & Clarke, 2006). Da den vetenskapliga
filosofiska utgangspunkten ar essentialistisk faller det sig naturligt att inrikta sig mot att soka
teman pa en semantisk analysnivd. Braun & Clarke (2006) redogdr for att en semantisk
analys innebdr att forskaren forlitar sig pé att den data som insamlats fran intervjupersonerna
verkligen stimmer, och att intervjupersonen inte menar ndgot annat dn det hen har svarat.
Dérfor letar inte heller forskaren som har ett semantiskt synsatt efter underliggande svar i
datamaterialet, utan fokus ar mer pa att visa monster och sammanfatta datan sa som det sigs
och som det ér.

Arbetet och tillvigagangssittet for den tematiska analysen utgick till stor del efter Braun &
Clarkes (2006) beskrivning av de olika faser som en tematisk analys foljer. Forsta steget var
att bekanta sig med det transkriberade datamaterialet och fora anteckningar pé eventuella
idéer till kodningen. Det andra steget var att borja koda datamaterialet som ett steg i
kodningsprocessen. Datamaterialet organiserades och ur textmassan skapades
meningskondenseringar, det vill séga att plocka ut meningar eller fraser som héngde ihop
med innehallet. Vidare kortades meningskondenseringarna ned till &nnu farre ord och koder.
Nir datan tilldelats koder och sammanstillts var det tredje steget att leta efter teman i dessa.
Tillvagagingssittet var att sortera koderna i teman och se dver koder som skulle kunna
kombineras for att bilda generella teman. Hér kom &ven ett antal kategorier fram under
processens gang. Steg fyra delades upp i tva etapper dér den forsta etappen innebar att
granska teman och ga tillbaka och lésa alla de samlade koderna som bildade temat for att se
om dessa verkligen bildat ett monster. Den andra etappen innebar att se dver giltigheten 1
forhéllande till dataméngden, det vill séga stilla sig frigan om dessa teman representerar en
korrekt bild av datamaterialet. Darefter inleddes steg fem for att ytterligare definiera och
namnge teman. | detta steg sdgs dessa teman Over for att se att de stimde Sverens med
forskningsfrdgan samt se hur dessa teman stimde dverens pa det stora hela i relation till
datamaterialet. Aven kategorierna sags dver for att se om de skulle behéllas for att ge struktur
till teman som annars kunde upplevas som svaréverskadliga. Ett exempel pa hur

arbetsprocessen med den tematiska analysen har gétt till for att identifiera teman redovisas i
tabell 1.

Tabell 1. Exempel pé hur ett tema arbetats fram
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Textmassa Meningskondenseri | Koder Sub-tema Tema
ng
Dom ér vildigt | Daliga pa att Diélig Kommunikation | Utmaningar
déliga pa informera om sjuka | information | och samarbete | med
skolan, alltsa barn matsvinnsarbet
just fran varan et
skola, att
informera oss
om att: idag ar
det 50 elever
sjuka. Jamen
det ar val Bra om Vill ha Kommunikation
jattebra om vi | kokspersonalen hade | information | och samarbete
hade fatt den fatt information pa om
informationen | morgonen sjukfranvaro
pa morgonen,
dé hade vi ju
kunnat dragit
ner.

Resultaten dver de teman och sub-teman som har identifierats presenteras i tabell 2 for att ge
en Overskadlig bild. I den l6pande texten redovisas dven utdrag fran intervjudeltagarnas
upplevelser.

Tabell 2. Teman och sub-teman

Tema Utmaningar med Arbetssitt vid implementering och
matsvinnsarbetet vid fortsatt matsvinnsarbete
Sub-tema Omstéllningsfaktorer Arbetsbelastning
Tallrikssvinn Dokumentation
Kommunikation och Tidigare erfarenheter och intressen
samarbete
Sociala och organisatoriska
faktorer

Resultat

Resultatet bygger pa fem semistrukturerade intervjuer med skolkdkspersonal dér tva kvinnor
och tre mén i dldrarna 30-50 ar deltog. Tvéa av deltagarna var utbildade kockar medan
resterande tre hade lart sig yrket genom arbetslivserfarenhet. Antalet verksamma ar i skolkok
bland deltagarna varierade mellan tvd och nio &r men alla hade erfarenhet fran tidigare
restaurangarbete. Tre av koken var tillagningskok med servering i anslutning till koket samt
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utskick till mottagningskok och tvé var endast tillagningskdk med servering. Antal serverade
portioner vid lunchen varierade mellan 200-1800 portioner dagligen, beroende pa om de hade
utskick till andra kok eller ej. Resultaten kommer att presenteras efter de identifierade temana
och tillhérande sub-teman.

Utmaningar med matsvinnsarbetet

Omstallningsfaktorer

Arbetet med matsvinn upplevs stundtals svart for kokspersonalen da det &r manga faktorer
som ska samverka. En faktor som respondenterna har svirt att paverka ér de politiska
hallbarhetsmélen om att minska andelen kdttritter och 6ka vegetariska matritter. Respondent
1 upplever att man gick for fort fram nir man inférde flera vegetariska ritter och helt sonika
tog bort kottritterna som serverats tre dagar i veckan till att enbart servera kott en eller ingen
dag i veckan. Detta ledde da till att barnen inte alls hingde med pé fordndringen. Likasa har
inforandet av mer vegetarisk mat motts av motstand, dels fran eleverna men dven fran
vardnadshavare. Respondent 1 beréttar dven att vissa fordldrar hade &sikter om att vegetarisk
tacos inte ar riktig mat och fradgade nér den riktiga maten skulle komma tillbaka.

1 bérjan var det kaos som jag sa. Kan vi fa riktig tacos? Ndr ska vi fd riktig lasagne?
Jamen, det dr tacos, det dr ingen som sdger att tacos ska vara kott. Det dr vi i Sverige
som har hittat pd det. Och sd vidare. (Respondent 1)

Ytterligare en utmaning ér att eleverna inte alltid ar sa positivt instéllda till nya mer
klimatsmarta livsmedel och matritter vilket gor det svart for kockarna att tillaga en maltid
som eleverna tycker om. Detta leder i sin tur till att manga elever slanger maten. Exempel pa
nya mer klimatanpassade livsmedel som har inforts under de senaste aren dr matvete,
matkorn och havreris. Respondent 5 berittar att elever ifragasatte havreris och trodde att
koket hade serverat ofdardig havregrynsgrot. Men hen beréttar vidare att det var likadant nér
bulgur skulle borja serveras i skolan och att eleverna efter ett tag vande sig. Respondent 4 har
blandade kénslor kring de utmaningar som inférandet av mer klimatanpassade livsmedel
bidragit till.

[...] jag tycker det dr lite blandat, ibland kan det kdnnas sahdr att man far en uppgift
som dr vdldigt svdar och man ska ddrefter forsoka fa till ett, alltsd jag kan dra ett
exempel ddr, vi ska inte anvdnda lika mycket ris och bérja anvdnda korn och andra
gryn och barnen dter inte lika mycket och dd slings mycket mer av det, och vi ska
borja arbeta mer klimatanpassat d liksom d fa in dom hdr kornen d det blir vildigt
svart ndr man jobbar med en produkt som inte gdr hem. Sa da blir ju det att man far
laga for lite mat d sd vet man om att dom inte dter tillrdckligt d da tycker jag att man
har missat liksom hela podngen med hela assd att barnen ska dta. (Respondent 4)

Tallrikssvinn

Nastan alla respondenter beréttar att den storsta andelen mat som sldngs kommer fran
tallrikssvinnet. Ju mer populér en matrétt dr, desto mer tallrikssvinn. Orsaken till detta
berittar respondenterna beror pa att eleverna lastar pa for mycket mat som de sedan inte orkar
ata upp, eller att de &ter upp forsta portionen och lagger upp lika mycket mat igen som de
sedan inte orkar dta upp.

[...] man mdrker det, att det som dr gott hamnar i soptunnan for att de tar alldeles for
mycket och det dr lika for alla skolor. Det dr hamburgare och det dr stroganoff och det
dr kebab och, det dr det som hamnar i soporna. Det dr inte fisken va. Det dr dom ddr
stora dagarna som det blir mycket svinn. Tacos pratar vi inte om. (Respondent 1)
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Pa grund av detta berittar flera respondenter om att de dagligen behdver pdminna eleverna i
matsalen om att inte ta for mycket mat pd en gang, utan att ta lite forsta omgéngen for att
sedan ta lite mer om de fortfarande ar hungriga. Flera tycker dock att det &r en svar
balansgang med att paminna eleverna utan att bli tjatiga. Respondent 5 uttrycker att det
underldttar om man gor det pa ett lattsamt och skdmtsamt sitt genom att snacka elevernas
sprak och ha glimten i 6gat nér hen séger det.

Som idag sd stod jag sjdlv ute i serveringen och da hade vi kéttbullar och potatismos
och grdddsas dssd vissa killar dom tar ju 25 kéttbullar, och det dr sd hdr, ta liksom
dtta eller tio stycken sd kan du komma tillbaks och hdamta mera sen, jaja det gor jag,
men dom tinker ju inte, dom slevar ju bara pa liksom innan man hunnit sdga till. Sa
det gdller ju att ha en kommunikation med dom ocksd. Pad ett bra scitt. Med glimten i
ogat. Man ska ju inte std ddir och vara en sur mattant med sleven i handen liksom och
gorma pa dom. Det har jag ldrt mig att det hjdlper inte. Man fdr snacka deras sprak
liksom. (Respondent 5)

Aven tiden kan ibland vara en bidragande orsak till att eleverna inte hinner dta upp sin mat
och dirmed slédnger den. Flera av respondenterna upplever att matsalsmiljon blir lugnare med
fler pedagoger men respondent 4 forstar att det ar en svar balansgang da det ar en
kostnadsfraga att ha fler pedagoger anstillda.

Ja det dr vdl — det handlar vdl kanske om att ha fler vuxna som dter med barnen — att
dom trov jag paverkar mycket men det dr ju en kostnad, ehm a att vi forséker komma
runt det ocksa att vi ibland bjuder pd lunch till dom vuxna som arbetar hdr, det
behéver inte vara pedagoger, det kan vara fritidspersonal eller annan som ehm, for det
blir lite lugnare ndr dom dr hdr och det gor att barnen kanske inte tar for mycket eller
inte orkar dta upp for att det dr for stressigt omkring. (Respondent 4)

Kommunikation och samarbete

Respondenterna upplever att det finns mycket att forbéttra ndr det kommer till
kommunikation och samarbete mellan skolledningen och kdkspersonalen. Respondent 1
upplever skolan och koket som tva olika vérldar dér det inte finns nédgot samarbete.

[...] nej det finns inget samarbete pd skolnivd, iallafall pd min skola. Grejen dr att
skolan byter rektorer typ vartannat dr ungefdr, var tredje kanske. Och det har aldrig
funnits ndgot langsiktigt samarbete mellan skolan och koket. Det dr verkligen tva olika
vdrldar. (Respondent 1)

Flera av respondenterna beréttar om att kommunikationen mellan skola och kdk ér bristfallig
nér det kommer till att informera om sjukfranvaro dver antal elever vilket i sin tur leder till ett
okat tillagnings- och serveringssvinn. De har pdmint sina skolor flera ganger om att forsoka
hdora av sig pd morgonen om hur ménga elever som &r sjuka sa att kokspersonalen inte tillagar
mer dn det som behovs, men det har hittills inte fungerat. Respondent 3 4r den enda som har
tillgang till ett digitalt sjukfrdnvarosystem och upplever att det underléttar vid planering och
tillagning av maten. En 6nskan frén flera av respondenterna ér att dagligen {4 information om
sjukfranvaron.

[...] jag har varit mycket pa rektorerna och kommunen att vi inte har tillgang till
sjukantalet pd skolan. Du vet, det dr sd hemlighetstimplat i kommunen. Sd det var vl
forra daret som jag mdrkte, det dr mycket mat kvar idag, den hdr veckan alltsd, ja da
hade 150 elever varit sjuka. Men jag hade inte fatt nagon information. (Respondent 1)

Dom dr vildigt diliga pd skolan, alltsd just fran vdaran skola, att informera oss om att:
idag dr det 50 elever sjuka. Jamen det dr vil jdttebra om vi hade fitt den
informationen pd morgonen, da hade vi ju kunnat dragit ner. (Respondent 5)
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Sociala och organisatoriska faktorer

En god arbetsmiljo, engagemang hos kdkspersonalen och att alla &r delaktiga pa ett eller
annat sitt 1 arbetet med matsvinn lyfts fram som viktiga faktorer fran respondenterna.
Respondent 5 arbetar med ett tre-dagars rullande schema dér arbetslaget samarbetar med
matsvinnsuppgifterna vilket upplevs fungera bra. Till exempel s& ansvarar den som arbetar i
serveringen den dagen for rapportering av tallrikssvinnet medan de som lagar maten den
dagen ansvarar for beredningssvinn, tillagningssvinn etcetera. Respondent 2 tycker att om
man trivs pa jobbet s& kommer allt annat att fungera bra och respondent 3 lyfter fram att
intresse hos kokspersonalen ér en viktig faktor for att lyckas med matsvinnsarbetet.

Eh det finns jéittemdnga som brinner for det, men jag tror det finns eh tyvdrr, manga
som mm ah, jag gar till jobbet och lyfter min lon och sen dr det tack och hej. Om man
inte dr intresserad av att laga bra mat d for d géra det bra for barnen dd tror jag man
inte, ah dd vet man nog inte vad matsvinn dr eller de, det har nog aldrig ndgonsin
kommit upp pd tanken. (Respondent 3)

Att chefer redovisar, synliggor och foljer upp resultat upplever dven respondenterna som
viktigt for att kdnna motivation i arbetet med matsvinn. Respondent 5 och hens kollegor far
aterkoppling varje méanad dar de far se hur de ligger till med matsvinnet jamfort med andra
kommuner. Detta upplever hen har 6kat motivationen och medvetenheten hos de flesta 1
arbetslaget.

[...] forut sa var det ju sdhdr att man redovisade vad som gick dt och vad som blev
slangt liksom. Bara pa ett papper som fordes in och sen sa sag man aldrig det ddr igen.
Jag menar, om man bara skriver ner pad ett papper och sen sd skickas det ivig och sen
far man aldrig se ndt resultat, man vet liksom inte om man ligger bra till eller ddligt
till. Nu far vi ju daterkoppling for varje mdnad och ser sina egna siffror. Dom far liksom
en egen alltsd, blir taggade att: fan nu ska vi géra det hdr bdttre, eller fan vad bra vi
dr och duktiga vi dr, det gar jdttebra. Sd att jag tror att alla har blivit lite mer
medvetna faktiskt sd, kring det hela. Ett annat tink kring mat och matsvinn.
(Respondent 5)

Respondent 1 upplever hur motivationen forsdmrades efter att ett ars arbete med
dokumentering av matsvinn inte resulterade 1 ndgon tydlig dterkoppling fran chefen kring hur
mycket matsvinn de hade haft under érets gang.

[...] ndr vi hade mote nu i dar, sd frdagade jag chefen: jaha vad hdnde med forra arets
svinn da? Ingenting sdger hen. Jag sa: VA?! Nej ingenting det dr sd olika siffror och
nej sd, nu mdste ni tinka pd att forbdttra forra drets siffror sa hen till mig. Och det
kéndes lite saddr att luften gick ur mig. Jag kinde, vi har kdmpat i ett dr med att viga
och réikna och allt och sen blev det ingenting av det i stort sett... (Respondent 1)

Arbetsbetssatt vid implementering och vid fortsatt matsvinnsarbete

Arbetsbelastning

Den tidsatgang och arbetsbelastning som upplevs hos respondenterna for att exempelvis mita
eller viga matsvinn uppfattas lite olika beroende pa vilket arbetssitt de har. Vissa véger inte
matsvinnet varje dag utan har sjilva arbetat fram olika arbetssétt for att enkelt kunna rdkna ut
1 huvudet hur mycket mat som blev over eller kastades. Ett arbetssétt som respondent 2
anvander sig av &r att hen vet hur mycket varje bleck rymmer 1 antal kilo eller liter, och om
det da &r kvar ett eller tva bleck s& vet hen hur mycket det ar utan att behova viga det.
Respondent 2 upplever det som ett enkelt arbetssétt som inte bidrar till extra arbetsbelastning.
Respondent 3 &r den enda som inte aktivt viger matsvinnet dagligen utan som endast har haft
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matsvinnsmitning pa prov vid ett flertal tillfallen. Trots detta tror hen inte att det skulle vara
extra belastande att borja viga matsvinnet varje dag.

[...] éh, i mitt fall sa skulle det ju inte va, vi bdr in den ddr, ja de eh , std d griva i den
ddr... Det enda jag kommer ihdg det var vil att det hamnar ju en hel del bestick i den
ddr (kompostpdsen) lite servetter och ndt smorpaket d saddr kan det ligga i den dir.
Men det maste man ju plocka upp varje dag i varje fall sd att sjilva vigningen annars,
Jjah, vdagen stdr ju ddr ute sd man ldgger pd pdsen pd vdagen d sd skriver pd en lapp sd
det dr ju ingen, det dr ju inget storre jobb, faktiskt, eller belastning. (Respondent 3)

Respondent 5 beréttar att hens kollegor 1 borjan var lite oroliga 6ver den nya arbetsuppgiften
med att vdga matsvinnet dagligen da de forestillde sig en 6kad arbetsbelastning och stor
omstillning i och med det. Men efter ett tag nir arbetsuppgiften blivit till en rutin var det inga
konstigheter med att gora det varje dag, detta upplever dven respondent 4. Respondent 1 som
ocksé under ett ars tid har vigt allt matsvinn dagligen upplever ddremot att
arbetsbelastningen dr hog. Detta dd hen menar att det blir ett extra moment som inte fanns déar
innan och att tiden redan &r knapp och arbetsdagen redan &r fylld med massor av andra
arbetsuppgifter. Aven om hen forstar varfor det ska goras sa upplever hen alltsa att det ar
krévande.

[...] det dr inget negativt att géra det, men ndr lunchen dr klar och massa annat ocksd
ska goras ska man ta fram vagen och borja hdlla pa med att mdta svinnet dd, det
kanske inte dr det roligaste pd arbetet, i alla fall inte for varan del. Nejmen alltsd du
stdr ju ddr och med vdagen, du har pdasen som spricker ocksd ska du hdlla pa och golvet
ska stddas, och ja, nej, det dr inte kul. Men vi gor det i alla fall. Det kanske inte later
sd vdrst mycket, men ndr man har tusen andra saker att géra, eh, och man ska stida...
det blir ett extra moment som inte fanns innan. (Respondent 1)

Dokumentation

Att dokumentera hur mycket mat som gar at varje dag for att fa battre kontroll pa hur mycket
som tillagas och hur mycket av det som é&ts upp eller slangs dr ndgot som flera arbetar med
vilket samtliga upplever underléttar matsvinnsarbetet och samtidigt leder till ett minskat
matsvinn. Respondent 2 berittar om sitt arbetssétt som hen har introducerat pa sin arbetsplats:

[...] till exempel sa gor jag sa hdr, jag sdtter en svart bock och skriver till exempel att
Jjag har lagat 40 liter, 200 portioner, dom har dtit 28 liter. Sa jag skriver det, och
markerar varje dag sd jag, till ndsta gang, vet jag om jag mdste gd upp eller laga
mindre mat. Ndr veckan har passerat sd, jag har en veckomeny, sd gor jag samma sak,
Jjag skriver pd veckans meny. Sd efter ett halvdr glommer jag inte vilka matrdtter och
hur mycket som det gdr. Och dd utgdr jag ifran sdn statistik ndsta gdng. Sd med detta
sd minskar vi rejdlt (tillagningssvinnet). Det dr jdttestor skillnad om man lagar mat for
550 eller 350. (Respondent 2)

Respondent 5 dokumenterar hur mycket mat som har gatt 4t, hur mycket som sparas samt om
det 4r nagot som gdr att spara. Hen dokumenterar &ven hur minga elever som har étit och hur
mycket lagringssvinn, beredningssvinn, tillagningssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn
som har uppkommit. Hen har dven tagit fram egna lathundar for att komma fram till hur
manga portioner som gar at vid utskick till mottagningskok. Livsmedelsverkets mall for
portionsstorlekar tycker hen inte alltid stimmer 6verens med verkligheten och har darfor
arbetat fram egna mallar. Detta har underléttat arbetet med att tillaga ratt mangd mat vilket
aven har resulterat i mindre matsvinn.

[...] ja vi har gjort lite egna lathundar, vi har ju liksom prévat oss fram for att man vet
Ju att vissa forskolor, om dom dr 50 portioner till exempel och vi har en mall enligt
Livsmedelsverket att dom ska dta sa hir mycket sa, sd gor vi i faktiska verket inte det.
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Sd dom har vi arbetat fram sjilva liksom. Dom (mottagningskoken) har dterkopplat,
dom fdr ju sdna hdr listor varje mdnad ddr dom skriver i liksom att den héir maten
rdckte inte eller, det vart alldeles for mycket, sa att man vet vad man ska dra upp och
dra ner pd. Sd det dr ju vildigt stor del i, det har vi hadllit pd med i jittemdnga dr, sd
att pd den biten sd far vi ju faktiskt vildigt, vildigt lite matsvinn pd det vi skickar ivdg.
(Respondent 5)

Tidigare erfarenheter och intressen

Respondenterna berittar att flera utav de arbetssétt som de idag arbetar med for att minska pa
matsvinnet har foljt med frin tidigare erfarenheter till deras nuvarande arbetsplatser.
Respondent 3 talar om att erfarenheterna fran sitt tidigare yrkesliv som kock pé bét samt frén
att ha drivit eget har resulterat i en noggrannhet kring att hushalla med resurserna och att inte
kasta mat 1 onddan. Respondent 2 berittar om hur hen implementerade ett arbetssétt som hen
hade lart sig vid sin tidigare arbetsplats.

[...] Som pad kéket jag jobbade innan, sd ldrde vi oss att jobba pd det hdr sdttet. Sd néir
Jjag kom hit sa introducerade jag mina kollegor, och de var helt okej och de tinkte ja vi
kan testa. Jaa, och med detta sa har vi minskat matsvinnet. Fran kéket sd att sdga.
(Respondent 2)

Arbetet med matsvinn har dven paverkats av deras egna intressen. Respondent 2 berittar om
sitt intresse fOr statistik och tycker det dr véldigt kul att gora kalkyler pa hur mycket mat som
har kastats och hur mycket pengar som diarmed har forlorats i onddan. Kostnaden av detta
brukar respondenten sedan skriva pd en tavla i matsalen for att eleverna ska {4 veta vad det
matsvinn som kastades fran gardagen istéllet hade kunnat gétt till, exempelvis att tillaga X
antal hamburgare till eleverna. Respondent 5 upplever att hens eget intresse for héllbarhet och
tidigare erfarenheter av arbetet med matsvinn har underléttat implementeringen med
matsvinnarbetet pa hens nuvarande arbetsplats.

[...] a det hade nog varit svarare att komma igdng tror jag, for att det var ju som sagt
ingen hdr i kommunen som hade sd pd det scittet som jag hade gjort innan med det. Sd
det hade nog tagit ldngre tid innan de hade kommit igang. Det tror jag nog. Ni behover
inte skita ner er, det ser ut som ett sant HAR projekt (stort projekt), men fast det
egentligen dr bara sa hdr (litet projekt) ndr man vdl kommer in i det. Och det dr ju
verkligen det, det tar inte manga minuter extra det hdr. Sa nu, som sagt, nu har vi kort
inte riktigt ett dr men, men ndstan och det mdrks att det bérjar sitta. Och det dr liksom
ingen som dr livrddd for det heller. (Respondent 5)

Respondent 4 har intresse for odling och driver tillsammans med andra pa skolan en odling
med gronsaker och kryddor som de anvidnder i matlagningen. Hen 4r medveten om hur
mycket tid och energi det tar att odla fram en gronsak och detta &r tinker hen ofta pé vid
tillagning av skolmaten.

[...] Jo men det klart det dir viktigt, det dr dndd mat som ndan har drivit upp och arbetat
fram d jag vet ju hur mycket tid det tar och hur mycket arbete — jag eh forséker att
tinka pd det ndr jag tillagar och liksom ah d sd... (Respondent 4)

Trots att hen upplever att eleverna inte ar s intresserade av odlingen sé forsoker hen prata
med eleverna om det s& mycket som mojligt for hen tror att det kan leda till en positiv
paverkan pé eleverna att tinka lite extra kring den mat som de lagger pé tallriken.

Nej men barnen, dom eh, mdnga bryr sig inte alls (om odlingen) men det dr dndd kul
att berdtta, vissa vuxna tycker det dr kul. Men vi ldgger inte ndn rapportering i det
utan det dr dndd barn liksom. Men kan man berdtta det da vara glad over det eller
liksom gd in med inlevelse (om odlingen) sd tror jag pd ndt sdtt att dom forstdr det d, d
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vissa eh kan ju ocksd berdtta att deras fordldrar odlar ocksd sd att det blir, det blir ju
en konversations oppnare... (Respondent 4)

Nar respondenterna pratar om varfor det kinns viktigt f6r dem personligen att arbeta med
matsvinn kommer alla respondenter in pa deras barndomsminnen och att de tidigt fick léra sig
att dta upp den mat som serverades, att man ska vara tacksam for den mat man har samt att
lara sig att ta tillvara pa mat och matrester.

[...] nej, jag menar jag vixte ju upp i en familj ddr man inte fick kasta mat. Ta pd
tallriken det som du ska dta och tacka for den maten man har. Folk dog for, ja av
hunger. Sa sd klart, for mig dr det vildigt svart att kasta mat, jag skulle inte uppmuntra
folk till att géra det. (Respondent 2)

Diskussion

De huvudresultat som framkommit i denna intervjustudie ar att tidigare erfarenheter och eget
intresse tycks pdverka hur arbetet pa deras nuvarande arbetsplats fungerar. Uppfoljning och
aterkoppling pé resultat upplevs dven viktigt att f4 fran chefer och den kommunikationen
behover fungera for att respondenterna ska kdnna sig motiverade i det fortsatta
matsvinnsarbetet. Samtliga respondenter menar att forbéttringspotentialen &r stor nér det
kommer till kommunikationen mellan skolan och kdken for att minska matsvinnet och dka
elevers kunskap och intresse kring &mnet.

Resultatdiskussion

I Regeringskansliets handlingsplan (2018) beskrivs Sverige som en av de mest hdllbara
landerna 1 véarlden. Men likval star Sverige i linje med andra lander infér utmaningar dar
Agenda 2030 &r ett verktyg for att kunna forbéttra hallbarhetsarbetet ytterligare. I
handlingsplanen uttrycks det ett behov av en 6kad kunskap i samhaéllet om just agendan och
dess mal for att 1 sin tur kunna fa ett 6kat engagemang hos befolkningen. Trots att samtliga
respondenter utifran intervjuerna uttrycker att de har forstaelse for varfor det ar viktigt med
hallbarhet- och matsvinnsarbetet s& upplevs det stundtals svart for respondenterna att
genomfora i praktiken vilket resulterar 1 att engagemanget sviktar. Att som kokspersonal
tackla de konflikter mellan de krav som stélls frin politiker, chefer och samtidigt uppfylla
och tillfredsstélla elevers smakpreferenser och tillgodose elevers energi- och niringsintag kan
vara en bidragande orsak till att hallbarhet- och matsvinnsarbetet upplevs svart. Nar
konflikter mellan krav och kontroll inte &r i balans med varandra kan det antingen leda till
overstimulans eller understimulans (Allvin et al., 2006). Att ha for hoga krav och lag kontroll
bidrar till en 6kad stress 1 arbetet och ar ett exempel pa overstimulans. Att inte heller vara
deltagande i beslutsfattandeprocesser och inte fa tillrdckligt med information fran ledning och
chefer kan dven det bidra till en kidnsla av maktloshet. Om en negativ balans mellan krav och
kontroll rdder under en ldngre period kan detta leda till att stressnivan for personalen 6kar och
att flera sjukskriver sig pd grund av utbridndhet. Nar det omvinda rader, att det &r en bra
balans mellan krav och kontroll &r sannolikheten storre att personalen kan tackla svarigheter
och utmaningar pa ett bittre sétt (Allvin et al., 2006; Arbetsmiljoverket, 2016).

For att kunna bedriva ett bra héllbarhetsarbete 1 skolkok lyfter Livsmedelsverket (2019a) 1 en
rapport att kunskap och utbildning bland kokspersonal ar viktigt. Samtidigt som kunskap och
utbildning ar viktigt, visar dven denna intervjustudie att engagemang och intresse hos
skolkokspersonal dr minst lika viktiga for ett fortsatt gott arbete framat. Detta forstirks dven
av Rosbergen et al. (2017), Connell et al. (2016) och Grendahl et al. (2017), Silvennoinen et
al. (2019), Naturvéardsverket (2009). Att ndgra av respondenterna bidrog med kunskap och
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erfarenhet fran tidigare arbeten till deras nuvarande arbetsplats och introducerade deras
arbetssitt till kollegorna ar intressant att lyfta i forhéllande till arbetsbelastning. Nér 1drandet
sker mellan individer som utfor ett arbete tillsammans dér de delar praktiska kunskaper
utvecklas dérefter en gemensam kunskap. Att vidare vara en del 1 ett sammanhang, som 1 ett
arbetslag, och att skaffa sig kunskap fran flera olika sociala ssmmanhang bidrar ddrmed till
okad kunskap av till exempel en specifik arbetsuppgift. Detta gar att applicera pa ett sa kallat
informellt ldrande (Allvin et al., 2006). Allvin et al. (2006) ger ett exempel dir sjukskoterskor
med mer erfarenhet hade lattare att anpassa sig till nya arbetsplatser och arbetsgrupper. Detta
da de flesta sjukhusavdelningar liknar varandra samt att rutinerna dr desamma. En parallell
till detta exempel gér att dra till denna intervjustudie. De respondenter som hade arbetat med
matsvinn pa tidigare arbetsplatser upplevde inte arbetsbelastningen som hog nir
matsvinnsarbetet skulle implementeras pa den nuvarande arbetsplatsen. Da arbetet som
kokspersonal 1 offentlig méltidsverksamhet dven dér kan se relativt lika ut nir det kommer till
arbetsuppgifter, beroende pd om det ar ett tillagnings- eller mottagningskok, sa &r den
kunskapen som etableras frén en arbetsplats till en annan viktig att fortsatta sprida och dela
med sig av dé ett flertal av de som arbetar inom savél offentliga som privata
maltidsverksamheter l4r sig yrket pa just detta sitt. Icke desto mindre &r det fortfarande
viktigt att kokspersonal utbildar sig och far den yrkeskompetens som behdvs for arbetet,
vilket dven framgér i Rapporten Minskat svinn av livsmedel i skolkék (2009).

Vid menyplanering for skolor i offentlig méltidsverksamhet rekommenderas
Livsmedelsverkets kostrdd som ar utarbetade efter Nordiska naringsrekommendationer 2012
(NNR) (Livsmedelsverket, 2019a; Livsmedelsverket, 2012). Detta for att eleverna ska fa 1 sig
den energi och néring som behovs for att sékerstélla en néringsriktig skolmaltid, vilket dven
ingér 1 Skollagen (SFS 2010:800) 10 kap. 10 §. Tidigare gav Livsmedelsverket specifika rad
om portionsstorlekar vid menyplanering till forskola och skola. Men da behovet hos barn &r
individuellt och varierar mycket anser Livsmedelsverket att det inte 14ngre ar ldmpligt att ge
rekommendationer om standardiserade portionsstorlekar och har darfor tagit bort specifika
rad om portionsstorlekar. De anser dven att personalen i skolkdk béttre kdnner sina matgéster
och vet hur mycket mat de ska laga for att det ska ricka. Med detta sitt dr forhoppningen att
dven kunna minska matsvinnet dd matrétterna kan anpassas 1 hogre grad utefter tillfille och
gillande av maten. Samtidigt kan det vara svért att garantera att eleverna far i sig den energi
och niring som de behdver om for stora justeringar gors i menyplaneringen. Detta visar
aterigen pa hur viktigt det ar att kokspersonalen har ritt kompetens for att garantera detta.

Flertalet av respondenterna berittar att storsta mangden matsvinn kommer fran
tallrikssvinnet. Detta &r intressant att diskutera eftersom Livsmedelsverkets (2019b) resultat
fran en kartlaggning av matsvinn i Sveriges skolor visade pé att den storsta miangden
matsvinn nationellt sett kommer fran serveringssvinnet. Trots att det ser ut sa pa nationell
nivé sd behover det inte stimma dverens pa de skolor ddr kokspersonalen som har intervjuats
till denna studie arbetar. Daremot s blir resonemanget om att tallrikssvinn ar storst
motsdgelsefullt med tanke pa att flertalet av respondenterna dven berittar att
kommunikationen mellan skolan och koket angdende elevers sjukfrdnvaro ar bristféllig vilket
dé i méanga fall leder till ett 6kat tillagning- och serveringssvinn. Det kan inte dras nagra
slutsatser utifran detta, men det kan vara intressant att ha i dtanke till framtida studier. Hur
som helst upplevs tallrikssvinnet problematiskt och svért att pdverka enligt respondenterna.
Med tanke pa att detta lyfts som problematiskt fran flera sa vore det saledes intressant att
undersodka elevernas kunskap och forstdelse om matsvinn ndrmare trots att det inte &r den
aktuella studiens fokus. Som ett resultat av problematiken kring tallrikssvinnet sa pdminner
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samtliga respondenter eleverna dagligen om att inte ta for mycket mat. I och med detta kan
det diskuteras om det mojligen vore gynnsamt att flera aktorer involveras 1 arbetet med att
just utbilda och ge elever okad kunskap om matsvinn. Detta da tallrikssvinnet medfor
onddiga ekonomiska- och miljomassiga kostnader (Livsmedelsverket, 2016; FAO, 2011).
Aven Derqui et al. (2018) styrker att det krévs flera aktdrer som 4r med pé tiget for att f3 till
detta komplexa arbete som matsvinnsarbetet innebar.

Sociala normer och vérderingar kring matpreferenser paverkar dven indirekt tallrikssvinnet
vilket Heikkila et al. (2016) redogor for 1 sin studie. Resultatet visar bland annat att
vérderingar, normer och kultur kring mat paverkar hur méanniskor agerar och beter sig.
Nyberg (2019) redogor dven att sociala normer och virderingar paverkar hur acceptansen av
nya livsmedel och nya matritter tas emot da barn redan fran tidig dlder formas av méltider 1
sociala ssmmanhang, bdde hemifran men dven frén skolan. Att tidigt under barndomen fa
prova olika matritter och livsmedel kan vara en bidragande faktor till personens matvanor
senare 1 livet (Nyberg, 2019). Om barnen frén tidig dlder serveras exempelvis mer vegetarisk
mat 1 skolorna s kanske det inte blir samma motstdnd som det 1 dagsléget ser ut att vara.
Derqui et al. (2019) belyser att skolan dr en viktig arena i att utbilda elever om hilsa och
hallbarhet vilket pa sikt kan influera elevernas nuvarande och framtida konsumtionsmonster.
Dir ar de pedagogiska maltiderna ett tillfédlle for interaktion mellan elever och pedagoger och
samtidigt ett tillfdlle for 1arande om mat och maltider. De pedagogiska maltiderna upplevs
fran respondenterna dven som en viktig faktor for att kunna minska pa tallrikssvinnet da det 1
mdnga fall leder till en lugnare maltidsmiljo. Detta redogdr dven Naturvirdsverket (2009) for
1 sin rapport. En utmaning med den pedagogiska maltiden som Sepp et al. (2006) redogdr for
1 sin studie, &r att vissa forskoleldrare ser den pedagogiska méltiden som en utopi och att de
sjdlva girna hade sett att maltiden skulle vara en stund f6r dem i lugn och ro, utan barn. Om
de vuxna varken har ork eller engagemang under den pedagogiska méltiden si kan dven det
paverka elevernas maltidsmilj6 negativt.

Flertalet av respondenterna upplever dven att en viktig faktor for att kinna motivation i
arbetet med matsvinn &r att cheferna ar engagerade genom att redovisa, synliggdra och folja
upp resultaten. Flera studier redogdr dven for detta, att engagemang hos bade kokspersonal
och chefer dr en viktig faktor for att lyckas minska pa matsvinnet (Naturvardsverket, 2009;
Heikkilé et al., 2016; Derqui et al., 2018; Silvennoinen et al., 2019). Att som personal pé en
arbetsplats inneha en viss kontroll och ansvar dver sitt arbete och att fa respons och
uppskattning ir viktigt for att kiinna inre motivation for arbetet. Aven yttre
motivationsfaktorer sdsom arbetsmiljo, 16n och chefers kompetens och arbetsledning spelar
roll for att personalen ska vilja prestera bra 1 arbetet (Létt, 2015). Chefer har det yttersta
ansvaret att se till att personalen &r involverad i de fragor som ror arbetsplatsen och inte minst
de arbetsuppgifter som personalen utfor. Vidare dr dven chefers roll att ge personalen de
forutsattningar som behdvs for att kunna engagera och involvera sig i arbetet. Om
kommunikationen mellan personalen och chefen inte fungerar optimalt riskerar
arbetsklimatet att paverkas negativt och skapa missndje hos bada parterna vilket i sin tur kan
leda till att de verksamhetsmélen som organisationen har inte uppnétts (Létt, 2015). Det ar
alltsd av stor vikt att kommunikationen mellan personal och chefer fungerar vil.

Likasa dr det av stor vikt att kommunikationen mellan olika verksamheter fungerar vél nar
dessa samverkar dven om de dr uppdelade 1 olika forvaltningsomraden i en kommun. I denna
intervjustudie &r kommunikationen mellan skola och kok bristfillig. Detta leder inte bara till
att mat sléngs 1 onddan, utan dven till onddiga kostnader som hade kunnat undvikas med
hjélp av battre kommunikation. Som ndmns i introduktionen sa dr de ekonomiska
kostnaderna for enbart tallrikssvinnet hoga i svenska skolor (Livsmedelsverket, 2016). Fragan
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ar vad de ekonomiska kostnaderna for tillagning- och serveringssvinn uppgar till pd grund av
denna kommunikationsproblematik. Genom att satsa pd att forbattra kommunikationen
mellan skola och kok kan det troligtvis leda till bade vinster for klimatet och att
skattepengarna kommer till battre nytta dn att hamna 1 komposthinken.

Metoddiskussion

Eftersom syftet med denna studie var att ta reda pa respondenternas upplevelser och
beréttelser snarare dn att fa fram kvantitativa data lampade sig en kvalitativ metod bist.
Vidare ldmpade sig en semistrukturerad intervju da forskningsfrdgan var tydlig och
begrinsad till tva specifika fragestillningar. Daremot kan det vara intressant att diskutera om
syftet och fragestillningarna hade gett ett annat resultat med en annan metod. En kvantitativ
metod, exempelvis en enkitstudie, hade troligtvis bidragit till att kunna kartldgga bredare bild
av mélgruppens upplevelser kring matsvinnsarbetet. Men da syftet var att f4 en djupare insikt
1 kokspersonalens upplevelser lampade sig trots allt en kvalitativ studie battre. Troligtvis hade
observationer som komplement till de semistrukturerade intervjuerna bidragit till en djupare
forstaelse kring de arbetsuppgifter som kdkspersonalen utfor, till exempel pa hur omfattande
matsvinnsarbetet hade upplevts pa respektive arbetsplats. Men pa grund av den rddande
Corona-pandemin samt tidsbegransningen var det inte mojligt att genomfora. Till framtida
liknande studier kan observationer vara ett bra komplement till semistrukturerade intervjuer.
Litteratursokningen genomfordes endast i1 tvé databaser, PubMed och Google Scholar. En
styrka hade varit att leta efter vetenskapliga artiklar i flera databaser for att fa ett bredare
spektrum inom dmnet da det angrinsar till flera olika vetenskaper.

Svarsfrekvensen blev generellt vildigt lag bland mélgruppen. Av totalt 105 mailutskick till
skolkok besvarade endast fyra kockar. Det dr svart att veta anledningen bakom den 14ga
svarsfrekvensen, men det som kan noteras ar att de kommuner dér kostcheferna paminde
skolkoken om deltagande i intervjustudien blev svarsfrekvensen hogre. Diarmed finns det en
risk att de kommuner som inte blev paminda av sin kostchef mdjligen glomde bort att svara
eller kanske inte ens sdg mailet. Rekryteringsmetoden blir sdledes intressant att diskutera om
dess for- och nackdelar. Fordelen med att rekrytera via mail var att det var ett snabbt och
effektivt sétt att nd ut till s& ménga som mojligt med tanke pé den korta tid som var till
forfogande. En nackdel kan vara att rekryteringsmetoden inte var sa effektivt for den
malgrupp som skulle rekryteras da kokspersonal generellt sett inte arbetar administrativt.
Detta kan innebira att flertalet inte aktivt kollade mailen vilket mdjligen resulterade 1 att de
missade mailet. En annan orsak till den ldga svarsfrekvensen kan ha varit att mailen hamnade
1 skrdpkorgen vilket kanske resulterade i att flertalet inte ens sdg mailet. Den ldga
svarsfrekvensen kan dven bero pa att malgruppen generellt sett inte var intresserade av att
delta eller att de inte arbetade aktivt med det vi ville undersoka och dirmed upplevde att de
inte hade nagot att bidra med. Svarsfrekvensen hade mojligtvis blivit hogre om rekrytering
hade skett via telefon da kokspersonalen personligen hade fatt information om intervjustudien
direkt och dérefter fatt ett utskick via mail med foljebrevet med ytterligare information. A
andra sidan hade en rekryteringsprocess via telefon och sedan mail varit mer tidskrdvande.

Valet av kommunikationsmedlet Zoom gjordes delvis pd grund av den radande Corona-
pandemin. Andra aspekter som paverkade valet av kommunikationsmedlet var
tidsbegransningen samt ekonomiska skil. Fordelarna med att ha intervjuerna via Zoom var
dels att det 6kade flexibiliteten for bada parterna da ingen behovde forflytta sig geografiskt
for att kunna delta. Detta gjorde dven att deltagare fran hela Sverige kunde delta. Ytterligare
en fordel var att Zoom var kostnadsfritt for bade deltagarna och forfattarna. Nackdelarna med
Zoom var att internetuppkopplingen vid nagra fa tillfallen paverkade ljudkvaliteten, men
dock inte till den grad att det inte gick att genomfGra intervjuerna. I vissa fall uppstod dven en
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viss fordrojning 1 ljudet vilket resulterade i att forfattarna stdllde fragor samtidigt. Detta
bidrog till att samtalet inte fick lika bra flyt som det kanske hade blivit om alla hade varit
samlade pd en och samma plats.

Med tanke pa att intervjuaren i en kvalitativ intervjustudie dr verktyget dr det néstintill
omdjligt att inte pdverkas av sina egna erfarenheter, virderingar och asikter (Draper et al.,
2010). Detta togs 1 beaktande innan intervjuerna genomfordes och forfattarna diskuterade hur
det kunde paverka svaren. Négot som kan ha paverkat intervjufrdgorna var att de som
intervjuade inte hade genomfort en semistrukturerad intervju tidigare. Trots detta,
formulerades frigorna i intervjuguiden pé ett sddant sétt for att i hogsta mojliga man undvika
ledande fragor som inte fargats av forfattarnas egna asikter om dmnet. En styrka i
intervjuguiden var att det endast hade formulerats ett fatal huvudfragor for att fa
intervjupersonen att berdtta s 6ppet som mdjligt om dmnet. Det upplevdes dven som en
tillgang att bada forfattarna var med vid alla intervjutillfallena dd de manga génger
kompletterade varandra med relevanta f6ljdfragor och fick tillsammans intervjun att flyta péd
bra.

Transkriberingen genomfordes pd medelniva da tidsaspekten behdvde tas i beaktande samt att
det inte var av intresse att notera vare sig dialekt eller brytning i transkriberingen da det inte
skulle anvindas i den tematiska analysen. En svaghet 1 utférandet av den tematiska analysen
var att ingen tematisk karta utformades. Detta kan ha bidragit till att vissa teman uteblev.
Samtidigt dr det virt att nimna att arbetsprocessen i kvalitativa analyser inte &r lika strikta
som i kvantitativa analyser (Bryman, 2011).

Slutsats

I relation till tidigare forskningresultat inom olika vetenskapliga omréaden som ror de faktorer
som paverkar arbetet med matsvinn hos kokspersonal, aterfinns liknande fynd i denna
intervjustudie. I likhet med Alvarado et al. (2018) slutsats, visar 4ven denna intervjustudie pa
att kommunikationen var bristfallig mellan skola och kdkspersonal samt att elevernas
matpreferenser var faktorer som paverkade matsvinnet. Tidigare forskning visar dven pa att
engagemang fran bade skolkdkspersonal och chefer anses vara viktigt for att minska pé
matsvinnet vilket d&ven denna studie lyfter som en viktig framgangsfaktor (Naturvardsverket,
2009; Derqui et al., 2018; Heikkila et al., 2016; Silvennoinen et al., 2019). Géllande
implementering av nya arbetsuppgifter stimmer denna intervjustudies fynd 6verens med de
slutsatser som Rosbergen et al. (2017), Connell et al. (2016) och Grendahl et al. (2017)
kommit fram till. Det kan sdledes vara intressant att i framtida studier undersoka hur just
kokspersonal inom offentlig méltidsverksamhet upplever implementering av nya
arbetsuppgifter di det tycks saknas i den aktuella litteraturen.

Den slutsats som kan dras utifran denna intervjustudie dr att arbetet med matsvinn 1 offentlig
maltidsverksamhet kan ses som komplext. Detta di verksamheter pa olika organisatoriska
nivaer i samhéllet behover samarbeta och samverka for att arbetet ska bedrivas pa det mest
resurseffektiva och miljoméssigt hallbara sétt som mojligt. Fran styrning pa internationell
niva dar FN arbetat fram Agenda 2030, till nationell niva dér Regeringen antagit malen och
som kommuner och regioner vidare arbetar efter med hjilp av bland annat styrdokument och
handlingsplaner. Slutligen omarbetas dessa styrdokument och handlingsplaner till mer
praktiska riktlinjer och rekommendationer till kokspersonalen pa hur de ska arbeta for att
uppnd malen i Agenda 2030 och specifikt delmél 12.3. Déarfor behdver kommunikation och
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information genom alla organisatoriska nivder fungera vél for att de utmaningar som f6ljer
med matsvinnsarbetet léttare ska kunna undvikas.
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Bilaga 1. Intervjuguide

Syftet med var intervju dr att underséka hur du som arbetar i ett skolkok i offentlig
maltidsverksamhet upplever arbetet med matsvinn. Innan vi sdtter igdang vill vi dn en gang
fortydliga att vi inte dr ute efter rdtt eller fel svar utan vi vill bara héra hur du kinner och
hur du har upplevt arbetet. Du kommer att vara anonym i var uppsats vilket innebdr att vi
kommer endast skriva din arbetstitel, kon och dalder. Kénns det okej?

Inledande fragor - bakgrundsfakta

- Vad har du for arbetstitel?

Hur ldnge har du arbetat som det?

Vilka ér dina huvudsakliga arbetsuppgifter?

Vilken typ av kok ar det du arbetar i, mottagningskok eller tillagningskok

Implementering av nya arbetsuppgifter
Skulle du vilja berétta om arbetet med matsvinn pa din arbetsplats?

Foljdfraga:
- Hur lange har arbetet med matsvinn pagétt pa er arbetsplats?
- Vilken information har du fatt infér svinnméatningen/svinnmétningarna?
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- Hur har informationen getts?

- Kan du beritta lite om varfor ni méiter matsvinn?

- Hur har arbetsbelastningen varit under arbetet med matsvinn?

- Vad fick ni f6r information innan arbetet med matsvinn?

- Vad fick ni for information under arbetet med matsvinn?

- Hur fick ni informationen t.ex. regelbundna moten, mailkommunikation, avstimningar, hur
det gar med svinnmétningarna?

Arbete med matsvinn
Beritta hur du upplever arbetet med matsvinn.

Foljdfraga:

- Kan du utveckla vad du menar med...?

- Vad har fungerat bra/mindre bra med svinnmétningen?

- Vad ir det som har gjort att det fungerat bra/mindre bra?

Hur tror du att dina kollegor har upplevt arbetet med att méta matsvinn?
Foljdfraga:

- Ar det dven din sikt?

- Vad tror du att skolbarnen som édter i matsalen tycker matsvinnsarbetet?

Hallbara arbetsinsatser

Att méta matsvinn ir ju en av minga hillbarhetsarbeten som t.ex skolkok gor for att
minska klimatpaverkan. Jobbar ni med nédgra fler hdllbarhetsarbeten iin
matsvinnsmétningar som du kan komma pa?

Foljdfraga:

- Hur har det varit i sa fall?

- Har arbetet med matsvinn (och andra hallbara handlingar) paverkat dig pa nagot
séitt pa ett personligt plan i din egna vardag?

- Vad betyder det for dig att ni arbetar med matsvinn (och eventuellt andra hillbara
handlingar)?

Avslutande fragor

Nu har vi pratat lite kring hur linge din arbetsplats har arbetat med matsvinn, hur du
har upplevt arbetet kring det och om ni har jobbat/jobbar med néagra fler hallbara
arbetsinsatser. Ar det nigot mer du skulle vilja tillsigga?

Om inte sé skulle vi vilja stélla ndgra avslutande frdgor om dig (alder, utbildning,
arbetslivserfarenhet etc.) till vart uppsatsarbete. Och som vi sa i borjan av intervju sa kommer
du att vara anonym s det hir dr mer for varan skull att kunna ge lite kort bakgrundsfakta om
de personer vi har intervjuat, men man kommer inte kunna avgora att det ér just du vi har
intervjuat. Kénns det okej?

- Hur gammal &r du?

- Vilken konsidentitet har du?

- Vad har du for tidigare utbildning? Gymnasium, hogskola, kockutbildning etc.

- Tidigare arbetslivserfarenheter?

Tusen tack for att du ville stdlla upp pd var intervju, dr det okej for dig att vi hor av oss om
det skulle uppsta nagra oklarheter ndr vi lyssnar igenom intervjun? Du far ocksa jdttegdrna
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hora av dig om du har ndgra fragor eller funderingar.

Bilaga 2. Mailutskick
Hej!

Vi dr tvé studenter pd Kostvetarprogrammet vid Uppsala Universitet som ska genomfora vért
examensarbete nu under varen. Syftet ar att undersoka hur kdkspersonal 1 offentliga
maltidsverksamheter som arbetar i skolkok upplever arbetet med svinnmétningar samt
undersdka hur kdkspersonalen sjdlva upplever begreppet hallbarhet. Tillvigagingssittet
kommer att vara kvalitativa intervjuer och vi eftersoker kokspersonal fran olika kommuner
runt om i Sverige.

Vi onskar fé hjélp av er som medlemmar i Kost & Niring da ni har direkt anknytning till de
offentliga méltidsverksamheterna med att ge tips pa skolor som har utfort svinnmétningar i er
kommun. Vi onskar f& kontaktuppgifter till koken och inte en specifik person som ni sjélva
har valt ut for att kunna ta hdnsyn till de etiska grundprinciperna dé intervjuerna ska vara
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anonyma. Vidare kommer vi inte heller att redovisa vilka skolor eller kommuner som vi har
valt, utan enbart tacka for era tips som inkommit.

Tacksam for alla mojliga tips vi kan fa ifrdn er!

Med vénliga hilsningar,

Emma Forsberg & Cajsa Ceder Hof

Bilaga 3. Foljebrev

Deltagare sokes till en intervjustudie om matsvinn
Hej!

Vi dr tva studenter pa Kostvetarprogrammet vid Uppsala Universitet som ska genomfora vart
examensarbete nu under varen. Vi kommer att intervjua personer som arbetar i skolkok om
matsvinn och soker dig som arbetar som antingen koksbitrade eller kock. Fragorna kommer
att handla om matsvinn och &mnen som har med matsvinn att géra. Matsvinn ar ett imne som
det har forskats mycket pa men ddremot har man inte undersokt hur personal i1 skolkdk
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upplevt arbetet med matsvinn. Syftet med vér studie ér att med din hjalp {4 6kad kunskap om
just detta.

S4 hiar kommer intervjun att ga till

Intervjuerna kommer att ske digitalt via Zoom dér vi kommer att spela in ljud och bild
for att sedan kunna skriva ner och aterge intervjun. Intervjun kommer ta ca 1 timme och
ni kommer att fa en lank via mail som det bara ér att klicka pa. Det inspelade samtalet
kommer endast vara tillgdngligt for oss och var handledare under examensarbetet och dérefter
kommer inspelningen raderas. Du kommer att vara anonym i uppsatsen och ditt namn
kommer inte att anvéndas, inte heller vilken kommun eller skola du arbetar i. Deltagandet ar
frivilligt och du har ritt att avsluta ditt deltagande nér som helst under studiens gang utan att
forklara varfor.

Om du vill vara med i intervjun sa hor av dig via mail, sms eller telefon. Svara med: “Jag vill
delta 1 intervjun om matsvinn...” samt dina kontaktuppgifter, mail eller telefonnummer samt
vilket datum och tid som passar. Senast mandag 26 april behdver vi veta om du vill
medverka. Nedan foljer nagra forslag pa datum och tider for intervjun:

V.17

Mandag 26 april - mellan kl. 13-17
Onsdag 28 april - mellan kI. 8-17
Torsdag 29 april - mellan kl. 8-17
Fredag 30 april - mellan kl. 8-17

Om nagon av dessa tider inte skulle passa for dig, hor av dig sa forsoker vi 16sa det.
Har du fragor eller funderingar - tveka inte att hora av dig till oss via mail eller telefon:

Emma Forsberg | 070-750 72 89 | emma.forsberg.3924@student.uu.se
Cajsa Ceder Hof | 070-386 21 67 | cajsa.cederhof.8761@student.uu.se

Vi hoppas pa att just du vill delta i denna intervju och examensarbete.

Hoppas att vi hors!
Emma & Cajsa
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Bilaga 4. Arbetsfordelning

Planering av undersdkningen och uppsatsarbetet — 50/50
Litteratursokning - 50/50

Datainsamling - 50/50

Analys - 50/50

Skrivandet av uppsatsen — 50/50
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