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En guide fér dig som jobbar med
testbadd f6r maltider i offentliga kék

Denna guide kan du anvénda nédr du arbetar med att utveckla mal-
tider i de offentliga koken, i till exempel din kommun. Guiden har
tagits fram inom ramen for projektet ”Testbddd for kommunala
skolmaltider” - ett samarbete mellan Héllbar Utveckling Skane, En
God Granne och CFB Creative Future Business. Guiden inkluderar
samtliga variationer av produkter/koncept som arbetats med i den
aktuella testbddden.

Innan du startar en testbadd

Innan du borjar skapa en egen testbddd dr det bra att se 6ver vad
kommunen eller er maltidsorganisation har for méjligheter att
driva processen. Fundera ocksa pa vad ni kan gora kopplat till de
livsmedel som &r aktuella. Den hir guiden kan ge stéd och inspira-
tion att vidareutveckla idéer, oavsett om det giller andra produkter
dn de som ndmns hir.

Nér du har bestdmt dig for att genomfora en testbddd med ett
eller flera foretag (till exempel livsmedelsproducenter eller utrust-
ningsleverantorer), kan du folja de steg i guiden som passar er
verksamhet bist.

Livsmedelsbranschen har halkat efter

Sverige dr kdnt for innovation i ménga branscher, men livs-
medelsindustrin dr ett undantag. Branschen star infor stora utma-
ningar och behdver bli bdttre pa att utveckla nya matprodukter,
matsystem, tjdnster och processer och hallbara l6sningar for miljo
och klimat.

Livsmedelssektorns affdrsstrategi bygger ofta pd att halla nere
kostnaderna, men nu krivs ocksa “operativ excellens” baserad pa
teknik och biologi. Operativ excellens kopplas ofta till stora féretag,
men dven sma och medelstora foretag kan uppnd det med hjilp av
ny teknik, som digitalisering och automation.

Dagens typiska livsmedelsforetag har férre dn tio anstéllda. Vi
madste visa hur dessa foretag kan bli mer effektiva och konkurrens-
kraftiga. Det dr dessa foretag vi vill anvinda mer i offentliga kok och
hjdlpa att utvecklas med stéd av bland annat arbete i testbdddar.
Tédnk pa detta nir du anvinder guiden.

Uppdatera gérna oss med era erfarenheter.
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Testbadd enligt

Vinnovas definition

Vinnova definierar testbadd
som en fysisk eller virtuell
miljo dar féretag, akademi
och andra organisationer kan
samverka vid utveckling, test
och inférande av nya produkt-
er, tjanster, processer eller or-
ganisatoriska l6sningar inom
utvalda omraden. De ska vara
Sppna for anvéandare utanfor
den egna organisationen och
kunna anvéndas under langre
tid av flera olika aktorer.

Testbaddar kan alltsa vara
nastan vilken typ av miljé som
helst. For att underlatta
brukar man delain dem i

tre nivaer: laboratoriemiljo,
simulerad miljé och verklig
miljé. De tva forsta miljderna
anvands framfor allt inom
akademin och institut och av
industrin, medan den tredje
i hogre grad aven involverar
offentlig sektor.

| detta projekt har vi arbetat i
verklig miljo.

Mer om testb&addar.


mailto:sonia.denkiewicz@hutskane.se
https://www.vinnova.se/m/testbadd-sverige/landets-testbaddar/

Steg 1. Identifiera malgruppen

Borja med att identifiera vem som dr malgrupp f&r maten som ska
tas fram och vilka personer som ska utveckla maten i kommunen.

Kockar

Kokschef
Maltidschef
Upphandlare
Hallbarhetsansvarig
Dietist (om det finns)

Om mgjligt - ha en brainstormingworkshop med projektgruppen
i kommunen for att identifiera vilka omraden som finns att arbeta
med. Dessutom bdr gruppen ha kontroll 6ver vilka resurser och
vilken tid som finns fOr att ga fran start till fardig méaltid

Ta reda pa vilka ingredienser som ska vara med i det nya mat-
konceptet och varifran de ingredienserna kommer. Fundera pa hur
lokalt ursprung produkterna ska ha - ricker det med Sverige eller
Skane, eller vill ni arbeta med ingredienser som produceras i er
egen kommun?

Steg 2. Identifiera potentiella
samarbetspartners och kunskapsgivare

Identifiera potentiella samarbetspartners och kunskapsgivare for
att fa hjdlp och stdd kring den ravara du vill arbeta med. Ga pa
missor, var med i workshops, ga med i nédtverk, inspireras av andra
kommuners arbete. Det brukar vara givande att gora studiebesdk.
Besluta om logistiken och i vilken form logistiken ska genomforas
(fryst eller rumstemperatur).

Steg 3. Behov av ett sekretessavtal?

Diskutera med dina samarbetspartners om det finns behov av ett

sekretessavtal. Om mojligt sa tar projektgruppen i sa fall fram ett

sekretessavtal som godkédnns och skrivs under av de olika parterna.
P4 VISMA kan du fd hjdlp med att skriva ett sekretessavtal.

Steg 4. Kontakt med interna enheter?
Kontakta interna enheter eller skolor/dldreboenden for att ta reda
pa vilka egenskaper som 6nskas hos produkterna, som smak,
struktur och néringsvirde, beroende pd malgruppen. Detta hjdlper
till att forsta behoven och skapar ett underlag som kan delas med
samarbetspartners.
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Exempel pa potentiella
samarbetspartners
och kunskapsgivare

Radda Maten
Ett natverk for organisationer som
arbetar i livsmedelssektorn och

som drivs av Hallbar Utveckling
Skane.

En God Granne

En lank i den hallbara livsmedels-
kedjan for livsmedelsféretag,
offentliga maltider, daglig-
varuhandeln samt hotell- och
restaurangsektorn.

SLU

Sveriges lantbruksuniversitet foku-
serar pa hallbart nyttjande av natur-
resurser, miljo och biovetenskap.

Innovation Skéane

Ett innovationscentrum som
fungerar som en katalysator for
utveckling och nytankande i
Region Skane.

Livsmedelsakademin

En plattform fér samverkan mellan
naringsliv, akademi och samhalle
for att utveckla hallbara och
konkurrenskraftiga matsystem.

Krinova

En motesplats som erbjuder
innovations- och utvecklingsstod
till bade idébérare och etablerade
foretag.

Malmo Food Council

Sveriges forsta medlemsdrivna
livsmedelsrad som arbetar for ett
hallbart lokalt matsystem och att
starka Malmos matkultur.

Hogskolan Kristianstad
Har kan man bland annat studera

Mat- och maltidsvetenskap, dar
kunskap om livsmedel, naring,
halsa och hallbarhet kombineras
med kreativitet och matkultur.

Lunds Tekniska Hogskola
Har kan man bland annat studera

livsmedelsteknik som riktar sig till
den som har ett intresse for att

arbeta med livsmedel och maltider.

Grythyttan vid Orebro Universitet
Har finns campus fér utbildning

och forskning inom bland annat
maltidskunskap.

Steg 5. Ta fram grundrecept

Initiera testbdddsarbetet genom att experimentera med receptet.
Det kan gilla médngd, beredningsmetod och typ av ravara (baljvixt,
vegetarisk produkt, animalisk produkt) samt andra ingredienser.
Syftet dr att ta fram ett eller flera grundrecept for de utvalda pro-
dukterna som ska vara med i testet och deras méngder.

Faktorer att experimentera med:

Baljvédxter och andra grénsaksbaserade produkter
Animaliska produkter

Beredningsmetod (ugnar, stekbord, kokning med mera)
Recept

Smak/Sensorik, ndringsvérde, textur

Det dr dven viktigt att kommunen rekryterar en person internt eller
externt som kan leda steg 5-9. Denna eller dessa personer behover
ha erfarenhet frdn produktutvecklingsarbete, smakbedomningar/
sensorik.

Viktiga lankar rérande i
livsmedel och testbaddar

Hygienregler fér Livsmedels-
verkets kontrollpersonal

Naringsinnehall i mat

Tips for Steg 5
Ta hjalp av Orebro Universitet
maltidens hus i Grythyttan
och Hégskolan Kristianstad
(HKR) som har kunniga
personer inom omradet.


https://support.vismaspcs.se/visma-administration-2000/content/online-help/avtalshantering.htm
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/748/hygienregler-for-livsmedelsverkets-kontrollpersonal
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/748/hygienregler-for-livsmedelsverkets-kontrollpersonal
https://soknaringsinnehall.livsmedelsverket.se/
https://soknaringsinnehall.livsmedelsverket.se/
https://www.hutskane.se/radda-maten/
https://www.engodgranne.com/
https://www.slu.se/
https://innovationskane.com/
https://www.livsmedelsakademin.se/
https://krinova.se/
https://www.malmofoodcouncil.org/
https://www.hkr.se/
https://www.lth.se/
https://www.oru.se/om-universitetet/campus/campus-grythyttan/

Steg 6. Provlaga
valda recept

Utifrdn diskussionerna i steg 5 bjuds
utvalt/utvalda foretag in fr att prov-
laga tre-fyra produktvarianter i labb-
skala pa ett valt recept i ett kok pa
skola eller dldreboende. Dessa produk-
ter kan testas i workshop med valda
deltagare.

I det hér steget kan du behova ga till-
baka till steg 5 for att gora ytterligare
justeringar.

Foljande dr viktigt att fundera pa

for invalda foretag:

e Hur ska foretaget/foretagen
presentera sina produkter?

e Hur ser deras engagemang ut?

e Fir de anvdnda koket pa skolan/
dldreboendet eller dr det bdttre
att vara hos dem?

e Vad ska foretagen ha med sig om
man inte dr hos dem?

e Finns det kritiska moment i
processen, om de bjuds in till ett
kok for att testlaga?

e Hur stor chans har foretagen att

bli valda?

Steg 7. Workshop med
smakbedémning/Sensorisk analys

Workshop med smakbeddmning/Sensorisk analys hélls om
produkterna dr i ett kok pa en skola eller pd ett dldreboende.
Foretagen tar med sina tre-fyra produktvarianter i 6nskad form;
fryst, tinad eller ra for tillagning under workshopen.

I slutet av workshopen utvdrderar projektgruppen/testpanelen
samtliga produkter genom exempelvis podngséttning och
diskussion om vad som var bra/daligt med produkterna och varfér.

Steg 8. Eventuell
justering av produkterna

Foretagen far mdjlighet att justera produkterna utifran
diskussionerna som kom fram under workshopen.

Foljande aspekter bor diskuteras:

a) matlagningstider/tillredning

b) vattenhalt i produkten fore och efter tillagning
¢) upplevd sensorik av projektgruppen/testpanelen
d) storlek/geometri pa produkten/pd produkterna

Fotografera produkten/produkterna och skicka underlaget till
projektgruppen/testpanelen.

Steg 9. Servering for projektgrupp

Servering for projektgrupp och/eller smakpanel samt malgrupp
(elever eller dldre) av en produkt eller ett foretag i storre skala.
Eventuellt kan detta genomfdras i tva steg, ddr produkten utvéirderas
av bade projektgruppen och/eller smakpanelen och malgruppen.

Steg 10. Upphandlingsprocess

Om produkten uppskattas av malgruppen kan en upphandlings-
process inledas i din kommun. Hir kan du ta del av de steg som bér
ingd i processen.

Steg 11. Avtal skrivs pa

Pa VISMA kan du f4 hjdlp med att skriva ett avtal.
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Tips!

1. Satt namn pa maltiderna ef-
ter vad produkterna som
anvands heter, till exempel:
"En gryta pa baljvaxter” eller
“En gryta pa hogrev fran
Borjes gard”. Eler tips kan du
hitta har.

2. Uppratta ett projekt, det
finns gott om finansierings-
mojligheter. Pa hemsidan
Ymner kan du till exempel
hitta samlad information om
olika typer av finansiering.

3. Ga med i ett natverk eller
starta ett eget natverk.Ta dar-
efter hjélp av nétverket da det
kan finnas mycket kunskap hos
de aktorer som ar med.

Hygienregler fér Livsmedels-
verkets kontrollpersonal


https://www.upphandlingsmyndigheten.se/inkopsprocessen/genomfor-upphandlingen/
https://support.vismaspcs.se/visma-administration-2000/content/online-help/avtalshantering.htm
https://foodjams.se/artiklar/10-tips-for-tallriken/
https://foodjams.se/artiklar/10-tips-for-tallriken/
https://www.ymner.com/sv/home
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/748/hygienregler-for-livsmedelsverkets-kontrollpersonal
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/748/hygienregler-for-livsmedelsverkets-kontrollpersonal

Finansierat av:

§

KANE

Vivill rikta ett stort tack till
Sofia Mattsson och Ménika
Rull Lundin fran Helsingborgs
stad, Ann-Charlotte Karlsson
och Liana Yuzbasheva fran
Trelleborgs kommun samt
Roy Blad, Agneta Larsson och
Ulrika Arnell fran Malmé stad
for deras engagemang i
projektet och hjalp med att
ta fram guiden.

Tack ocksa till Region Skane fér
finansieringen som gjorde pro-
jektet mojligt att genomfora.

&
Ett samarbete mellan: Hallbar

Utveckling En God Granne
Skane

creativefuturebusiness




