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Förord 

Vi vill rikta ett stort tack till skolkökspersonalen som deltog i intervjuerna och bidrog till 

materialet för denna uppsats. Era upplevelser och erfarenheter av arbetet med special- och 

anpassad kost har varit väldigt värdefulla. Vi vill även tacka vår handledare Ylva Mattsson 

Sydner för ditt engagemang, din tid och goda råd genom hela uppsatsprocessen. 
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SAMMANFATTNING 

Introduktion: Antalet serverade måltider med special- och anpassad kost i svenska 

grundskolan ökar. I nationella riktlinjer och rekommendationer finns vägledning för 

skolkökspersonal inom området. Men samtidigt saknas forskning om hur dessa efterlevs och 

upplevs fungera i praktiken, vilket gör det intressant att undersöka hos den skolkökspersonal 

som dagligen arbetar med detta. 

Syfte: Att undersöka upplevelser av arbetet med specialkost och anpassad kost hos 

kökspersonal i grundskolan. 

Metod: Sex stycken semistrukturerade intervjuer genomfördes med skolkökspersonal som 

ansvarade för special- och anpassad kost i en kommun i Mellansverige. Intervjuerna 

genomfördes på deltagarnas respektive arbetsplatser, spelades in och transkriberades. Därefter 

utfördes en tematisk analys på det insamlade datamaterialet för att identifiera olika teman. 

Resultat: Huvudresultaten för denna studie är att skolkökspersonalen upplever det praktiska 

arbetet med special- och anpassad kost som relativt enkelt men samtidigt tids- och 

resurskrävande. Där det fanns en god kommunikation mellan skolköket gentemot elevhälsa, 

föräldrar och elever upplevdes arbetet med den anpassade kosten som välfungerande, medan 

det upplevdes fungera sämre där kommunikationen var bristfällig. Därtill menade 

informanterna att matsedeln som kommunen tillhandahåller inte tar tillräcklig hänsyn till 

barns matpreferenser. 

Slutsats: Studien talar för att en fungerande kommunikation mellan skolköken och elevhälsa, 

föräldrar samt elever är viktigt för att främja en god arbetsbelastning och motivation hos 

skolkökspersonalen. En matsedel som tar mer hänsyn till barns matpreferenser bedöms 

underlätta arbetet generellt med skolmaten. Särskilt då detta tros minska behovet av anpassad 

kost, som upplevs skapa en oproportionerligt stor arbetsbörda jämfört med ordinarie mat och 

specialkost. 
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ABSTRACT 

Introduction: The number of meals served with special diets and “adapted diets” in Swedish 

compulsory schools is increasing. The national guidelines and recommendations give 

guidance to school kitchen staff regarding these diets. However, there is a lack of research on 

how these are complied with and perceived to work in practice. Therefore, it is interesting to 

study the school kitchen staffs perspective since they work with this daily. 

Objective: To study school kitchen staff´s experiences regarding their work with special diets 

and “adapted diets” in elementary school. 

Method: Six semi-structured interviews were conducted with school kitchen staff responsible 

for special and “adapted” diets in a municipality in central Sweden. The interviews were 

conducted and recorded at the participants’ workplaces and thereafter transcribed. A thematic 

analysis was performed on the collected data to identify different themes. 

Result: The main results are that the kitchen staff experience the practical work with special 

diets as relatively simple but both resource and time consuming. Where there was good 

communication between the school kitchen, student health, parents and students, the work 

with “adapted diets” was perceived to work well. While it was perceived to work poorly 

where communication was deficient. In addition, the menu provided by the municipality was 

described as not catering for children’s food preferences. 

Conclusion: Effective communication between the school kitchen, student health, parents and 

students seems to be important to promote a healthy workload and motivation among the 

school kitchen staff. A menu that takes children’s food preferences into account is deemed to 

facilitate work in general. This is especially believed to reduce the need for ”adapted diets”, 

which are perceived to create a disproportionately large workload compared to ordinary food 

and special diets. 
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Introduktion 

Enligt skollagen (SFS 2010:800) är Sveriges kommuner skyldiga att servera alla elever i den 

obligatoriska grundskolan kostnadsfria och näringsriktiga måltider. I dagsläget innefattar det 

enligt Skolverket (2023) cirka 1,1 miljoner barn, vilket innebär att det dagligen serveras över 

1 miljon skolmåltider runt om i landet. Måltiderna i skolan spelar enligt Livsmedelsverkets 

nationella riktlinjer för skolmåltider (2021) en viktig roll i elevernas hälsa, sociala 

välbefinnande och inte minst lärande. Detta då mätta magar skapar förutsättningar för 

eleverna att orka med skoldagen. 

Bland det totala antalet barn som dagligen serveras skolmåltider finns även barn med 

individuella behov (Livsmedelsverket, 2022a). Det innefattar behov med anledning av allergi, 

överkänslighet och andra medicinska skäl, samt behov med anledning av religion eller 

funktionsnedsättning. De olika individuella behoven delas upp i två kategorier, specialkost 

och anpassad kost (ibid). Specialkost innefattar den kost som behöver justeras utifrån ett visst 

sjukdomstillstånd (Socialstyrelsen, u.å.). Dessa sjukdomstillstånd kan vara olika typer av 

matallergier, överkänsligheter för födoämnen samt andra medicinska tillstånd såsom tarm- 

och njursjukdomar (Livsmedelsverket, 2022a). Anpassad kost innefattar anpassningar utifrån 

religion, trosuppfattning samt funktionsnedsättningar (ibid). Funktionsnedsättningar 

inbegriper exempelvis neuropsykiatriska funktionsnedsättningar (NPF) som påverkar 

personers möjligheter att äta viss mat på grund av en särpräglad perceptionsförmåga. Vidare 

framhåller Livsmedelsverket (2022a) att vegetarisk och vegansk mat inte ska klassas som 

anpassad kost. En kartläggning av offentliga måltider utförd av Livsmedelsverket år 2021 

visade att det i genomsnitt serveras specialkost och anpassad kost till 13 procent av landets 

skolelever, vilket motsvarar ungefär 143 000 individer (Livsmedelsverket, 2022b; Skolverket, 

2023).  

Lagstiftning, riktlinjer och rekommendationer 

De verksamheter som ansvarar för att servera måltiderna i skolan regleras, förutom av 

skollagen, även av annan lagstiftning. Livsmedelslagen (2008:567) reglerar att maten ska vara 

säker att äta för alla matgäster, vilket även innefattar de med behov av special- eller anpassad 

kost. Möjligheter till att serveras måltider i enlighet med religion eller funktionsnedsättning 

regleras av diskrimineringslagen (SFS 2006:804). Special- och anpassad kost ska, precis som 

ordinarie kost, vara omsorgsfullt lagad och välkomponerad, samt i största möjliga mån 

serveras på ett sätt som inte upplevs som utpekande (Livsmedelsverket, 2022a). Dessa lagar 

kompletteras av Livsmedelsverkets nationella riktlinjer för måltider inom skolan som syftar 

till att fungera som ett underlag för de som planerar, producerar och serverar skolmåltider 

(Livsmedelsverket, 2021). För att ge ytterligare stöd i arbetet har branschorganisationen Kost 

och Näring (2023) gett ut nationella rekommendationer för hantering av specialkost och 

anpassad kost i förskola och skola. Ändamålet med dessa rekommendationer är att ge 

vägledning till måltidsverksamheter inom grundskolan, både gällande planering, logistik och i 

hur ansökningar om specialkost eller anpassad kost kan hanteras (ibid). Vidare har 74 procent 

av Sveriges samtliga kommuner fattat lokala politiska beslut för måltidsverksamheter inom 

grundskolan (Skolmatens vänner & Livsmedelsverket, 2016). Dessa beslut är sammanställda i 

olika former av styrande dokument, som kan benämnas riktlinjer, policys eller ramverk, vilket 

skiljer sig mellan kommuner. 
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Ökad efterfrågan på special- och anpassad kost i skolan 

Efterfrågan på specialkost och anpassad kost i skolor har under de senaste åren ökat enligt en 

enkätundersökning gjord av Dagens Nyheter år 2020. Av de 182 kommuner som deltog angav 

82 procent (140 kommuner) att antalet special- och anpassade koster har ökat de senaste tio 

åren. Undersökningen visade även att de fyra vanligaste anledningarna till behov av special- 

och anpassad kost var gluten- eller laktosintolerans, allergi eller överkänslighet, religiösa skäl 

och NPF (Lagerwall, 2020).  

Livsmedelsverkets kartläggning från år 2021 visade att andelen elever med special- eller 

anpassad kost varierade stort mellan kommunerna, från en till fyrtio procent 

(Livsmedelsverket, 2022b). Cirka fyra av tio kommuner angav att det var 15 procent eller fler 

av eleverna som hade behov av specialkost eller anpassad kost. Livsmedelsverkets tidigare 

kartläggning från 2018 undersökte enbart specialkost och det går därför inte att utifrån detta 

avgöra om en förändring har skett (ibid). Däremot genomfördes en intervjuundersökning i 

samband med kartläggningen 2021, där de ingående kommunerna angav att de upplevde en 

ökning av antalet anpassade måltider jämfört med tidigare år (Livsmedelsverket, 2022b). 

Dessutom uttrycker representanter från Kost och Näring att det under de senaste åren skett en 

mycket kraftig ökning av önskemål om special- och anpassad kost (Backrud-Hagberg, 

Kullberg, Berg, Martinsson & Wiström, 2020). Enligt Kost och Närings uppskattningar ligger 

andelen kostavvikelser nu så högt som 20 procent. En siffra som de tror kommer fortsätta 

stiga och medföra stora omprioriteringar av måltidsverksamheternas resurser (ibid). 

Ett flertal studier har gjorts för att undersöka förekomsten av allergier hos barn (Sterner m.fl., 

2017; Winberg, Strinnholm, Hedman, West, Perzanowski & Rönmark, 2014; Winberg, West, 

Strinnholm, Nordström, Hedman & Rönmark, 2015). Däribland visade en studie gjord på 

2585 barn i norra Sverige att födoämnesöverkänslighet förekom hos 21 procent av deltagarna 

(Strinnholm, Winberg, West, Hedman & Rönmark, 2014). Astma- och allergiförbundet 

(2015) uppger att ungefär en av tio av alla skolelever har någon form av matallergi och att det 

förekommer hos cirka 15 procent av tonåringarna i Sverige. Detta stämmer överens med 

Livsmedelsverkets (2023) bedömningar som anger att cirka 15 procent av befolkningen har 

någon form av överkänslighet mot mat. Att siffrorna skiljer sig åt beror på utmaningen i att 

bedöma detta, då vissa studier använder sig av självrapporterade frågeformulär utan klinisk 

validering (Strinnholm m.fl., 2014). Därtill finns även svårigheter i den medicinska 

bedömningen av födoämneskänslighet som innefattar både matallergi och matintolerans 

(Gunnarsson, Marklund, Ahlstedt, Borell & Nordström, 2005; Kost & Näring, 2023). Trots att 

det inte är möjligt att ange en exakt siffra på hur många elever det rör sig om, så är det 

tveklöst en stor grupp som behöver specialkost eller anpassad kost och det finns indikationer 

på att gruppen under de senaste åren ökat i storlek.  

För individer med matallergi och överkänslighet kan bristfällig hantering av maten innebära 

stora risker i form av fysisk skada (Livsmedelsverket, 2023). Vanliga symtom på allergi eller 

överkänslighet är magsmärtor, kräkningar, diarré och nässelutslag (Tedner, Asarnoj, Thulin, 

Westman, Konradsen & Nilsson, 2022). I svåra fall kan symtomen vara andningssvårigheter 

och anafylaxi som kräver akut läkarvård (Tedner m.fl., 2022; Andersson, 2020). Symtomen 

från en och samma allergen kan variera mellan olika människor (Livsmedelsverket, 2023). 

Vidare kan mängden som krävs för att en reaktion ska uppstå variera mellan personer, för 

vissa allergiker krävs endast mycket små mängder (ibid). Eftersom det i dagsläget inte finns 

något botemedel för allergier, så är det effektivaste sättet att minska risken för allergiska 

reaktioner att undvika den mat som framkallar reaktion (Orial & Wang, 2018; Elghoudi & 

Narchi, 2022). 

https://www.zotero.org/google-docs/?NfGMPG
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Statens beredning för medicinsk och social utvärdering (SBU) har gjort en sammanställning 

av olika systematiska översikter kring kopplingen mellan kost och ADHD samt 

autismspektrumtillstånd (2018). Då SBU ännu inte har bedömt kvaliteten i översikterna eller 

de ingående studier har de valt att inte ta ställning i frågan. Men denna sammanställning visar 

på att det finns ett gediget forskningsintresse kring olika typer av kosthållningar och NPF. Det 

saknas däremot i dagsläget studier kring hur kökspersonal hanterar anpassad kost till följd av 

NPF. Det underlag som finns att tillgå är framtaget av statliga myndigheter såsom 

Livsmedelsverket och Specialpedagogiska skolmyndigheten (SPSM) liksom 

intresseorganisationen Kost och Näring. I Livsmedelsverkets riktlinjer för måltider i skolan 

(2021) ges övergripande vägledning om hur skolkök kan hantera anpassningar av maten. Det 

handlar om att elever med behov av anpassad kost ska ges ett fullvärdigt alternativ till 

ordinarie kost som är både näringsriktigt och aptitligt. Detta gäller för elever med NPF eller 

andra särskilda behov såväl som elever som följer matrestriktioner till följd av religion eller 

annan trosuppfattning (ibid). Livsmedelsverket har även tillsammans med SPSM tagit fram 

information kring måltider för barn och elever med NPF i förskola och skola 

(Livsmedelsverket, 2022c; SPSM, 2022). Informationen belyser olika anpassningar av 

måltidsmiljön liksom måltiderna, där det förespråkas att barnet bör involveras så mycket som 

möjligt i utformningen. Anpassningarna kan innebära att eleverna ges en enklare rullande 

meny med några utvalda maträtter, möjlighet att sitta i ett mindre rum och att ge tydlig 

information i förväg om vilken mat som kommer serveras och hur den kommer se ut (ibid).  

På grund av de risker som felaktig hantering av specialkost kan innebära, i kombination med 

den ökade efterfrågan på både special- och anpassad kost, ställs höga krav på kökspersonalen. 

För att alla i skolan ska kunna äta säkert måste det därför finnas rätt kunskapsunderlag och 

strikta rutiner för de som planerar, producerar och serverar skolmåltider (Livsmedelsverket, 

2021). Det är upp till respektive verksamhets huvudman att säkerställa att maten som serveras 

är säker att äta för alla och ett verktyg i detta arbete är intyg (Livsmedelsverket, 2021). Intyg 

kan delas upp i medicinska intyg och kostintyg (Kost & Näring, 2023). De medicinska 

intygen innefattar läkarintyg och journalutdrag som stärker och tydliggör individens behov av 

specialkost eller anpassad kost. Ett kostintyg skrivs utifrån läkarintyg eller bedömning av 

elevhälsa och ges till skolköken som underlag för att eleven ska serveras rätt kost (ibid). Att 

kräva läkarintyg för specialkost och anpassad kost finns det dock i dagsläget inget lagrum för, 

men dessa kan vara ett viktigt hjälpmedel för att avgöra om kosten är medicinskt befogad 

(Livsmedelsverket, 2021). Skolsjuksköterska samt övriga elevhälsan och är också bra resurser 

som kan användas för att ge stöd i att avgöra om det finns ett behov av special- eller anpassad 

kost (Livsmedelsverket, 2022a). Krav på diagnos genom ett läkarintyg kan vara positivt. Dels 

som en försäkran att barnet fått rätt utredning och kostbehandling, dels för att friskförklara 

och inte begränsa maten eller måltidsmiljön i onödan (ibid). 

Upplevelser kring arbetet med specialkost 

Flera internationella studier har gjorts för att undersöka kökspersonalens kunskaper och 

upplevelser av arbetet med specialkost specifikt gällande matallergier och matintolerans.  

Två amerikanska studier gjorda på kökspersonal som arbetar i kök inom universitet visade att 

kökspersonalens utbildning och kunskap är av stor betydelse för arbetet med specialkost 

(Choi & Rajagopal, 2013; Lee & Liu, 2021). Utbildning och kunskap inom området 

påverkade kökspersonalens attityder till arbetet i positiv riktning och ökade motivationen till 

att följa riktlinjer (ibid). Betydelsen av utbildning och kunskap inom specialkost framhävs 

även i en ungerskt studie om skolkökspersonal (Dunay, Kovács, Illés, Tóth & Bittsánszky, 

2019). Studien visade att personalen hade relativt god kännedom om matallergier och 
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allergener men saknade viktiga kunskaper om den praktiska hanteringen av specialkoster. Då 

samtliga deltagare saknade specifik utbildning inom specialkost ansåg forskarna att det fanns 

ett behov av särskild utbildning inom området (ibid).  

Korrekta och aktuella uppgifter om behov av specialkost samt hur allvarlig en allergi är, anses 

som väsentlig information för kökspersonal för att de ska kunna vidta nödvändiga åtgärder 

och planera sitt arbete (Verstappen, Mirosa & Thomson, 2018). God planering är essentiell i 

det dagliga arbetet, då tidsbrist är en riskfaktor som kan orsaka bristfällig hantering av 

specialkost och en allergisk reaktion. Det uttryckts därför som viktigt för kökspersonalen att 

få information om huruvida de med specialkost ska närvara under måltidsserveringarna eller 

inte. Ytterligare riskfaktorer hos kökspersonal är slarv, glömska samt bristande hänsyn till 

regler och riktlinjer (Verstappen m.fl., 2018). 

En svensk studie gjord på barn med celiaki visade att barn upplevde en känsla av utanförskap 

på grund av att de fått specialkost (Olsson, Hörnell, Ivarsson, & Mattson Sydner, 2008). 

Något som kunde minska känslan av utanförskap var om skolköket hade en person som var 

speciellt ansvarig för specialkosten som barnen kunde vända sig till. Studien visade även att 

det upplevdes som positivt av barnen om specialkosten placerades i närheten av den ordinarie 

maten och om den liknade den ordinarie kosten (Olsson m.fl., 2008). En återkommande 

utmaning för kökspersonalen var att göra avvägningen mellan att anpassa specialkosten efter 

den ordinarie kosten, eller att laga helt skilda maträtter som på ett bättre sätt skulle kunna 

tillgodose behoven för de med specialkost (Verstappen m.fl., 2018). 

Regelbunden kontakt med personer som besitter expertkunskaper inom specialkost och 

anpassad kost kan vara ett värdefullt hjälpmedel för kökspersonal, visar en australisk studie 

som gjorts inom äldreomsorgen (Farrer, Sasanelli, Matwiejczyk, Yaxley & Miller, 2018). 

Kökspersonal som hade löpande kontakt med dietist upplevde att de fick extra stöd och 

resurser i sitt arbete, vilket gjorde att de kände sig tryggare i sin hantering av special- och 

anpassad kost jämfört med kökspersonalen som inte hade denna kontakt. Ett gott samarbete 

med dietisten i form av skriftlig information och öppen kommunikation mellan båda parter 

skapade ökat förtroende och trygghet hos personalen. Det ansågs även viktigt med en 

ömsesidig förståelse för varandras expertis (ibid). För att dietistens rekommendationer skulle 

gå att införa i verksamheterna samt accepteras av kökspersonalen var det viktigt att dietisten 

tog hänsyn till kökspersonalens kunskaper och arbetsbelastning samt svarade på frågor (Farrer 

m.fl., 2018). Därtill poängterar Lee & Liu (2021) vikten av att chefer regelbundet måste se 

över om det finns hinder i verksamheten som försvårar implementering av vägledning, regler 

och utbildning. 

En tidigare kandidatuppsats har undersökt förskolekockars upplevelse av arbetet med 

specialkost (Jansson & Lilliestråle, 2019). Studien visade att kockarnas arbetsbelastning 

alltjämt behövde balanseras mot olika önskemål från föräldrar, pedagoger och barn. Därtill 

upplevde kockarna att de emellanåt var svårt att implementera kommunens riktlinjer i det 

praktiska arbetet. Författarna manade till framtida studier som kunde undersöka skillnader 

mellan kockarnas upplevelser av det praktiska arbetet och de kommunala riktlinjerna (ibid). 

Det finns idag forskning kring kökspersonals upplevelser och hantering av specialkost i 

skolan. Men det saknas svenska studier som undersöker kökspersonal i grundskolans 

upplevelser av arbetet med specialkost och anpassad kost. Jansson och Lilliestråles 

undersökning gav insikter i förskolekockars upplevelser, men det skulle vara värdefullt att 

även undersöka skolkökspersonals upplevelser. Undersökningar indikerar därtill att det sker 
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en ökning av antalet special- och anpassade koster i svenska skolor. Dessa anledningar 

motiverar till betydelsen av att genomföra denna studie.  

Syfte 

Att undersöka upplevelser av arbetet med specialkost och anpassad kost hos kökspersonal i  

• Vilka erfarenheter och upplevelser har skolkökspersonal av arbetet med specialkost 

och anpassad kost?  
 

• Hur hanterar kökspersonal det praktiska arbetet i förhållande till nationella och lokala 

riktlinjer och rekommendationer? 

Metod 

Denna studie kommer tillämpa kvalitativ metod, eftersom avsikten är att undersöka 

skolköksperonalens upplevelser. Kvalitativa metoder används för att få en förståelse för 

upplevelser, ämnen och världsbild utifrån studiedeltagares perspektiv (Bryman, 2018; Kvale 

& Brinkmann, 2014). Den form av kvalitativ metod som använts i denna studie är kvalitativa 

intervjuer där intervjupersoner får redogöra för sina erfarenheter, känslor och tankar kring ett 

visst ämne (Eriksson-Zetterquist & Ahrne, 2015).  

Urval och rekrytering 

En kommun i Mellansverige valdes för att underlätta utförandet av intervjuerna genom 

fysiska möten samt för att kunna undersöka deltagarnas uppfattning av lokala styrande 

dokument. Inom kommunen rekryterades deltagare utifrån ett målstyrt urval, vilket Bryman 

(2018) beskriver som val av relevanta deltagare utifrån studiens forskningsfrågor. 

Urvalskriterier för deltagarna var att de skulle vara skolkökspersonal i tillagningskök som 

arbetar specifikt med special- och anpassad kost. Dessa kriterier valdes då egna erfarenheter 

av att tillaga specialkost och anpassad kost ansågs viktiga för att deltagarna skulle kunna bidra 

till att besvara studiens syfte och frågeställningar.  

Rekryteringen inleddes genom att kontakta kommunens servicecenter för att få 

kontaktuppgifter till kostansvarig i kommunen. Därefter skickades ett mejl till kostansvarig 

med information om studien samt en förfrågan om kontaktuppgifter till kommunens skolkök 

(se bilaga 1). Efter några dagar utan återkoppling kontaktades denne återigen via 

telefonsamtal, vilket ledde till att uppsatsförfattarna mottog en kontaktlista till samtliga 

skolkök i kommunen. Av dessa kontaktades åtta skolkök via telefonsamtal med en kortare 

beskrivning av studien och en förfrågan om deltagande. Därefter mejlades skolköken ett 

följebrev innehållandes mer detaljerad information om studiens syfte och etiska aspekter (se 

bilaga 2). Av de åtta skolköken samtyckte sex stycken till att delta i studien. Datum, tid och 

plats för intervjuerna bestämdes i samråd med deltagarna. 

Datainsamling 

För att samla in data användes semistrukturerade intervjuer. Detta innebär att olika 

ämnesområden tas upp och ger intervjupersonen stort utrymme till frihet i sina svar (Bryman, 

2018). En intervjuguide används vanligen för att skapa ordning och översikt över de områden 

som ska beröras under intervjun och kan innehålla förslag på frågeformuleringar (Kvale & 
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Brinkmann, 2014). Inför intervjuerna skapades en intervjuguide bestående av en lista av 

ämnesområden, kopplat till special- och anpassad kost, med förslag på frågeformuleringar. 

Intervjufrågor ska inte vara för specifika eller ledande utan bör helst vara korta och språket 

ska anpassas efter intervjupersonen (Bryman, 2018; Kvale & Brinkmann, 2014). Med detta 

som utgångspunkt skapades frågeformuleringar som strävade efter att vara öppna och 

lättförståeliga för intervjupersonerna. Till varje fråga skapades även förslag på följdfrågor 

utifrån nyckelord som var kopplat till vad uppsatsförfattarna trodde att frågan kunde komma 

att beröra. Vidare rekommenderar Bryman (2018) att man bör notera relevant bakgrundsfakta 

om intervjupersonen, då detta kan öka förståelsen för dennes perspektiv och förhållningssätt. 

Den inledande delen av intervjuguiden bestod därför av bakgrundsfrågor om deltagarna 

kopplat till dennes tidigare erfarenheter inom yrket, utbildning samt längd på anställning och 

därtill frågor om arbetsförhållanden. Vidare bestod intervjuguiden av två huvudområden, 

vilka var hantering av det praktiska arbetet samt stöd och hjälp. Det förstnämnda området 

berörde den praktiska tillämpningen, kommunikation med berörda elever och hanteringen av 

önskemål gällande special- och anpassad kost. Området stöd och hjälp behandlade frågor 

kopplat till deltagarnas upplevelser och erfarenheter av arbetssituationer där de behövt hjälp 

samt på vilket sätt de får stöd i sitt arbete. För att runda av intervjun bestod den sista delen av 

avslutande frågor om hur deltagaren ser på framtiden gällande special- och anpassad kost och 

om intervjupersonen hade något som denne ville tillägga, vilket rekommenderas enligt Kvale 

& Brinkman (2014). Intervjuguiden kan ses i dess helhet i bilaga 3. 

Samtliga intervjuer genomfördes på intervjupersonernas arbetsplats och varade mellan 30 och 

60 minuter, se tabell 3 för mer detaljerad information om intervjuernas längd. Under 

intervjutillfällena medverkade båda uppsatsförfattarna. Intervjuerna spelades in genom 

ljudinspelningsfunktionen på två mobiltelefoner, detta gjordes för att säkerställa att 

inspelningarna inte förlorades om det skulle uppstå problem med tekniken. Efter några av 

intervjuerna erbjöds uppsatsförfattarna en kort rundtur av kök och matsal där intervjupersonen 

berättade om sitt arbete. Information som togs upp under rundturen antecknades för att senare 

kunna användas som komplement till de inspelade intervjuerna. Att bekanta sig med den 

miljö som intervjupersonen arbetar i menar Bryman (2018) kan vara bra för att främja 

förståelsen för det som intervjupersonen delar med sig av.  

Dataanalys 

Den insamlade datan från intervjuerna transkriberades av båda uppsatsförfattarna. De första 

10 minuterna av den första intervjun transkriberades tillsammans för att säkerställa att 

uppsatsförfattarna transkriberade på liknande sätt. Transkriberingarna delades upp mellan 

båda uppsatsförfattarna. Bryman (2018) beskriver att det är lätt att felaktigheter kan 

förekomma i det transkriberade intervjuerna till följd av att man hör fel eller blir trött på att 

lyssna. Av den anledning lyssnade därför båda uppsatsförfattarna på samtliga intervjuerna och 

kontrollerade dessa mot transkriberingarna. Intervjuerna genererade i totalt 34 sidor 

transkriberat material. 

För att analysera den transkriberade datan tillämpades tematisk analys. Metoden används för 

att identifiera och analysera mönster i den insamlade datan (Braun & Clarke, 2006). Vidare 

anser Braun & Clarke (2006) att det är viktigt att klargöra de olika ställningstaganden som 

forskare gjort när de ska analysera data. Under analysprocessen har en induktiv analys 

tillämpats på materialet. Denna analysmetod beskrivs som datadriven, vilket innebär att 

analysen och kodningen drivs av datamaterialet istället för anpassas efter redan existerande 

kodningsramar eller forskarnas teoretiska intressen (Braun & Clarke, 2006). Sökandet av 

teman har gjorts utifrån en semantisk nivå, där teman har identifierats utifrån det som syns 
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tydligt i datan. Vid semantisk analys utgår forskarna från det som informanterna berättar och 

söker inte underliggande mening i svaren (Braun & Clarke, 2006).  

Tillvägagångssättet vid analysen grundade sig i Braun och Clarkes (2006) beskrivning av 

olika faser av tematisk analys. Den inledande fasen bestod således av att bekanta sig med de 

transkriberade intervjuerna genom att läsa igenom materialet flertalet gånger och anteckna 

inledande tankar kring koder. Den andra fasen bestod av att koda hela datamaterialet. Vilket 

gjordes genom meningskondensering, vilket innebär att delar av textmassa kortas ner till 

några få ord, och utifrån dessa meningsenheter skapades koder. Den tredje fasen var att samla 

och sortera koderna för att skapa inledande subteman. Den fjärde fasen bestod av att granska 

de subteman som skapats genom att se över om de koder som bygger upp ett tema skapar ett 

mönster. Under denna fas förflyttades koder mellan teman och nya teman skapades för att 

etablera en tydlig distinktion mellan olika teman. Exempel på hur analysprocessen har 

genomförts för att skapa teman presenteras i tabell 1. I den femte fasen definierades och 

namngavs teman. En kort beskrivning av essensen av varje tema skrevs och tema granskades 

för att se till att de relaterade till studiens frågeställningar liksom datamaterialet i sin helhet. 

De teman och subteman som användes i denna studie presenteras i tabell 2. 

Tabell 1. Exempel på meningskondensering, kod, subtema och tema 

Citat  Menings- 

Kondensering 

Kod Subtema Tema 

Jag försöker göra så att de får ungefär 

samma mat, så det skiljer inte så mycket åt, 

så dom får inte olika maträtter utan vi 

planerar in nästan samma mat.  

Liknande mat som 

ordinarie kost 

Likvärdig 

specialkost 

Planering Praktisk 

hantering 

Tabell 2. Studiens subteman och teman 

Subtema Tema 

Erfarenhet och kunskap Praktisk hantering 

Planering, tillagning, servering 

Samarbete med elevhälsan Kommunikation och samarbete 

Dialog med elev och föräldrar 

Matsedeln Åsikter om kommunala bestämmelser 

Anpassad kost 



13 
 

Etiska överväganden 

Forskning inom humaniora och samhällsvetenskap ska enligt Vetenskapsrådet (2002) utföras i 

enlighet med de fyra forskningsetiska principerna för att skydda de individer som deltar i 

forskningen. Dessa är informationskravet, samtyckeskravet, nyttjandekravet och 

konfidentialitetskravet. Informationskravet innebär att deltagarna ges korrekt information om 

vad ett deltagande i studien innebär, att deltagandet är frivilligt samt att detta när som helst 

under studiens gång kan avbrytas utan att avkrävas någon förklaring. Nyttjandekravet innebär 

att den information och den data som lämnats från deltagarna enbart får nyttjas i 

forskningssyfte (Vetenskapsrådet, 2002). Konfidentialitetskravet kräver att uppgifter om 

deltagarna och deras medverkan hanteras på ett sätt så att dessa inte sprids till obehöriga samt 

att de inte ska kunna identifieras till följd av medverkan (Vetenskapsrådet, 2002).  

Inför deltagarnas medverkan i denna studie skickades ett följebrev med information om vad 

ett deltagande innebär. Därtill beskrev även studiens syfte, forskningsmetod, att deltagande är 

frivilligt och att deltagarnas uppgifter kommer att behandlas anonymt och enbart inom 

ramarna för studiens syfte (se bilaga 2). Samtyckeskravet kräver att deltagare ska samtycka 

innan sin medverkan (Vetenskapsrådet, 2002). Innan intervjuerna påbörjades tillfrågades 

intervjupersonen därför om de efter att ha tagit del av information i följebrevet fortfarande 

ville delta i studien. För att säkerställa deltagarnas konfidentialitet har intervjupersonernas 

samt skolornas namn anonymiserats och bearbetas på ett sådant sätt att de inte kan knytas till 

en enskild person. Därtill har inspelningar, anteckningar samt transkriberingar förvaras så att 

endast studiens författare har tillgång till dessa. Därefter, vid studiens slut, har informationen 

om deltagarna raderats. 

Litteratursökning 

Sökandet efter relevanta vetenskapliga artiklar inom ämnet har gjorts i databaserna Scopus 

och PubMed. MeSH-termer, engelska översättningar och relevanta synonymer har tagits fram 

genom svensk MeSH och engelska lexikon. De sökord som användes var: school, 

schoolchildren, food, management, practice, training, schoolmeals, schoolcanteen, specialdiet, 

diets, neurodevelopmental disorder, food allergy och food hypersensitivity. Sökorden 

användes i olika konstellationer beroende på sökfråga. Filter som användes var att studierna 

skulle ha publicerats efter 2000 och vara skrivna på engelska. För att finna ytterligare 

litteratur inom ämnet lästes referenslistor i de vetenskapliga artiklar som hittades. Information 

från organisationer och myndigheter hittades genom sökningar i olika webbläsares 

söktjänster. 

Resultat 

Resultatet grundar sig på sex intervjuer med kökspersonal som har ansvar över special- och 

anpassad kost i de skolkök som rekryterats till studien. Samtliga intervjupersoner var 

utbildade kockar och hade mer än 15 års erfarenhet inom yrket. Antalet år på arbetsplatsen 

varierade från mindre än 5 år till mer än 10 år. Det fanns även en stor variation i antalet 

portioner som tillagas på skolorna varje dag, från drygt 300 till 1500, liksom antalet tillagade 

portioner special- och anpassad kost, från cirka 15 till 120. Bakgrundsinformation om 

arbetsplatsen och deltagarna kan ses i tabell 2. Samtliga namn är figurerade för att bevara 
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deltagarnas anonymitet. Analysen av intervjumaterialet resulterade i tre huvudteman: 

“praktisk hantering”, “kommunikation och samarbete” samt “åsikter om kommunala 

bestämmelser ”. 

Tabell 3. Information om antal år på arbetsplatsen, längd på yrkeserfarenhet och antal lagade portioner 

varje dag för respektive deltagare 

Fingerade namn Anna  Bella  Catrin  Daniella  Emma  Fredrick  

Antal år på arbetsplats <5  5–10 <5 5–10 >10 <5 

Antal år inom yrke >20 >20 10–20 10–20 <20 >20 

Totalt antal lagade portioner/ dag <500 <500 500–

1000  

500–

1000 

>1000  500–

1000  

Antal lagade portioner specialkost/ dag 

(antal typer) 

0–20 40–60 40–60  80–100  40–60   * 

Antal lagade portioner anpassad kost/ dag <10  10–

20  

10–20  10–20  >20  <10  
 

Intervjuers längd i antal minuter 35 30 40 55 35 50 

*Information saknas från Fredrick. 

 

Praktisk hantering  

Det här temat lyfter informanternas erfarenhet och kunskaper liksom deras upplevelser kring 

planering, tillagning och servering av specialkost och anpassad kost. 

Samtliga informanter som intervjuades berättade att de var utbildade kockar. Däremot hade 

inte alla genomgått särskild utbildning inom specialkost. Några av informanterna hade 

genomgått kortare utbildningar som kommunens kostenhet hade tillhandahållit, medan andra 

hade gått på kurser hos externa aktörer. Det framgick dock att de som inte hade gått kurser 

inom specialkost upplevde att de fått kunskaper kring detta genom sin kockutbildning eller sitt 

yrkesutövande. Vid behov av stöd och hjälp upplevde kökspersonalen att de alltid kunde 

vända sig till kommunens kostenhet, kollegor eller söka information från källor online för att 

få svar på sina funderingar.  

Informanterna förklarade att kommunen tillhandahåller en gemensam matsedel för den 

ordinarie kosten till samtliga skolor och att denna matsedel är framtagen med hänsyn till 

näringsmässiga, ekonomiska och miljömässiga aspekter. Vid planering av specialkosten 

utgick de flesta köken från den ordinarie kosten och gjorde flera separata maträtter, baserat på 

elevernas allergier eller intoleranser. Målet för dessa kök var att specialkosten skulle likna den 
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ordinarie kosten genom att ha samma sensoriska och näringsmässiga kvalitet. Det framgår 

från kökspersonalen att det endast vid undantagsfall erbjuds annan mat än vad som står på 

matsedeln, exempelvis när en individ med behov av specialkost inte gillar gryträtter. I sådana 

fall anses det av personalen befogat att frångå rutiner och istället laga något som individen 

tycker om. Detta med anledning av att de med matallergi i många fall inte har något annat 

alternativ än den kost som lagas specifikt åt dem.  

[...]”ibland skiljer det sig, om det till exempel är gryta som barnen inte gillar, då kör jag 

glutenfria biffar eller så gör vi egna biffar eller något sånt” - Anna 

En informant berättade att de däremot valt att göra på ett annat sätt, istället för att göra flera 

olika maträtter som liknar den ordinarie kosten, valde de att inkorporera specialkosten i de två 

ordinarie maträtter som erbjuds varje dag. Detta gjordes genom att se till att alla elever oavsett 

allergi eller intolerans skulle kunna äta minst en av maträtterna. Informanten menade att detta 

minskade deras arbetsbörda avsevärt då de inte behövde laga flera separata rätter till elever 

med olika allergier. Ett annat sätt att minska mängden specialkost, vilket tillämpades av två 

skolkök som ingick i denna studie, var att använda laktosfria produkter till samtliga maträtter 

då mängden elever med laktosintolerans var hög. 

“Vi har ingen som bara gör specialkost, för att vi väljer att istället integrera alla allergierna i 

den andra maten. Så att, vi har alltid flera alternativ och då ser vi till att ett alternativ är 

valbart för alla. Vilket gör det hela mycket lättare för oss, så vi står inte och gör 15 olika 

rätter till 15 olika personer, det gör vi inte” – Fredrick 

Planeringen av den anpassade kosten upplevdes genomgående som lätt. Elever som önskar 

fläskfri kost får möjligheten att välja av alternativ i den ordinarie kosten, vissa skolkök valde 

att inte servera fläsk och andra hänvisade eleverna till den vegetariska maträtten. Anpassad 

kost utifrån NPF eller andra särskilda behov ansågs som enkel matlagning och flera av köken 

planerade en stående meny med några få utvalda rätter som serveras varje vecka och passar 

majoriteten av barnen. Men i samtliga skolor fanns det några elever som fick mer 

individanpassade måltider då de var väldigt selektiva i sitt ätande och åt samma maträtt varje 

dag, såsom pannkakor eller makaroner. 

Tillagningen av specialkost upplevdes som ett generellt enkelt arbete, dock inte helt fritt från 

svårigheter. Två informanter beskriver att den största utmaningen är stressade situationer där 

deras uppmärksamhet delas mellan olika arbetsmoment. Vilket skapade viss oro och rädsla 

inför att det kan bli fel och att en elev potentiellt kan bli sjuk av maten som serveras. Samtliga 

kökspersonal var samstämmiga i att noggrannheten aldrig får tummas på när det gäller 

specialkost. Särskilt gällande att läsa innehållsförteckningar kontinuerligt och att markera 

korrekt innehåll i den lagade maten. 

“[...]Och då går jag tillbaka och läser, det har liksom alltid varit min strategi, att gå tillbaka 

och läsa innan jag säger att ja du kan äta den, för man är ju livrädd att dom ska bli sjuka, det 

är man ju. Men peppar peppar (bankar i bordet) jag har klarat mig” - Bella 

Flera av informanterna upplevde att hantering av den anpassade kosten delvis kunde vara 

väldigt tidskrävande på grund av ett redan högt antal portioner som fortsätter att öka. 
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Dessutom ansågs det problematiskt att vissa elevers preferenser kring maträtterna kunde 

skiljas från dag till dag, vilket ledde till att kökspersonalen fick slänga mat som inte åts. 

“I början så skrev ju alla föräldrarna en lång önskelista och ett litet tag så försökte vi då att 

laga en portion med lax och så gjorde vi en portion med köttbullar, men då ville det här 

barnet inte ha laxen den här dagen så då slutade det ofta med att vi kastade all den här 

önskekosten och så åt dom ingenting” - Fredrick 

Några av informanterna berättade att arbetet med specialkost upplevs ha utvecklats till det 

bättre genom åren då utbudet med allergianpassade produkter och livsmedel har ökat. Det 

framhävs att det är enklare att ersätta olika produkter. En informant var däremot väldigt 

skeptisk till ersättningsprodukterna och menade att varken köket eller eleverna tyckte att 

dessa smakade bra eller resulterade i en god maträtt. Därför valde de i det skolköket att istället 

laga mat som var naturligt fri från olika allergener.  

“[...] juste det här att ersätta med nånting med en fuskprodukt, det gör vi inte alls. För det 

blir oftast inte bra utan ska vi ha något som är mjölkfritt då använder vi nåt annat istället, vi 

använder inte dom här ersättningsprodukterna för dom är oftast- det blir oftast ganska dåligt 

resultat” - Fredrick 

När det gäller serveringen av special- och anpassade kost hade de intervjuade 

skolkökskockarna olika system. Köken informerar eleverna om vilka allergener maten 

innehåller antingen genom att skriva ut dessa i matsedeln eller genom att placera lappar vid 

kantinerna i serveringslinjen. Lappar med bilder på innehållet var en vanlig lösning på de 

skolor där eleverna var yngre. Vissa skolor hade separata områden i matsalen eller köket där 

special- och anpassade kosten serverades medan andra förvarade specialkosten i värmeskåp i 

anslutning till den övriga serveringslinjen. Eleverna fick antingen ta av maten själv eller bli 

serverade av kökspersonalen. Alla informanter berättade att de alltid hade personal som fanns 

i matsalen för att fylla på maten, hålla rent och svara på frågor.  

”Alltså vi har en vagn, en specialkostvagn, där vi har all specialkost. Sen finns det alltid 

personal ute i matsalen, det finns alltid två personer där som går fram och serverar, eller 

alltså ser till att personen tar från rätt bytta om man säger så. Och på dom här, vi skriver 

liksom inte upp något namn eller sådär, utan det är laktosfritt eller glutenfritt” - Catrin 

 

Kommunikation och samarbete  

Detta tema behandlar hur kökspersonalen upplever kommunikationen och samarbetet med 

elevhälsan, samt med föräldrar och elever.  

Samtliga informanter ansåg att en god kommunikation och ett bra samarbete mellan 

kökspersonalen, skolsköterskan och övrig elevhälsa var en väsentlig faktor i arbetet med 

specialkost och den anpassade kosten. Hur detta upplevs fungera i praktiken varierar dock 

mellan skolköken. I intervjuerna framkom det att för elever med behov av specialkost av 

medicinska skäl krävs ett läkarintyg, något som fram till nyligen även gällde för elever som 

har behov av anpassad kost på grund av NPF eller andra särskilda behov. För att få denna typ 

av anpassad kost numer kräver skolköken antingen ett läkarintyg eller ett intyg från 
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skolsköterskan. Där intyg från skolsköterskan var mest vanligt förekommande. Detta då de är 

närmare eleverna på daglig basis och kan göra kontinuerliga uppföljningar om hur behoven 

utvecklas. Sedan intygen börjat utfärdats av skolsköterskan upplever majoriteten av 

kökspersonalen att antalet elever som serveras anpassad kost ökar. 

“[...]men nu har man ju också frångått att det inte ska behöva vara läkarintyg på det utan 

elevhälsan ska kunna avgöra om det är ett barn som behöver individuellt anpassat, och tack 

vare att det inte funkar på lektioner och då ökar det ganska mycket för oss här, det var nog 

fyra, fem direkt liksom” - Bella 

Då kravet på läkarintyg för specialkost kvarstår upplevs kommunikationen om vad en elev är 

allergisk mot som problemfri. Detta då läkarintyget ses som ett facit i skolköken angående 

vad en elev kan och inte kan äta. Gällande den anpassade kosten fanns delade meningar 

huruvida kommunikation och samarbete upplevdes. I de fall det förekom en kontinuerlig 

dialog mellan skolköket, skolsköterskan och elevhälsan upplevde informanterna en bra balans 

i vad berörda elever kan och vill äta, samt vad som är möjligt att tillhandahålla utifrån 

skolkökets arbetsbelastning och ekonomi. På de ställen där det inte fördes en dialog mellan 

parterna upplever kökspersonalen arbetet med den anpassade kosten som problematiskt. 

Några informanter upplevde att intyg tycktes skrivas ut på löpande band och att 

kökspersonalen saknade inflytande över vad de anpassade måltiderna ska innefatta för typ av 

mat. Detta, i samband med brist på inflytande, skapade en känsla av maktlöshet och att 

informanten endast kunde rätta sig efter andras beslut och önskemål.  

[...]”Dom pratar ju inte med mig, dom kommer ju bara med lappen i princip och lämnar och 

att aa, nu är det okej. För då blir det ju sjuksköterska och vi har en grupp som, dom är 

specialiserade på det där då, så dom sitter och pratar. Nej så det är bara att acceptera aa (O: 

det är aldrig så att dom kommer till dig och frågar funkar det här? Är det nåt barn som du 

märker inte kommer?) nää nää, utan det går över (I: det är bara att gilla läget?) ja precis ja 

det är det, så att det är… aa. Och sen har vi börjat göra nu i baren att vi alltid har ett 

alternativ, pasta, ris, potatis så att dom alltid kan, att nåt barn kan ta det om dom inte vill ha 

liksom” - Daniella 

Kökspersonalen beskriver enhetligt att kommunikationen och samarbetet med elever och 

föräldrar är viktigt, med anledning av planering och resurshantering. Under intervjuerna 

uttrycks att föräldrar till elever som har special- eller anpassad kost ska ringa och meddela 

elevernas eventuella frånvaro till köket. Detta är dock något som sällan görs, vilket upplevs 

som frustrerande för kökspersonalen eftersom de lägger mycket tid och resurser på att 

producera mat som i slutändan kastas. Vidare uttrycker kökspersonalen det som angeläget att 

försöka uppmuntra de elever med anpassad kost att smaka på och prova äta mat från den 

ordinarie matsedeln, då de anser att det är betydelsefullt för barnens utveckling av 

matpreferenser och för deras hälsa. Tre av informanterna uttryckte även en förhoppning om 

att ett uppmuntrande i att smaka ordinarie mat kunde leda till att behovet av anpassad kost 

minskade.    

“Ibland pratar jag med dom om att; det här är god mat, smaka av den och sen smakar dom 

ibland och tycker att det är gott, och då minskar behovet av önskekosten” - Emma 



18 
 

Majoriteten av kökspersonalen upplevde att det ibland kunde vara svårt att tillmötesgå 

elevernas önskemål på maträtter såsom sushi, kebabtallrik och pizza då köket inte hade 

förutsättningarna att laga detta. En informant beskrev det som att resurserna inte räcker till allt 

och att skolmåltiderna ibland upplevs som en a la carte restaurang. En annan informant 

upplevde dock att de hade större möjligheter jämfört med de andra köken att tillmötesgå 

elevernas önskemål. Detta då de arbetar med en egen matsedel och beräknar sin budget på ett 

annat sätt, vilket skapar möjlighet att servera maträtter såsom sushi och entrecote.  

“[...] ja och jag tänker att man har ju inte hur mycket resurser som helst för då blir det ju som 

en a la carte restaurang och på sätt och vis kan man ju tycka att det är lite så nu också…” - 

Bella 

[...]“Men det är också så att vi räknar på ett litet annorlunda sätt med pengarna, som där då 

hade vi en kort vecka och då tog vi tre stycken vegetariska rätter innan, så det var vegetarisk 

tisdag, onsdag och torsdag och då blev det jättemycket pengar kvar till fredagen och då blev 

det entrecote. (O: och det är ingenting som barnen tänker på, att nu har det varit vegetariskt-) 

nej för dom rätterna innan där, det är ju deras favoriträtter, raggmunk tycker dom är 

jättegott och dom älskar pasta med tomat och soppa är väl inte det dom älskar… (O: Men det 

är soppor som dom gillar?) det är soppor dom gillar liksom ja. Och då huxflux så fanns det 

jättemycket pengar kvar till fredagen och entrecote var på utförsäljning” - Fredrick 

 

Åsikter om kommunala bestämmelser  

Detta tema behandlar informanterna åsikter kring kommunens matsedel samt riktlinjer kring 

anpassad kost på grund av NPF eller andra särskilda behov.  

Under intervjuerna framkom det att kommunen har beslutat att skolköken måste ha minst två 

dagar i veckan där det enbart serveras vegetarisk kost. Två informanter tyckte att det var 

problematiskt då eleverna generellt inte uppskattade den vegetariska maten. Därtill uttryckte 

flera av informanterna att kommunens matsedel inte tog hänsyn till barnens matpreferenser. 

Informanterna berättade att kommunens kostenhet accepterar att skolköken gör ändringar i 

matsedeln. Detta var anledningen till att flera av skolköken justerade kommunens matsedel 

och bytte ut vissa maträtter som eleverna inte tyckte om, medan två skolkök valde att skapa 

helt egna matsedlar utifrån elevernas matpreferenser. Fredrick, som jobbar i ett skolkök som 

valt att skapa en egen matsedel, poängterade att med rätt kunskaper och motivation till att laga 

bra mat, så finns det inga hinder att kunna tillhandahålla den mat som eleverna uppskattar. Att 

kommunens matsedel inte var framtagen med hänsyn till barnen och deras matpreferenser 

ansåg Daniella vara en bidragande faktor till att fler barn ansökte om anpassad kost.  

“[...] jag tycker bara att det kommer mer och mer och mer. För det beror ju lite på maten 

också, nu att det är mycket vegetariskt och så där, barnen gillar ju inte, de vill inte ha grytor, 

de vill ha rena produkter” - Daniella 

En informant berättade att kommunen har tagit fram egna riktlinjer kring hur skolköken ska 

tillgodose anpassningar av mat eller måltidsmiljö för elever med NPF eller andra särskilda 

behov. Anpassning kan enligt riktlinjerna bestå av att skolköken tillhandahåller en enklare 

rullande meny med några utvalda maträtter, där dessa helst ska följa de nordiska 
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näringsrekommendationerna. Om maträtterna inte kan göras helt näringsriktiga är det viktigt 

att eleverna ges möjlighet att komplettera maträtterna med plockvänliga grönsaker som är 

oblandade. I samtliga skolor som ingick i denna studie var det ett flertal barn som hade behov 

av anpassad kost med anledning av NPF eller andra särskilda behov. Flera av informanterna 

uttryckte detta som något nytillkommet och att det ökat drastiskt i antal de senaste fem åren. 

Denna typ av anpassad kost benämndes i skolköken som önskekost och bestod till största 

delen av halvfabrikat, såsom köttbullar, korv, chicken nuggets, potatisbullar och pannkakor. 

Kökspersonalen hade förståelse för att vissa elever hade behov av denna kosttyp och de ansåg 

att det viktigaste var att eleverna fick i sig någon form av mat. Men informanterna uttryckte 

ändå ett missnöje över att behöva laga och servera denna kost. Detta berodde delvis på att 

kosten inte uppfyller de näringsmässiga kraven för skolmat och att eleverna äter väldigt 

ensidigt, vilket uttrycktes skapa funderingar och oro för elevernas utveckling samt psykiska 

och fysiska hälsa.  

“Nä, för mig… jag hade velat bara att önskekosten skulle tas bort. Det är inte bra för 

eleverna, för deras kroppshälsa” - Emma 

Det upplevdes även som negativt att den anpassade kosten överlag innefattar dyrare livsmedel 

än den ordinarie kosten. Där en relativt stor del av skolkökets budget läggs på anpassad kost, 

vilket ansågs problematiskt i relation till avtal kring upphandlade matvaror samt de idag höga 

matkostnaderna. Det upplevdes även som ett dilemma då kökspersonalen tror att ökningen av 

och de höga kostnaderna för anpassad kost kommer kräva mer resurser vilket i längden 

kommer att påverka kvaliteten på den ordinarie kosten. 

”[...]ja det är ju inte, asså det är ju inte heller avtalsvaror som har köpts hem, det är dyrt, 

kyckling och såna här saker och nugget är inte heller billigt och det. Och nu med 

pengafrågorna och ja, så det är ah” – Daniella 

 

Diskussion 

Huvudresultaten för denna studie är att skolkökspersonalen upplever det praktiska arbetet med 

special- och anpassad kost som relativt enkel men samtidigt tids- och resurskrävande. 

Kommunikation och samarbete mellan skolköket gentemot elevhälsan, föräldrar och elever 

anses vara av stor betydelse för att upprätthålla en god arbetsbelastning och motivation hos 

informanterna. Därtill menade informanterna att matsedeln som kommunen tillhandahåller 

inte tar tillräcklig hänsyn till barns matpreferenser och att en förändring skulle bidra till att 

arbetet underlättas för skolkökspersonalen 

Resultatdiskussion 

I temat kommunikation och samarbete framkom att en bra dialog mellan skolkökspersonal 

och elevhälsa var väsentlig för att arbetet med den anpassade kosten, med anledning av NPF 

eller andra särskilda behov, skulle fungera. Informanter som upplevde en avsaknad av en 

tydlig dialog beskrev att de hade brist på inflytande och en känsla av maktlöshet över sin 

arbetsbörda. Medan informanter som hade ett bra samarbete med skolsystern och övriga 

elevhälsan upplevde att de arbetade tillsammans mot samma mål. Ett gott samarbete mellan 
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olika professioner beskriver även Farrer m.fl. (2018) som essentiellt. Detta efter det kan ge 

båda parter en förståelse för varandras kunskaper och arbetsbelastning, vilket i sin tur kan 

främja det gemensamma arbetet. Förutom en bra dialog mellan berörda parter lyftes även 

intyg som ett viktigt verktyg i arbetet med special- och anpassad kost. Särskilt gällande intyg 

för specialkost, då detta var det enda kontrollerade sättet för kökspersonalen att kunna 

säkerställa att samtliga elever med behov av specialkost serveras rätt mat. Att ha korrekta och 

aktuella uppgifter om behov av specialkost lyfter även Verstappen m.fl. (2018) som väsentlig 

information för kökspersonalen. Detta för att de ska kunna vidta nödvändiga åtgärder och 

planera arbetet. 

Livsmedelsverkets riktlinjer (2021) liksom Kost och Närings rekommendationer (2023) lyfter 

att arbetet med anpassad kost bör utgå från en samverkan mellan elev, föräldrar och skolan, 

för att hitta en strategi som fungerar för alla parter. Livsmedelsverket (2021) belyser att 

individuella anpassningar av maten är en utmaning för skolkök eftersom de inte kan uppfylla 

alla enskilda önskemål på grund av begränsade resurser. Vilket även var en utmaning som 

kökspersonalen i denna studie ställdes inför. Detta väcker frågan om hur långt varje skola ska 

gå för att tillmötesgå enskilda önskemål, särskilt då skolköken har begränsat med resurser. 

Persson Osowski och Fjellströms studie från 2018 beskriver allmänhetens ökade 

förväntningar på att skolmåltider ska styras av personliga val. De menar på att ökningen av 

individuella krav utgör den största utmaningen och potentiella hotet mot de kostnadsfria 

skolmåltiderna eftersom det inte skulle vara möjligt att täcka alla kostnader med skatter 

(Persson Osowski & Fjellström, 2018). Även om Persson Osowski och Fjellströms studie 

lyfter oron kring krav på skolmåltider i allmänhet är det ändå relevant att belysa i relation till 

fynden i denna studie. Detta då önskemålen kring individanpassad kost enligt informanterna 

är ett dilemma för köken eftersom resurserna i form av pengar och tid inte räcker till. 

Livsmedelsverkets (2021) råd är att varje enskild skola behöver göra enskilda bedömningar 

utifrån verksamhetens resurser och avgöra vilken möjlighet de har att kunna tillmötesgå 

enskilda önskemål utöver det som regleras i lagstiftning. För att säkerställa att 

skolkökspersonal får en hälsosam arbetsbelastning och se till att kökens resurser räcker till 

skulle kommunen i denna studie behöva ta fram tydligare riktlinjer för den anpassade kosten. 

Detta med tanke på de svårigheter som tycks uppstå i arbetet relaterat till anpassad kost i de 

köken som studerats. Vidare verkar det saknas vetenskapliga studier för att denna typ av 

individanpassning av skolmaten är den metod som är lämpligast för elever med NPF. Det 

skulle därför behöva göras studier på vilka strategier som fungerar bäst när det gäller 

hanteringen av individanpassade kost i offentliga verksamheter.  

Utbildning och kompetens har i tidigare studier på kökspersonal lyfts fram som viktigt för att 

kökspersonalen ska kunna hantera specialkost på ett säkert sätt (Choi och Rajagopol 2013; 

Lee & Liu, 2021; Dunay m.fl., 2019). Detta framhålls även av Livsmedelsverket i de 

nationella riktlinjerna för måltider i skolan (2021), som dessutom menar på att regelbunden 

fortbildning är viktig. Samtlig kökspersonal i denna studie var utbildade kockar och hade flera 

års erfarenhet inom yrket liksom av arbetet med specialkost och anpassad kost. En 

övervägande del hade även gått på kurser om specialkost som erbjudits genom både 

kommunen och privata aktörer. Informanternas utbildning och långa erfarenhet är till synes en 

central anledning till att de upplevde att deras arbete fungerade bra. Ytterligare bidragande 

faktorer till att kökspersonalen känner sig trygga i sin roll är att de vid osäkerheter kan få stöd 

och hjälp både från kollegor och kommunens kostenhet. Vilket går i linje med Farrer m.fl. 

studie från 2018, där kökspersonalen betonade att samarbete och stöd från personer med 

expertkunskaper inom special- och anpassad kost gjorde att de upplevde en trygghet i sitt 

arbete.  
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Majoriteten av kökspersonalen i denna studie planerade och tillagade specialkost så att den 

skulle efterlikna den ordinarie kosten. Vilket Olsson m.fl. (2008) tar upp i sin studie som en 

viktig aspekt för elever med behov av specialkost, då det kan minska känslan av utanförskap. 

Däremot var det enligt informanterna vanligt att specialkosten placerades på en separat plats 

eller förvarades i värmeskåp där eleverna fick be kökspersonalen att servera maten åt dem. 

Detta skulle kunna ses som utpekande, samtidigt som det kan vara viktigt för att kunna 

garantera att specialkosten inte blir kontaminerad av allergener eller uppäten av andra elever. 

Livsmedelsverket lyfter detta i riktlinjerna för måltider i skolan (2019), där det står att vid 

servering ska elever inte särbehandlas och kontaminering ska undvikas. Därtill ska det i 

matsalen finnas tydlig information om matens innehåll för eleverna, samt måltidspersonal att 

tillgå vid frågor (ibid). Samtliga informanter berättade att de märker maten eller informerar 

genom matsedeln vilka allergener som finns i maträtterna och att det alltid finns personal i 

matsalen som kan svara på frågor. En informant uttryckte dock att ett problem med att 

tillhandahålla specialkost som ska likna den ordinarie kosten är att det skapar en stor 

arbetsbörda för köken som behöver laga ett flertal olika varianter av samma maträtt. Denna 

informant berättade om ett alternativ till de andra skolkökens hantering. Genom att istället 

integrera specialkost i den ordinarie kosten kunde skolköket minska sin arbetsbörda och 

eleverna behövde inte känna sig utpekade eftersom de då kan ta av den ordinarie kosten. 

Vilket sätt som fungerar bäst kommer författarna till denna studie inte att spekulera i. Men det 

är tydligt att det finns olika sätt att hantera specialkosten på och att kökspersonalen behöver 

göra avvägningar i om de ska servera specialkost som liknar ordinarie matsedel eller en helt 

annan maträtt. Denna typ av avvägning har även lyfts i tidigare studier (Verstappen m.fl., 

2018). 

Kommunens matsedel ansågs inte ta hänsyn till elevernas matpreferenser, vilket ledde till att 

skolkökspersonalen upplevde att de behövde göra ändringar. Det ansågs viktigt att maten var 

god och näringsriktig, men att det mest väsentliga var att elever överhuvudtaget åt. Detta kan 

relateras till tidigare studier som visat att kockar anpassar menyn efter vad matgästerna 

uppskattar och de anser att det viktigaste är att matgästerna äter något (Day, Sahota, Christian 

& Cocks, 2015; Tsui & Morillos, 2016). En informant i denna studie menade på att kockar 

med rätt kunskap och motivation kan uppnå båda delarna, genom att planera en matsedel som 

tar hänsyn till barnens preferenser och samtidigt uppfyller kraven på näringsriktighet. Tsui 

och Morillos (2016) studie visar på liknande resultat, där kockarna beskrivs spela en 

nyckelroll när det gäller att översätta näringsriktlinjer till vad som serveras. Detta genom att 

kockarnas perspektiv på vad som utgör bra mat går bortom det rent näringsmässiga och 

inkluderar matgästens preferenser, för att maximera sannolikheten för matkonsumtion och 

njutning. 

Metoddiskussion  

Eftersom syftet med denna studie var att få en förståelse av skolkökspersonals upplevelser 

kring arbetet med specialkost och anpassad kost var kvalitativ metod lämplig att använda. 

Valet av kvalitativa intervjuer gjordes utifrån att det ger forskare möjlighet att få höra 

deltagarna själva berätta och beskriva deras upplevelser (Bryman, 2018). Upplevelser kan 

även undersökas med kvantitativa metoder såsom enkäter eller strukturerade intervjuer, vilket 

hade möjliggjort för ett större antal deltagare, men det ger således ingen djupare förståelse av 

deltagarnas svar (ibid). Valet av semistrukturerade intervjuer tillät uppsatsförfattarna att vara 

anpassningsbara under intervjuerna och kunna frångå intervjuguiden för att vidare utforska 

intressanta perspektiv som lyfts under intervjun. Detta var en fördel då frågorna i 
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intervjuguiden inte var applicerbara på samtliga skolkök, något som inte hade kunnat göras 

med en kvantitativ metod. Därtill hade även andra former av kvalitativa metoder kunnat 

tillämpats, såsom observationer och fokusgruppsintervjuer. Observationsstudier ger möjlighet 

att undersöka hur människor faktiskt beter sig och inte bara hur de uppger bete sig. De ger 

även en möjlighet att uppfatta underförstådda kontexter, vilket inte alltid tillåts i en enbart 

verbal kommunikation (ibid). En observationsstudie ansågs dock inte kunna ge en djupare 

förståelse eller förklaring till frågeställningen för denna studie. Fokusgruppsintervjuer som 

forskningsmetod kan vara fördelaktiga då deltagarnas synvinklar och åsikter får framträda 

genom diskussion vilket inte är möjligt vid enskilda intervjuer (Bryman, 2018). Dock har 

forskaren mindre kontroll över processen jämfört med en individuell intervju, och resultatet 

riskerar att bli snedvridet om exempelvis högröstade deltagare överskuggar andra deltagare 

(ibid). Med fokusgruppsintervjuer följer även praktiska svårigheter gällande organisering. 

Både i att rekrytera tillräckligt många deltagare till en specifik avsatt tid och plats, samt att få 

deltagarna att närvara vid avtalat tillfälle (ibid). Intervjuer var därför ett bättre alternativ med 

anledning av större flexibilitet i att boka lämplig tid och plats för respektive deltagare samt då 

deltagarnas enskilda perspektiv kunde få stå i fokus.  

Att intervjuerna hölls på deltagarnas respektive arbetsplatser vilket styrker denna studie, då 

det enligt Bryman (2018) kan underlätta att fånga upp nyanser i samtalet. Studien styrks även 

av att uppsattsförfattarna gavs möjlighet till rundturer i några av skolköken, något som även 

det i enligthet med Bryman (2018) genererade i ökad förståelse för intervjuernas innehåll. 

Båda uppsatsförfattarna medverkade vid samtliga intervjuer, vilket Trost (2010) menar kan 

vara både en styrka och svaghet, då det ur intervjupersonens perspektiv kan upplevas som ett 

obalanserat maktförhållande. Uppsatsförfattarna anser dock att fördelarna överväger 

nackdelarna. Då två intervjuare kan ge mer omfattande informationsinhämtning och förståelse 

än om intervjun gjorts av en ensam intervjuare, särskilt då intervjuarna är oerfarna (Trost, 

2010). Detta kräver dock att intervjuarna är samspelta och kompletterar varandra under 

intervjun (ibid). Något som uppsatsförfattarna gjorde genom att en ansvarade för att hålla 

intervjun medan den andra kompletterade med relevanta följdfrågor. 

Intervjuerna i denna studie spelades in, vilket underlättade insamlandet av data och bidrog till 

att intervjuarna kunde vara mer närvarande under intervjun istället för att behöva anteckna allt 

som informanten berättar. Deltagare kan dock påverkas av att intervjuerna spelas in, att bli 

inspelad kan bidra till att skapa nervositet hos deltagarna och en oro att de som berättas ska 

bevaras och lyssnas på andra (Bryman, 2018). Detta var något som skedde under en av 

intervjuerna i denna studie. I ett försök att lindra intervjupersonens oro förtydligades det att 

intervjupersonen fick avbryta sin medverkan om denne ville det, samt att de inspelade 

intervjuerna enbart skulle användas av uppsatsförfattarna och inte spridas vidare.  

Vidare kan en styrka för studien ses i ett lågt bortfall, då sex av åtta tillfrågade valde att 

medverka. Det kan dock ses som en svaghet att studien endast omfattade sex deltagare. Detta 

då det inte är ett tillräckligt stort antal personer för att kunna representera en viss grupp, något 

som skulle kräva minst 10 till 15 intervjuer (Eriksson-Zetterquist & Ahrne, 2015). Antalet 

deltagare begränsades trots detta till sex deltagare då studien genomfördes under en tidsperiod 

på enbart tio veckor samt i samråd med handledare. 

Under intervjuperioden uppstod ett missförstånd med en informant angående när intervjun 

skulle äga rum. Detta ledde till att intervjun flyttades till ett senare datum och på grund av 

studiens tidsbegränsning övervägde uppsatsförfattarna att avboka intervjun. Men intervjun 

genomfördes och visade sig ge material som skilde sig markant från övriga intervjuer. Detta 

tyder på att ytterligare intervjuer hade kunnat bidragit till mer insikter om 
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skolkökspersonalens arbete och det går därför inte att framhålla att materialet är teoretiskt 

mättat. 

Intervjuer som forskningsmetod kan enligt Kvale & Brinkman (2014) associeras med 

maktasymmetri. Vilket innebär att kommunikationen är enkelriktad utifrån att intervjuaren 

styr samtalet och att den som blir intervjuad kan uppleva ett obalanserat maktförhållande. En 

maktasymmetri kan därmed skapa en reaktion där den intervjuade inte svarar utifrån sitt 

perspektiv, utan snarare utifrån vad dennes uppfattning om vad intervjuaren förväntas vilja 

höra (ibid). Intervjuerna i denna studie kan ha påverkats av uppsatsförfattarnas, liksom 

deltagarnas, förutfattade meningar kring det berörda ämnet. Deltagarna kan även ha påverkats 

av uppsatsförfattarnas kön, ålder samt deras roll som kostvetarstudenter. Utifrån denna 

vetskap strävade uppsatsförfattarna efter att vara så neutrala och objektiva som möjligt. 

Med anledning av studiens tidsbegränsning genomfördes inte någon pilotstudie, något som 

enligt Bryman (2018) är fördelaktigt att utföra för kvalitativa intervjuer. Detta då det ger 

möjlighet för uppsatsförfattarna att utveckla intervjuguiden samt ge lärdomar i hur en intervju 

utförs. Istället planerades intervjuguiden grundligt och i samråd med en handledare. 

Uppsatsförfattarnas avsaknad av erfarenhet kan dock ha haft en negativ effekt på 

utformningen av intervjuguiden gällande formulering av följdfrågor. Därtill även under 

intervjuerna då vissa ämnen som togs upp kan ha saknat en uppföljning.  

Slutligen menar Bryman (2018) att kvalitativa studier som omfattar en mindre grupp 

individer, och som handlar om att få en djupare snarare än bredare förståelse, saknar 

överförbarhet till andra kontexter. Uppsatsens identifierade teman har ringat in de 

huvudsakliga fynden och förståelsen av materialet, men fortfarande på en relativt 

övergripande kategorisk nivå, vilket bör tas i beaktande vid läsandet av resultaten. Hade mer 

tid givits för analys av materialet skulle sannolikt en än mer fördjupad förståelse och 

abstraktion av teman åstadkommits. Detta innebär att resultaten för denna studie inte kan 

generaliseras till att omfatta upplevelser från all skolkökspersonal i Sverige. Däremot kan 

studiens fynd vara överförbara på andra liknande verksamheter och kommuner, vilket kan 

vara betydelsefullt för arbete med special- och anpassad kost i skolor och för vidare studier 

inom området. 

Slutsats 

Likt den tidigare kandidatuppsatsen som undersökte förskolekockars arbete, talar även denna 

studie för att en fungerande kommunikation mellan skolköken och föräldrar, elever och därtill 

elevhälsan, är viktigt för att främja en god arbetsbelastning. Intyg ses också som ett väsentligt 

verktyg för att skolköken ska kunna garantera att eleverna ges rätt kost. Trots att det finns 

många styrande dokument som reglerar skolköken, upplevs implementeringen av dessa som 

relativt flexibelt, då kökspersonalen har möjlighet att göra justeringar utifrån elevernas behov. 

Däremot är kommunens matsedel inte tillräckligt bra utformad efter barns matpreferenser, 

något som ofta försvårar skolkökspersonalens arbete. En matsedel som tar mer hänsyn till 

barns matpreferenser bedöms underlätta arbetet generellt med skolmaten. Särskilt då detta tros 

minska behovet av anpassad kost, som upplevs skapa en oproportionerligt stor arbetsbörda 

jämfört med den ordinarie maten och specialkost. 



24 
 

Referenser 

Andersson, I. (2020). Allergisk chock - anafylaxi. 1177. https://www.1177.se/olyckor--

skador/akuta-rad---forsta-hjalpen/allergisk-chock--anafylaxi/ 

Astma- och allergiförbundet. (2015). Säker mat i förskola och skola: Hur du förbättrar 

skolmåltiderna för elever med matallergi. Stockholm: Astma- och allergiförbundet 

Backrud-Hagberg, M., Kullberg, Å., Berg, K., Martinsson, G., & Wiström, C. (2020, 12 

februari). Så bör skolorna hantera krav på specialkost. Svenska Dagbladet. 

https://www.svd.se/a/8mKQPW/sa-bor-skolor-hantera-krav-pa-specialkost  

Braun, V., & Clarke, V. (2006). Using thematic analysis in psychology. Qualitative Research 

in Psychology, 3 (2), 77-101. http://doi.org/10.1191/1478088706qp063oa 

Bryman, A. (2018). Samhällsvetenskapliga metoder. Stockholm: Liber AB 

Choi, J. H., & Rajagopal, L. (2013). Food allergy knowledge, attitudes, practices, and training 

of foodservice workers at a university foodservice operation in the Midwestern United States. 

Food Control, 31(2), 474–481. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2012.10.023 

Day, R. E., Sahota, P., Christian, M. S., & Cocks, K. (2015). A qualitative study exploring 

pupil and school staff perceptions of school meal provision in England. British Journal of 

Nutrition, 114(9), 1504–1514. https://doi.org/10.1017/S0007114515002834 

Dunay, A., Kovács, A., Illés, C., Tóth, A., & Bittsánszky, A. (2019). Food allergy and food 

intolerance knowledge of foodservice workers in Hungarian schools. Potravinarstvo Slovak 

Journal of Food Sciences, 13, 318–324. https://doi.org/10.5219/1111 

Elghoudi, A., & Narchi, H. (2022). Food allergy in children-the current status and the way 

forward. World Journal of Clinical Pediatrics, 11(3), 253–269. 

https://doi.org/10.5409/wjcp.v11.i3.253 

Eriksson-Zetterquist, U., & Ahrne, G. (2015). Intervjuer. I G. Ahrne, P. Svensson (Red.), 

Handbok i kvalitativa metoder (s. 34-54). Liber AB. 

Farrer, O., Sasanelli, L., Matwiejczyk, L., Yaxley, A., & Miller, M. (2018). The role of 

dietitians in residential aged care: How do cooks and chefs perceive their contribution? 

Australasian Journal on Ageing, 38(2), 85–90. https://doi.org/10.1111/ajag.12584 

Gunnarsson, N., Marklund, B., Ahlstedt, S., Borell, L., & Nordström, G. (2005). Allergy-like 

Conditions and Health-Care Contacts among Children with Exclusion Diets at School. 

Scandinavian Journal of Caring Sciences, 19(1), 46-52. doi: 10.1111/j.1471-

6712.2004.00309.x 

Jansson, R., & Lilliestråle, A. (2019). Balansera arbetsbelastning med goda relationer: En 

kvalitativ studie om förskolekockars upplevelser av att arbeta med specialkost. 

[Kandidatuppsats, Uppsala universitet]. http://uu.diva-

portal.org/smash/get/diva2:1349509/FULLTEXT01.pdf 

https://www.1177.se/olyckor--skador/akuta-rad---forsta-hjalpen/allergisk-chock--anafylaxi/
https://www.1177.se/olyckor--skador/akuta-rad---forsta-hjalpen/allergisk-chock--anafylaxi/
https://www.svd.se/a/8mKQPW/sa-bor-skolor-hantera-krav-pa-specialkost
http://doi.org/10.1191/1478088706qp063oa
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2012.10.023
https://doi.org/10.1017/S0007114515002834
https://doi.org/10.5219/1111
https://doi.org/10.5409/wjcp.v11.i3.253
https://doi.org/10.1111/ajag.12584
http://uu.diva-portal.org/smash/get/diva2:1349509/FULLTEXT01.pdf
http://uu.diva-portal.org/smash/get/diva2:1349509/FULLTEXT01.pdf


25 
 

Kost & Näring. (2023). Kost & Närings nationella rekommendationer för hantering av 

specialkost och anpassade måltider i förskola och skola. Kost & Näring 

Lagerwall, K. (6 januari 2020). Kraftig ökning av elever med specialkost i åtta av tio 

kommuner. Dagens Nyheter 

Lee, S., & Liu, P. (2021). Food intolerance or food allergy? Exploring food safety practices 

among campus foodservice employees. Journal of Foodservice Business Research, 24(6), 

665–682. https://doi.org/10.1080/15378020.2021.1883795 

Livsmedelsverket. (2018). Nationella riktlinjer för måltider i skolan. Uppsala: 

Livsmedelsverket 

Livsmedelsverket. (2022a). Specialkost och anpassade måltider i vård, skola och omsorg. 

Livsmedelsverket. https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-

skola-och-omsorg/specialkost-och-anpassade-maltider-i-vard-skola-och-omsorg 

Livsmedelsverket. (2022b). Kartläggning av måltider i kommunalt drivna förskolor, skolor 

och omsorgsverksamheter 2021. 

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2022/l-2022-nr-

01-kartlaggning-av-maltider-i-kommunalt-drivna-forskolor-skolor-och-omsorgsverksamheter-

2021.pdf 

Livsmedelsverket. (2022c). Måltider för barn och elever med NPF i förskola och skola. 

https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-

omsorg/specialkost-och-anpassade-maltider-i-vard-skola-och-omsorg/maltider-for-barn-och-

elever-med-npf-i-forskola-och-skola 

Livsmedelsverket. (2023). Allergi och överkänslighet. Livsmedelsverket. 

https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/sjukdomar-allergier-och-halsa/allergi-

och-overkanslighet 

Olsson, C., Hörnell, A., Ivarsson, A., & Mattson Sydner, Y. (2008). The Everyday Life of 

Adolescent Coeliacs: Issues of Importance for Compliance with the Gluten-Free Diet. Journal 

of Human Nutrition and Dietetics, 21(4), 359-367. doi: 10.1111/j.1365-277X.2008.00867.x 

Oriel, R. C., & Wang, J. (2018). How to manage food allergy in nursery or school. Current 

Opinion in Allergy & Clinical Immunology, 18(3), 258–264. 

https://doi.org/10.1097/ACI.0000000000000438 

Persson Osowski, C., & Fjellström, C. (2018) Understanding the ideology of Swedish tax-

paid school meal. Sage journals, 78 (4), 388-398. https://doi-

org.ezproxy.its.uu.se/10.1177/0017896918798421 

SFS 2006:804. Livsmedelslagen. Stockholm: Landsbygds- och infrastrukturdepartementet 

RSL 

SFS 2008:567. Diskrimineringslag. Stockholm: Arbetsmarknadsdepartementet   

https://doi.org/10.1080/15378020.2021.1883795
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/specialkost-och-anpassade-maltider-i-vard-skola-och-omsorg
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/specialkost-och-anpassade-maltider-i-vard-skola-och-omsorg
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2022/l-2022-nr-01-kartlaggning-av-maltider-i-kommunalt-drivna-forskolor-skolor-och-omsorgsverksamheter-2021.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2022/l-2022-nr-01-kartlaggning-av-maltider-i-kommunalt-drivna-forskolor-skolor-och-omsorgsverksamheter-2021.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2022/l-2022-nr-01-kartlaggning-av-maltider-i-kommunalt-drivna-forskolor-skolor-och-omsorgsverksamheter-2021.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/specialkost-och-anpassade-maltider-i-vard-skola-och-omsorg/maltider-for-barn-och-elever-med-npf-i-forskola-och-skola
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/specialkost-och-anpassade-maltider-i-vard-skola-och-omsorg/maltider-for-barn-och-elever-med-npf-i-forskola-och-skola
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/specialkost-och-anpassade-maltider-i-vard-skola-och-omsorg/maltider-for-barn-och-elever-med-npf-i-forskola-och-skola
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/sjukdomar-allergier-och-halsa/allergi-och-overkanslighet
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/sjukdomar-allergier-och-halsa/allergi-och-overkanslighet
https://doi.org/10.1097/ACI.0000000000000438
https://doi-org.ezproxy.its.uu.se/10.1177/0017896918798421
https://doi-org.ezproxy.its.uu.se/10.1177/0017896918798421


26 
 

SFS 2010:800. Skollag. Stockholm: Utbildningsdepartementet 

Skolmatens vänner., & Livsmedelsverket. (2016). Kartläggning av Sveriges kommuner 

gällande skolmaten i grundskolan. Livsmedelsverket 

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2016/rapport-

2016---maltidsverksamheten-i-kommunala-grundskolor.pdf  

Skolverket. (2023). Elever och skolenheter i grundskolan läsåret 2022/23. Stockholm: 

Skolverket 

Socialstyrelsen. (u.å). Socialstyrelsens termbank. Hämtat 2023-03-24 från 

https://termbank.socialstyrelsen.se/  

Specialpedagogiska skolmyndigheten. (2022) Måltidsmiljö för barn och elever med NPF. 

https://www.spsm.se/funktionsnedsattningar/neuropsykiatriska-funktionsnedsattningar-

npf/anpassa-maltider-for-barn-och-elever-med-npf/ 

Statens beredning för medicinsk och social utvärdering. (2018). Kost vid ADHD och 

autismspektrumtillstånd. Statens beredning för medicinsk och social utvärdering kansli. 

https://www.sbu.se/contentassets/d6154781fd7149ce87213ab23d0d0b72/kost-vid-adhd-och-

autismspektrumtillstand.pdf 

Sterner, T., Uldahl, A., Svensson, Å., Björk, J., Svedman, C., Nielsen, c., Tunsäter, A., Bruze, 

M., & Kiotseridis, H. (2019). The Southern Sweden Adolescent Allergy-Cohort: Prevalence 

of allergic diseases and cross-sectional associations with individual and social factors, Journal 

of Asthma, 56 (3), 227-235. DOI: 10.1080/02770903.2018.1452033 

Strinnholm, Å., Winberg, A., West, C., Hedman, L. and Rönmark, E. (2014). Food 

hypersensitivity is common in Swedish schoolchildren, especially oral reactions to fruit and 

gastrointestinal reactions to milk. Acta Paediatrica, 103, (1290-1296). https://doi-

org.ezproxy.its.uu.se/10.1111/apa.12772 

Tedner, S. G., Asarnoj, A., Thulin, H., Westman, M., Konradsen, J. R., & Nilsson, C. (2022). 

Food allergy and hypersensitivity reactions in children and adults—A review. Journal of 

Internal Medicine, 291(3), 283–302. https://doi.org/10.1111/joim.13422 

Trost, J. (2010). Kvalitativa intervjuer. Lund: Studentlitteratur AB 

Tsui, E. K., & Morillo, A. (2016). How cooks navigate nutrition, hunger and care in public-

sector foodservice settings. Public Health Nutrition, 19(5), 946–954. 

https://doi.org/10.1017/S1368980015002086 

Verstappen, J., Mirosa, M., & Thomson, C. (2018). Using the Systems-Practice Framework to 

Understand Food Allergen Management Practices at College Catering Operations: A 

Qualitative Study. Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics, 118(3), 421-430. 

doi:10.1016/j.jand.2017.05.017 

Vetenskapsrådet. (2002). Forskningsetiska principer inom humanistisk-samhällsvetenskaplig 

forskning. Stockholm: Vetenskapsrådet 

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2016/rapport-2016---maltidsverksamheten-i-kommunala-grundskolor.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2016/rapport-2016---maltidsverksamheten-i-kommunala-grundskolor.pdf
https://termbank.socialstyrelsen.se/
https://www.spsm.se/funktionsnedsattningar/neuropsykiatriska-funktionsnedsattningar-npf/anpassa-maltider-for-barn-och-elever-med-npf/
https://www.spsm.se/funktionsnedsattningar/neuropsykiatriska-funktionsnedsattningar-npf/anpassa-maltider-for-barn-och-elever-med-npf/
https://www.sbu.se/contentassets/d6154781fd7149ce87213ab23d0d0b72/kost-vid-adhd-och-autismspektrumtillstand.pdf
https://www.sbu.se/contentassets/d6154781fd7149ce87213ab23d0d0b72/kost-vid-adhd-och-autismspektrumtillstand.pdf
https://doi-org.ezproxy.its.uu.se/10.1080/02770903.2018.1452033
https://doi-org.ezproxy.its.uu.se/10.1111/apa.12772
https://doi-org.ezproxy.its.uu.se/10.1111/apa.12772
https://doi.org/10.1111/joim.13422
https://doi.org/10.1017/S1368980015002086


27 
 

Winberg, A., Strinnholm, Å., Hedman, L., West C, E., Perzanowski., M, S., & Rönmark, E. 

(2014). High incidence and remission of reported food hypersensitivity in Swedish children 

followed from 8 to 12 years of age – a population based cohort study. Clinical and 

Translational Allergy 4 (32).  https://doi.org/10.1186/2045-7022-4-32 

Winberg A., West C, E., Strinnholm Å., Nordström L., Hedman L., & Rönmark, E. (2015). 

Assessment of Allergy to Milk, Egg, Cod, and Wheat in Swedish Schoolchildren: A 

Population Based Cohort Study. PLOS ONE 

10(7).  https://doi.org/10.1371/journal.pone.013180 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://doi.org/10.1186/2045-7022-4-32
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0131804


28 
 

Bilagor 
 

Bilaga 1 

 

Mejl till kostansvarig i kommun  
 

Hej!  
 

Vi är två studenter som läser Kostvetarprogrammet vid Uppsala universitet och som ska 

genomföra vårt examensarbete nu under våren. Syftet är att undersöka hur kökspersonal inom 

grundskolan upplever arbetet med specialkost och anpassad kost i relation till gällande 

riktlinjer och regelverk. För att få en inblick i detta tänkte vi hålla 5–6 stycken intervjuer med 

kökspersonal som beräknas ta cirka 30–60 minuter. 
 

Vi skriver till er med frågan om vi får kontakta kökspersonal i er kommun. Då vi vill ta 

hänsyn till etiska principer önskar vi själva att välja ut vilka skolkök som vi kontaktar, men 

skulle om möjligt vilja få tillgång till kontaktuppgifter till skolköken. Vi beräknar att hålla 

intervjuerna under v.16–18. 
 

Vilken kommun liksom den information som framkommer under intervjuerna kommer att 

behandlas konfidentiellt, vilket innebär att personuppgifter liksom svar anonymiseras. 

Materialet kommer endast att användas som underlag till uppsatsen och vid avslutat arbete 

kommer detta att raderas. Den slutliga uppsatsen kan komma att publiceras på DiVA portal 

där allmänheten har tillgång till olika studentarbeten.  
 

Då vi vill komma igång med studien så snart som möjligt hoppas vi på snabb återkoppling! 

Tveka inte att kontakta oss vid frågor.  
 

Tack på förhand! 
 

Susannah Hicks 

073 529 96 03 

susannah.hicks09@gmail.com  
 

Lisa Thunström  

073 610 13 93 

lisa.thunstrom@hotmail.se 
 

 

 

 

 

 

 

mailto:susannah.hicks09@gmail.com
mailto:lisa.thunstrom@hotmail.se
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Bilaga 2 

 

Följebrev till deltagare 

Hej!  

Vi är två studenter som läser Kostvetarprogrammet vid Uppsala universitet och som nu under 

våren ska göra en studie som en del av vår C-uppsats. Syftet är att undersöka hur 

kökspersonal inom grundskolan upplever arbetet med specialkost och anpassad kost. Vi vill 

därför gärna intervjua er om era erfarenheter och uppfattningar i ämnet, eftersom det är ni 

som arbetar praktiskt med detta på daglig basis. Ett deltagande innebär en intervju om ca 30–

60 minuter som hålls på er arbetsplats eller annan valfri plats. Datum och tid kommer vi 

gemensamt överens om.  

 

Det är frivilligt att delta i studien och ni har när som helst under studiens gång rätt att avbryta 

ert deltagande utan att ange orsak. Vi har redan varit i kontakt med kostchefen för er kommun 

som har godkänt denna studie, denna person vet däremot inte vilka skolkök vi valt att 

kontakta.   

 

 

Intervjuerna kommer att spelas in med ljudupptagningsprogram för att underlätta vår analys 

av samtalen. Materialet kommer endast att användas som underlag till uppsatsen och vid 

avslutat arbete kommer detta att raderas. Vilken kommun, personuppgifter liksom den 

information som framkommer under intervjuerna kommer att hållas anonymt.  
 

Vi beräknar att hålla intervjuerna under v.16–18 och hoppas på att ni vill delta och hjälpa oss 

att undersöka detta viktiga ämne! 

  

Då vi vill komma igång med studien så snart som möjligt hoppas vi på snabb återkoppling. 

Tveka inte att kontakta oss vid frågor.  
 

Tack på förhand! 
 

Susannah Hicks 

073 529 96 03 

susannah.hicks09@gmail.com  
 

Lisa Thunström  

073 610 13 93 

lisa.thunstrom@hotmail.se 
 

 

 

 

mailto:susannah.hicks09@gmail.com
mailto:lisa.thunstrom@hotmail.se
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Bilaga 3 
 

Intervjuguide 

 

Notera innan intervjun börjar spelas in: 

 

• Namn 

• Skola 

• Hur många år har du jobbat på arbetsplatsen?  

• Hur länge har du jobbat inom yrket? 

• Vilken typ av utbildning har du?  

- Särskild utbildning inom specialkost?  

• Hur många elever lagar köket mat till varje dag?  

• Hur många jobbar i köket? 

 

Bakgrundsfakta 

 

• Hur benämner ni specialkost och anpassad kost i ert kök?  

- Betydelsen för er, används samma/andra ord? (t.ex. specialkost, allergikost, 

anpassad kost, önskekost, annat) 

 

 

• Hur många specialkoster/anpassade koster har ni på skolan? 

- Vilken typ av koster? 

- Brukar det se ut så här, utifrån dina erfarenheter?   

 

Hantering av det praktiska arbetet 

 

• Kan du berätta om hur ni arbetar med specialkost i köket.  

- Hur ser det ut med planeringen av specialkosten? 

- Hur ser det ut med tillagningen?  

- Vem är ansvarig eller jobbar med detta? 

- Nyckelord: ansvarig för specialkost, planering, tillagning. 

 

•  Hur kommunicerar ni med eleverna gällande specialkosten och dess innehåll?  

- Finns det kunnig måltidspersonal som kan svara på frågor? 

- Vad har ni för rutiner i matsalen vid servering? (T.ex. står specialkosten 

framme i en kantin, får eleverna hämta maten i köket etc.) 

- Nyckelord: Skyltar, lappar, kunnig/ansvarig personal. 

 

• Kan du berätta lite om elevernas möjlighet till inflytande och påverkan gällande 

specialkosten? 

- Nyckelord: Matråd, muntlig eller skriftlig dialog. 

 

• Hur ser processen ut för er när det kommer in önskemål om special- eller anpassad 

kost? 

- Krävs intyg - inte intyg?  

- Finns det skillnader beroende på om det gäller barn och lärare? 
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- Upplever du att det skett några förändringar gällande specialkost och 

anpassad kost under de senaste åren? 

- Finns det någon begränsning kring vad ni kan tillhandahålla gällande 

specialkost / anpassad kost? 

- Nyckelord: intyg, medicinska skäl/ icke-medicinska skäl, utmaningar, barn 

kontra lärare, förändringar av specialkost (antal) 

Stöd och hjälp 

• Finns det, under arbetsdagen, situationer där du känner dig mer eller mindre trygg, 

eller otrygg? 

- Om ja, kan du ge något exempel på en sådan situation? 

- Hur reagerade du då...? 

- Om nej, om du skulle behöva hjälp med en specialkost, vad gör du då? 

- Nyckelord: tillräckligt stöd, utmaningar, förbättringar 

 

• Kan du berätta lite mer om vilket stöd och hjälp du får i ditt arbete med specialkost?  

- Kan du berätta om en situation där du behövt ta hjälp. 

- Nyckelord: kommunen/ måltidsansvarig, riktlinjer, policy, utbildning 

 

• Finns det några riktlinjer eller ramverk som ni förhåller er till i arbetet med 

specialkost?  

- Något dokument om just specialkost? Var kommer det ifrån? 

- Om ja, tycker du att de ger dig den information du behöver för att kunna laga 

specialkost? Tycker du att det saknas något i dessa? 

- Söker du någon gång information på annat håll om specialkost / anpassad 

kost? 

- Nyckelord: kommunala, nationella, Kost & Näring, hinder/ förutsättningar, 

vägledning 

 

Avslutande frågor 

 

• Hur tror du att det kommer se ut i framtiden med specialkoster och anpassade koster? 

• Har du något att tillägga, avslutande tankar eller kommentarer?  

• Tack för att du ställde upp! Är det okej om vi hör av oss med frågor, om det skulle 

dyka upp någon? Hör gärna av dig om du har frågor.  
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Bilaga 4 

 

Arbetsfördelning 

 Planering av 

undersökningen 

och uppsatsarbetet 

Litteratursökning 

 

Datainsamling 

 

Analys 

 

Skrivandet av 

uppsatsen 

Susannah 50 50 50 50 50 

Lisa 50 50 50 50 50 

 


