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• Social Impact Lab

• Fokusområde Mat och Hälsa

• Måltiden i det pedagogiska arbetet 

• Hållbarhet – gastronomiska dimensioner

• Successful Ageing – Äldres måltidsupplevelser på sjukhus

2020-10-12 2



Social Impact Lab
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Målet är att skapa nya metoder/processer/tjänster som kan ta sig an 
rådande samhällsutmaningar

• Vill få fler att välja vegetariskt framför kött, 2019 – Joakim Norberg, lektor i 
psykologi 



Förbättra folkhälsa och miljö genom att göra 
det enklare för folk att välja vegetarisk mat

• Sökte till Social Impact Lab för att få möjlighet att nå ut med 
psykologisk forskning för att påverka viktiga samhällsfrågor. 

• Hur man inom skolan kan påverka attityder till vegetarisk mat. Att 
tackla vår omfattande köttkonsumtion, mycket pekar mot att 
köttkonsumtionen behöver minska.

• Svårt att gå från tanke till handling. Det är svårt att ändra gamla 
vanor. Jag vill undersöka hur de situationer där vi köper kött – som 
skolbespisning eller matvarubutiker - kan utformas så att vi får 
lättare att välja vegetariska produkter istället.
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Nicklas Norberg, Institutionen för Juridik, 
Psykologi och Socialt arbete, Örebro universitet



Skolmåltiden som pedagogiskt verktyg

Syftet att undersöka relationen mat och hälsa som 
pedagogisk/didaktisk fråga på en nystartad F-6 skola med särskild 
hållbarhetsprofil.

Genom aktionsforskning och forskningscirklar utveckla modeller för hur 
man kan arbeta med lärande för hållbar utveckling med maten och 
skolmåltiderna som utgångspunkt.

Genom deltagande observationer och intervjuer undersöka möjligheter 
och utmaningar med att göra mat och måltiden till en integrerad del av 
skolverksamheten. Det finns en stor potential i användandet av mat 
och måltidsstunden som pedagogiskt verktyg för att främja elevernas 
hälsa, diskutera etiska, religiösa och politiska spörsmål och få ökade 
kunskap om hållbar utveckling.
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Projekt inom fokusområdet Mat och Hälsa, forskare 
Mikael Quennerstedt, Johanna Björklund, Sara Frödén, 
Charlotta Pettersson, Nicklas Lindgren m.fl



Den politiska dimensionen av konsumtion 
av animaliska produkter i utbildning

Genom fokusgruppsintervjuer undersöka skolmaten som ett öppet 
utbildningsevent som lyfter upp politiska, etiska och ekologiska 
kontexter som berör ätandet av animaliska produkter/kött i 
utbildningssammanhang. 

En form av intervention genomfördes på en skola som under 1 månad 
ställde om och serverade vegetariska måltider under en månad.

Ätandet i skolmatsalen kan bli en miljömoralisk utbildningsfråga och en 
central medskapare av ett visst utbildningsinnehåll med politiska, etiska 
och ekologiska värdedimensioner.
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Lindgren, Nicklas (2020) The political dimension of consuming animal 
products in education: An analysis of upper-secondary student responses
when school lunch turns green and vegan. Environmental Education
Research, 26:5, 684-700.



Måltiden i det pedagogiska arbetet –
preliminära resultat
• Många andra faktorer än maten påverkar hur eleverna upplever skolmåltiden

• Skolmåltider ger många möjligheter till lärande, men didaktiska kopplingar och samarbete 
över ämnesgränser behöver utvecklas lokalt

• Elevmedverkan i köken centralt i arbete med skolmåltider i lärande

• Fortbildning viktig för att ge lärarna tillräcklig kunskap för att uppfylla läroplanens mål om 
lärande för hållbar utveckling, skolmåltiderna kan vara en användbar utgångspunkt

• Ogenomtänkt organisering av matråd kan var kontraproduktivt för lärande för hållbar 
utveckling, avseende demokrati

• Fokus på matsvinn kan påverka elevernas upplevelser av skolmåltiden negativt

• Men, matsvinn kan också användas som pedagogiskt redskap för lärande för hållbar 
utveckling om det används genomtänkt sätt
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Mat i lärande, följeforskning i Skolmatsakademins projekt – Johanna Björklund, 

Institutionen för Naturvetenskap och Teknik, Örebro universitet



Tre pågående doktorandprojekt vid 
Restaurang- och Hotellhögskolan, Grythyttan

• The “ity” factor in hospital meals – Performing, experiencing and 
understanding hospitality within the hospital frame – Ann-Sofie 
Jonsson 

• Cultivating the gastronomic potential of a domesticated biodiversity: 
The cooking, continuity, and complexity of grey peas – Magnus 
Westling

• Mice en Place, dukning och servering - från svenska smaker i 
Madrid till måltidsmiljö på sjukhus. En metodprövande studie för att 
öka förståelsen av servitörens hantverkskunnande – Lars Eriksson
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Mice en Place, dukning och servering – från svenska smaker 
i Madrid till måltidsmiljö på sjukhus – Lars Eriksson

Syftet är att visualisera, kommunicera och förstå servitörens 
yrkeskunnande inom dukning och servering av mat utifrån 
tidsgeografiska begrepp och metoder och estetisk gestaltning.

Servitörens hantverk, som studeras, handlar om beskrivningar 
och förklaringar av de procedurer som resulterar i möblering, 
dukning, servering och dekoration med syfte att kommunicera 
budskap.
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Bidrag
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• Kunskap om dagliga praktiker, 
aktiviteter som görs varje dag 
flera gånger om dagen

• Kunskap om måltidsmiljön 
som betydelsefull faktor för att 
maten skall ätas upp

• Samarbete med sjukhus för 
att ta fram utbildningsfilm om 
trivsel i samband med måltid

Eriksson L, Jonsson IM & Öström Å (2020) Waiters´craft-related 
actions studied from the perspective of time-geography. Nordic 
Journal of Vocational Education and Training, 10:2, 152-176.
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Odlad mångfald ger gastronomisk potential –
Magnus Westling

Syftet är att tillämpa en receptutvecklingsprocess för att 
utveckla råvaror – särskilt mindre kända traditionella sorter och 
raser – för att maximera dess kulinariska nytta.

En grundläggande idé i projektet är att odlad mångfald kan 
bidra till en gastronomisk variation. Råvarans sensoriska profil 
styr processen, kontinuerliga utvärderingar sker genom 
sensoriska metoder (konsumenttester) och med erfarna 
kockar.
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Bidrag
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• Resultatet i form av en 
gråärtsfärs utgör del av 
maträtt som testas i skolor.

• Samverkan mellan lokal 
livsmedelsindustri, 
skolmåltidsverksamhet och 
universitetet.

Westling M, Wennström S & Öström Å (2020). A recipe 
development process model designed to support a crop’s sensory 
qualities. Submitted to Journal of Food Design



The “ity” factor in hospital meals –
Ann-Sofie Jonsson, Successful Ageing

Övergripande syfte

Utforska och diskutera hur begreppet hospitality (det svenska 
ordet värdskap) kan användas som ett värdefullt perspektiv för 
att förstå äldres måltidsupplevelser på sjukhus. 

Bidrag

Forskning som kan bidra till en ökad en förståelse av 
upplevelser av måltider under sjukhusvistelsen ur både patient-
och personalperspektiv

2020-10-12 13



Studie IV: 
to explore how meal-hosts 
and nursing staff approach 
and experience serving 
meals to older patients 
(with emphasize on 
hospitality aspects)

Studie V?: 
Contribution successful 
ageing?

. 

Studie III: 
to explore the older 
patients experiences with 
the mealtime with a focus 
on the social interactions 
that takes place with the 
different staff categories.

Intervju

Begreppet Hospitality (värdskap)

Äldre patienters måltidsupplevelse

Studie I: 
to map and review current 
knowledge regarding 
mealtimes in hospitals from 
the perspectives of older 
patients. A scoping review of 
the literature

Review

Studie II: 
to explore the role the 
physical dining room 
environment play during 
meal service as well as how 
the meal service is 
performed by the nursing 
staff and the meal-hosts.

Observation och 
intervju

Observation Discursive 

Berättelsen Epilog - bidragPubliken AktörernaScenen

Avhandlingens fyra studier



Datamaterial och metodperspektiv

• Scoping review (artikel 1)

➢ Databaser: PubMed, Web of Science, Scopus, Sociological Abstracts, 
SweMed+, ASSIA, and CINAHL 

➢ Inklusionskriterier: peer-reviewed artiklar på engelska eller svenska som
använde kvalitativa metoder för att studera äldre patienters (>65 år) 
måltidsupplevelser

• Etnografiska fältstudier (artikel 2, 3 och 4)

➢ 20 måltidsobservationer
➢ 20 semi-strukturerade intervjuer med personal (sjukvårdspersonal respektive

måltidsvärdar)
➢ 11 semi-strukturerade intervjuer med patienter ((65) 73-93 år)
➢ Totalt 4 vårdavdelningar på 2 sjukhus inom samma region
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• Brist på kvalitativa studier som enbart fokuserar på äldre patienters upplevelser av 
måltider på sjukhus (n=14)

• Tre teman:
➢ maten och distributionssystemet
➢ assistans och sällskap under måltiden
➢ vikten av att behålla självständigheten

Totalt sett var patienterna nöjda med serveringen och av de måltider som de fick under 
sjukhusvistelsen. Dock en tillfredsställelse som uttrycktes i ett sammanhang av "att inte 
klaga”. Klagomål väcktes i förhållande till portionsstorlek, önskemål om social samverkan 
och behov av snabb hjälp under måltiderna.

Resultat artikel 1
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Jonsson A-S, Nyberg M, Jonsson IM & Öström Å (2020) Older patients’ 
perspectives on mealtimes in hospitals: a scoping review of qualitative 
studies. Scandinavian Journal of Caring Sciences, doi: 10.1111/scs.12866



Resultat artikel 2
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• Två teman:
➢ Värdskap genom omtänksamhet
➢ Matsalens möjlighet att främja eller hindra värdskap

Både vårdpersonal och måltidsvärdar hade ett personligt och flexibelt samspel med 
patienterna vilket inkluderade värme och fysisk närhet.
Matsalsmiljön underlättade för service när rummet med dess materialitet följde 
principerna för mise en place samt en ständig närvaro av en anställd. Viktigt resultat i 
förhållande till vad som behöver åtgärdas när man planerar för måltidsmiljöer för att 
skapa förutsättningar att patienterna kan konsumera måltider med medvetenhet om den 
hjälp patienter behöver under måltider.

Jonsson A-S, Nyberg M & Öström Å (2020) Performance of hospitality within 
restricting meal frames: An observational study of four hospital wards in 
Sweden. Submitted to Hospitality & Society
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SSK säger ” Får se vad du fick för gott”. Wow köttbullar, vill du ha 

lingonsylt till?”. SSK tittar i kylskåpet. Säger att hen ska springa efter 
lingonsylt. Pat fortsätter prata men det hör inte SSK. Locket från maten 

läggs på pat rullator. (Observation 20, avd 2 Middag)

Observationsanteckning, artikel 2 – Matsalens möjlighet att 
främja eller hindra värdskap



Framtiden – fortsatt samverkan mellan 
forskare, näringsliv, kommuner, regioner, 
myndigheter …
Kontakt asa.ostrom@oru.se
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