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1 INLEDNING

Matpausen under en arbetsdag 4r inte bara till for att fa naring utan ocksa ett till-
falle att kunna koppla av fran arbetet och kunna njuta av maten. Att smaka pa mat
fran andras kulturer &r roligt, intressant och nar man gor det far man uppleva na-
got nytt. Jag valde darfor att planera och férverkliga en temavecka dar personalen
och klienterna vid Karkulla samkommun i Jakobstad fick ta del av. Temat for te-
maveckan blev Europa och temaveckan pdagick under den veckan Europadagen
var, det vill séga 6-10.5 2013.

Som uppdragsgivare fungerade Karkulla samkommun i Jakobstad. Karkulla sam-
kommun ger svensksprakig service for personer som har funktionsnedsattningar
och i Jakobstad finns ocksa en arbetsklinik dar man har chansen att ta del av yr-
kesinriktade rehabiliteringstjanster. En grundsten for Karkulla samkommuns verk-
samhet &r att alla ska ha méjlighet att fa leva ett normalt liv med andra ménniskor.
Trots att en del av klienterna har grava funktionsnedsattningar sa kan alla uppleva
mat och uppleva andra matkulturer genom att ata. (Karkulla 2013)

Tanken med temaveckan var att matgasterna da skulle ha mojlighet att bekanta sig
med fyra europeiska lander genom att smaka pa matratter samt fa information om
landerna. Pa sista dagen under temaveckan fick matgasterna svara pa en enkét och
utvédrdera veckan. Undersokningen fick 61 svar och det allménna intrycket var
positivt och matrétterna var omtyckta.

Min uppgift med temaveckan var att planera matrétterna, provlaga dem och stan-
darisera och rakna ut ett pris pa portionerna. Jag gjorde aven marknadsforings-
material till avdelningarna samt affischer med information om landerna. Under
temaveckan gjorde jag tillsammans med kocken matratterna, serverade dem och

genomforde kundundersokningen.



2 SYFTET MED TEMAVECKAN

Syftet med temaveckan var att personalen och klienterna vid Karkulla samkom-
mun i Jakobstad skulle fa en annorlunda matupplevelse under en veckas tid. Tan-
ken var att man skulle ta del av andra landers kulturer och fa smaka pa nya ratter.
Ratterna bestod av bekanta ravaror men var tillredda pa ett annat vis och smak-

satta med nya kryddkombinationer.

Syftet med temaveckan var ocksa att sprida kannedom om europeisk mat. De lan-
der jag slutligen valde ar sadana lander som vissa kanner till fran tidigare och men
aven lander som man kanske inte direkt kommer att tanka pa nar man namner

Europa. Europa &r stort och matratterna varierar stort enligt omradena.

Vid Karkulla samkommun i Jakobstad bestar matlistan av ett rullande system dar
matratterna aterkommer efter ett tag och genom att anordna en temavecka far man
lite variation i matlistan. Eftersom matratterna haller den budget som var forutbe-

stdmd ar det mojligt att matratterna kan sattas in i matlistan i framtiden.
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3 UPPDRAGSGIVARE

Uppdragsgivare for mitt lardomsprov fungerade Karkulla samkommun i Jakob-
stad. Karkulla samkommun borjade verksamheten ar 1960 i Pargas och idag hor
alla 33 svensksprékiga och tvésprakiga kommuner i Finland, férutom Aland, till
samkommunen. Karkullas huvudsakliga uppgift &r att ordna vard och omsorg pa
svenska for personer med funktionsnedsattning men samkommunen anordnar
ocksa arbetsverksamhet enligt socialvardslagen, en arbetsklinik samt missbrukar-
vard. (Karkulla 2013)

| Jakobstad finns INTEK-serviceenhet som innefattar industricentralen i Jakob-
stad, Jakobstads arbetscentral, Funkis och Autismgruppen. Pa INTEK ar malet att
erbjuda handledd arbetsverksamhet i en lugn och anpassad milj6. INTEK fungerar
som en underleverantor till industrin i naromradet men tillverkar dven egna pro-
dukter utav tra, metall och textil. (INTEK 2010)

Pa arbetskliniken erbjuds yrkesinriktade rehabiliteringstjanster. Man goér under-
sokningar och utredningar av rehabiliteringsbehov och pa basis av resultaten ar-
rangerar kliniken perioder av arbetsprévningar och arbetstraning pa arbetsplatser.
Personer som har funktionsnedsattning eller sjukdom som gor att det ar svart att
placera sig pa arbetsmarknaden, har svart att klara av arbetet eller behéver hand-
ledning vid yrkesval eller omskolning har mgjligheten att soka sig till arbetsklink-
en som erbjuder arbetskonsulentservice. (Karkulla 2013)

Vid INTEK-serviceenhet tillreds mat for ungefar 100 personer varje vardag. En
stor del av den maten skickas ut till avdelningar och resten av maten portioneras
ut vid matsalen. De som kommer till matsalen kommer i tva turer sa att alla ha
plats for det finns bara 48 sittplatser. Férutom lunch serveras &ven morgon- och
eftermiddagskaffe i matsalen. | kdket arbetar en kock, ett kbksbitrade och en dis-
kare. (Karkulla 2013)
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4 TEMA

Nar man vill uppmarksamma nagot speciellt ar det enkelt att arrangera en tema-
vecka dar allt man gor beror sjalva temat. Da far temat den uppmarksamhet man
onskar och andra manniskor far ta del av temat. | detta kapitel skriver jag allmant
om hur tema i restauranger kan motivera personalen, hur man kan arrangera en

temavecka och hurudant material man kan anvanda sig av for att ta fram temat.
4.1 Tema restauranger

Nar man vill variera maltidsutbudet sa kan det vara bra att ordna olika teman. Or-
saker till varfér man anordnar temadagar i restauranger kan vara till exempel att
man vill 6ka forsaljningen, att fa stérre variation i maltiderna, att 6ka kannedomen
om andra matkulturer eller andra teman eller att 6ka motivationen och arbetsviljan

hos kdks- och serveringspersonalen. (Manninen 1996, 56)

Né&r man borjar planera temadagar ska man gora det med omsorg. Man ska se till
att alla kunder, dven de som inte besoker restauragen sa ofta, far informationen
om temadagarna. Vid planeringen ska man beakta bland annat de behov och for-
vantningar kunderna har, att man inte arrangerar temadagar for ofta sa att kunder-
nas intresse saknas, att man ser till att temadagarna genomfors enligt den tid och
de resurser som restaurangen har, att personalen kan inverka pa planeringen och
genomforandet av temadagarna, aven kokets budget ska beaktas och man ska &ven
fundera pa om man ska kopa fardigt temamaterial eller om man tillverkar det
sjalv. (Manninen 1996, 57-58)

Budgeten ar det som avgor hur mycket man kan satsa pa temadagar. Nar man ko-
per in material for temadagar &r det bra ifall man kan ateranvanda samma material
flera ganger. Har man kampanjmaterial som kunderna kan se pa &r det vanligt att
ha dem vid forsaljningsdisken och vid borden ifall det ar sjalvbetjaning. Men
ocksa vid kundservice framhalls temat. FOr att spara pengar kan man erbjuda till-

aggsservice som inte behdver vara dyra. Exempel pa tillaggsservice ar matrecept
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till kunderna eller blodtrycksmatning ifall man har en naringskampanj. (Manninen
1996, 57)

Olika teman som man kan anvanda for temadagar ar till exempel internationella-
eller nationella teman, naringskampanjer, teman som anknyter till helger eller ars-
tider, teman som baserar sig pa olika ravaror, till exempel brod, potatis eller ost,
eller ocksa kan man ha partiaffarernas teman som kan ha ndgon kampanj for en

viss produktgrupp. (Manninen 1996, 57)
4.2 Marknadsforing

Det som manga gor &r att anta att marknadsforing och reklam ar samma sak. Detta
stdimmer inte helt for marknadsféring ar aktiviteter som gor att foretagets forsalj-
ning okar. Reklam &r en del men andra tillvagagangssatt ar PR, sponsring, massor,
skyltning och féormanliga priser. Pa basen av hurudant kundunderlag foretaget har
sa kan man vélja pa vilket satt man marknadsfor sig pa. (Ekonomikonsulter 2012)

4.3 Material

Allt material som man anvander for temadagen ska stéda dmnet. De material som
man kan anvanda sig av ar matsedeln och dess utseende, plakat och annonser, de-
korationer, information om temat pa bord och serveringsdisk, tabletter pa borden,
infoblad, musik eller videoinspelningar, tavlingar och utlottningar, presenter till
kunderna, litteratur, dukade bord och modellportioner och serveringspersonalens
kladsel. (Manninen 1996, 57-58)
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5 EUROPA

| detta kapitel tar jag upp hur jag kom fram till de lander som kom med i tema-
veckan och hurudan matkultur dessa lander har. Att det blev just Europa som tema
ar att de flesta kénner till 1ander och reser inom Europa. Ladndernas matkultur kan
vara bekanta fran tidigare men en del kan vara obekanta. Darfor kan det vara in-

tressant att smaka pa mat fran dessa lander.
51 Valav lander

Nar jag beslét vilka lander som skulle ingd i temaveckan forsokte jag ta lander
som &r olik varandra sa att det skulle bli mera variation i matratterna. Jag forsokte
hitta information om vad som é&r typiskt i olika lander runt om i Europa och pa
basen av det valde jag de lander som verkade mest intressanta. Slutligen blev det
Island, Italien, Bulgarien och Storbritannien som fick vara med i temaveckan. Ita-
lien ar manga sakert bekanta med fran tidigare men de ovriga landerna kan vara

lite mera obekanta och darfor kan det vara intressant att ha de landerna med.
5.2 Matkultur och typiska ravaror

Vad vi ater beror pa var man befinner sig och vilka religioner som finns runt om-
kring. Har man en viss tro kan man bli begransad till hurudan mat man ater, till
exempel ater inte judar griskott. Folk reser omkring i vérlden allt mer och da for-
andras ocksa matkulturen. Man tar till sig nya ratter och introducerar sina egna
ratter till andra. Ett exempel pa detta ar det mest traditionella julbordet som kan
bli forandrat och ar inte langre det traditionella och det blir svart att definiera ett

lands typiska matkultur. (Jartelius 2003)
5.2.1 Matkultur och matratter i Bulgarien

Nar man talar om bulgarisk matkultur sa kommer man slutligen fram till att maten
paminner mycket om grekisk och turkisk mat. Manga ratter ar influerade fran
Grekland, till exempel ar moussaka en popular rétt i bada landerna. Klimatet i

Bulgarien har lett till att man anvander mycket gronsaker och orter vid matlag-
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ningen. (Reser 2013) Det som &r typiskt for det bulgariska koket ar att maten till-
reds langsamt. Man later maten st och puttra, kokas eller grillas for en langre
stund. (Food etc 2013)

Forutom gronsaker sa anvander man en del mejeriprodukter i matlagningen. Man
hittar till exempel tva ostar som heter Kashkaval och smakar ungefar som gouda
ost och Sirene som ar en bulgarisk typ av den grekiska fetaosten (WiseGeek
2003). En annan viktig mejeriprodukt som man anvénder ar yoghurt som anses
harstamma fran Bulgarien (Andrews 1995, 58). Folket i Bulgarien &r stolta dver
sina viner och dess tradition som stracker sig tusentals ar bakat i tiden. (Reser
2013)

| Bulgarien inleder man en maltid ofta med en frasch sallad. De sallader som é&r
typiska for Bulgarien & Meshana som &r en mixad sallad och Tjopska. Tjopska
sallad innehaller tomat, gurka och farost samt persilja. Denna sallad &r en nation-
alratt och salladens farger aterspeglar flaggans farger (Werbeka 1996). De flesta
salladerna i Bulgarien innehaller ingen gron sallad utan bestar mest utav gurka,
tomat, kal och paprika. (Kubilius 2007)

Huvudratten kan bestd av kottfars som ar gjorda till pastejer eller pastejer som
serveras tillsammans med grénsaker och potatis. Att anvénda sig av lamm- och
farkott ar vanligt i det bulgariska koket (Andrews 1995, 59) men aven flask, not,
kyckling och fisk har sin plats i koket (Food etc 2013). Pastejer, bréd och pitabrod
ar populara och de gar att kopa vid olika torgstand. | Bulgarien &r sota efterratter
och tartor vanliga efterratter och man kan aven hitta halva och Turkish Delight.
En typisk bulgarisk efterratt ar en kaka som ar bakad pa valnotter och glaserad
med chokladglasyr. (Werbeka 1996)

5.2.2 Matkultur och matratter pa Island

Det som ar speciellt med den islandska maten ar att den ar néstan intill giftfri ef-
tersom det &r forbjudet att hormonbespruta kott. Att importera kott till Island &r

forbjudet och det &r pa grund av smittorisken (Magnusson 2005). Det ar ocksa
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forbjudet att anvanda sig av bekdmpningsmedel eller véxtgift i jordbruket forutom
detta ar vattnet pa Island &r rent. Detta leder till att maten ar av hog kvalitet.
Farkaottet som produceras kan klassas som ekologiskt eftersom faren far enbart dta

naturligt grés utan fodertillsatser. (Islandssidan 2008)

Eftersom Island &r sa avskilt fran resten av omvérlden har det varit vanligt att man
anvander det som man far tag pa (Essén 2001). Det ar darfér man anvander sig
mest av fisk och farkott nar man tillreder mat pa Island. Eftersom man anvander
sig av sa mycket av farkottet sa tillreds det ocksa pa manga olika sétt, man ater det
farskt, torkad, saltad, grillad eller kokt. Till fisken eller farkéttet serveras ofta po-

tatis men inte sa mycket gronsaker. (Islandssidan 2008)

Mejeriprodukter anvands flitigt pa Island. Man har anvant sig ko-, far- och get-
mjolk vid produktionen av mejeriprodukterna. Skyr hor till farskostarna och &r en
typ av kvarg som har blivit allt mer populér och har ocksa hittat till butikshyllorna
i Finland. (Essén 2001)

Pa Island ar de kulinariska traditionerna fortfarande i liv. Detta betyder att man
gor som man gjorde forr och tar tillvara pa farkott pa olika satt for att kunna &ta
det aret om. Matratter som ar vanliga pa Island ar ragbrod som ofta kokas i de

varma kallorna, torkad fisk och blod- och leverkorv. (Islandssidan 2008)

Lax som har fangats vid Island ar en lokal delikatess och tillredningsmetoderna &r
manga. Bland de mest popularaste hér gravlax men ocksa rokt lax. En annan lokal
matratt heter Hakarl som &r hajkott som har begravts under marken i tre manader
tills kottet har ruttnat. Hakarl har en smak som kan liknas med starka ostar och har
en stark ammoniaklukt. (Jo’s Icelandic recipes 2006) Till efterrétt dter man ofta

Skyr eller en smorkram tillsammans med frukt eller bar. Man &ter ocksa en kaka

som heter Randalin som &r fylld med sylt. (Food etc 2013)
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5.2.3 Matkultur och matratter i ltalien

Det italienska koket &r kant dver hela varlden, speciellt for sin pizza och pasta.
Det som kannetecknar italiensk mat ar att man anvander sig av goda ravaror och
tillreder maten pa ett enkelt sétt. En italiensk maltid inleds med en antipasto som
bestar av sma ratter av gronsaker eller kallskuret. Sedan far man en rétt som kallas
primo som bestar av pasta, risotto eller soppa. Foljande ratt kallas secondo och
den bestar av kott, fagel eller fisk med tillbehor till exempel potatis, sallad eller

gronsaker. 1l dolce &r efterratten och det kan vara en god ost. (Italienresa 2013)

Matréatterna varierar mellan regionerna i Italien men den gemensamma namnaren
ar ost. Utan ost i en maltid vore ingen komplett maltid. | det italienska koket hittar
man olika grytor och matratter dar man anvander flaskkoétt, vildsvin, hare, sardel-
ler och andra farska fiskar. Man ater ocksa mycket gronsaker, speciellt kal, bonor,
potatis, pasta, olivolja, oliver, tryfflar och tomater anvander man sig av i matlag-
ningen. (Italienresa 2013) Forutom maten &r det italienska koket ocksa kant for
sina viner och sin kaffekultur och speciellt espresson ar kénd éver hela varlden.
(Fardiga matkassar 2013)

Typiska matratter man hittar i det italienska koket ar olika pastaratter, sasom la-
sagne, ravioli och spagetti med tomatsas eller kottfarssas. Andra klassiker ar
risotto, minestronesoppa och kottratten Osso bucco. Bruschetta, ciatta och focac-
cia ar brodssorter som man hittar dven i Finland. Man ska inte heller gldomma
klassikern pizza nar man talar om italienska matratter. En klassisk italiensk efter-
ratt &r Tiramisu som bestdr av mascarponeost, kaffe, kakao och kex. (Fardiga
matkassar 2013) Andra efterratter ar pannacotta, biscotti som ar en mandelskorpa

och en sockerkaka med olivolja och citron. (Italiensk mat 2010)
5.2.4 Matkultur och matréatter i Storbritannien

Det brittiska koket har en lang tid haft ett daligt rykte men nu har koket forandras
och matens kvalitet har 6kat. Den typiska brittiska frukosten ar allmént ké&nt i hela

varlden som bestar av agg i olika variationer, bacon, korv, champinjoner och to-
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mater men ibland kan man ocksa hitta blodkorv, njurar och vita bonor pa frukost-
bordet. Det ar sallan nagon hinner ordna en sadan frukost till vardags och da ar en
lattare frukost att foredra. En lattare frukost kan bestd av bréd och kaffe men

ocksa rostat brod, juicer, flingor och grot. (Food etc 2013)

Till lunch &ter man ofta korv, flask, skinka eller stek med njurpaj. Det &r vanligt
att man dricker en pint 6l och &ter engelska chips till. Storbritannien har blivit en
riktig 6lnation pa grund av det tyska ursprunget och klimatet. Till middag ater
man garna biff, lamm, kyckling och skaldjur men snabbmat &r ocksa en stor favo-
rit. Mat fran andra lander har blivit allt mera populart och speciellt indisk mat.
(Food etc 2013)

De mest traditionella brittiska ratterna ar bonor i tomatsas, korv med potatismos,
black pudding som ar en korv gjord pa blod och fett. Yorkshirepudding ar en smet
som tillreds i ugnen och serveras ofta med rostbiff. En annan brittisk klassiker ar
fish & chips som bestar av fisk och pommes frites som ofta serveras i en tidning.
(Food etc 2013)



18

6 MATSEDELN

Pa Karkulla i Jakobstad fas lunchen mellan klockan 11 och 12 och det &r buffé-
bord. Detta betyder att gésterna tar av salladerna sjalva men far den varma maten
uppsatt pa tallrik av kocken. | allmanhet ska servicen under lunchen i restauranger
vara snabb och darfor serveras sadana maltider som gar snabbt att tillaga och ser-

vera darfor att matgasterna har inte mycket tid (Halling 1994, 38).
6.1 Allméant

Redan nar man planerar en matsedel ska man tanka pa vem som &ar malgruppen.
Vet man vem som kommer att dta maten sa vet man ocksa vad som efterfragas
(Halling 1994, 72). Vid Karkulla &r den typiska husmanskosten populér och dar-
for har jag valt att inte géra maten allt for komplicerad men anda anvéanda andra
kryddor och smaksattningar som de ar vana med for att man skulle marka att det

ar en lite annorlunda vecka an normalt.
6.2 Utformning

Vid utformningen av matsedeln ar det viktigt att man tanker pa matsedelns upp-
gift, det vill s&ga att upplysa gasterna om stéllets matutbud men den fungerar
ocksa som ett forséljningsinstrument. Nar man skriver matsedeln sa ska uppstall-
ningen av matratterna vara enkel, dverskadlig och systematiskt. Det ska vara latt
for gasten att hitta det de vill ha fran listan. Man kan valja att skriva matsedeln for
hand eller maskinellt. Oberoende pa vilket sétt man har skrivit sa ar det viktigt ar
att texten ar lattlast, klar och tydlig. (Halling 1994, 76-78)

6.3 Sprak

Spraket pa matsedeln ska vara tydlig. Man ska undvika att anvanda sig av gastro-
nomiska uttryck eftersom gasterna kanske inte forstar dem. Man kan anvéanda dem
men det kan kréavas en forklaring. Spraket ska ocksa vara korrekt. Skriver man pa

andra sprak ska det frammande spraket ocksa vara korrekt. (Halling 1994, 102)
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7 MALTIDSPLANERING

For att fa en fungerande matsedel ska man tanka pa hur man planerar den sa man
ser till att den gar att forverkliga. | detta kapitel tar jag upp vad man kan beakta

nar man gor upp en maltidsplanering.
7.1 Ramar for planeringen av matlistan

Nar jag borjade planera matlistan var jag tvungen att fundera pa hurudana tillred-
ningsmetoder vi kunde anvanda oss av och vilken kapacitet koket har. Férutom
kokets kapacitet sa skulle jag fundera pa att det inte ar for mycket arbete for per-

sonalen. Forutom dessa ramar sa hade jag en budget som jag skulle félja.
7.2 Typ av recept

Jag hade inga begransningar fran uppdragsgivarens sida. De allra flesta av matrat-
terna tillreds fran grunden men det anvands aven halvfabrikat i koket. Darfor
kdnde jag mig inte tvungen att anvanda enbart obehandlade rdvaror och kunde an-

vanda recept med till exempel korv.

Nar jag borjade leta efter recept sa sokte jag dem i matlagningshocker och pa in-
ternet. Jag tankte ocksa pa att inte anvanda for dyra ingredienser sa att budgeten
skulle 6verskridas. Nar jag hade hittat nagra recept borjade jag testa dem ifall mat-
ratterna vore bra for temaveckan. Medan jag testade recepten kunde jag konstatera

att vissa recept behovdes forandras sa de skulle passa béttre for storkok.

Maten tillreds for det mesta laktosfritt och sa langt det ar majligt glutenfritt sa att
de flesta kan dta samma mat. Jag behdvde inte fundera dver dieter som finns for

dem kunde kocken skdta om.
7.2.1 Tillagning och personalbehov

Den personal som finns pa plats ar en kock, ett kokshitrade och en diskare. Under
temaveckan skulle dven jag hjalpa till i koket. Koksbitrddet har hand om sallads-

bordet och diskaren brukar hjalpa till med enkla sysslor, som till exempel att skala
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potatis. Sa jag hade tva personer som skulle géra varmratten och kunde darfor

valja recept som behover lite mera arbete.

Forutom hurudan personal man har s maste man ocksa fundera éver hurudant
kok man arbetar i. | detta kok finns en gryta som &r 60 liter, en ugn, spis och ett
stekbord dar man kan tillreda maten. Da blir man tvungen att vélja vad som till-

reds i ugnen eller i grytan, man kan till exempel koka ris i ugnen och gora kott-

gryta i grytan.

Nar man gor matlistan blir man ocksa tvungen att fundera pa nar man far tag pa de
ravaror som man vill ha pa listan. Leverantorerna leverarar inte ravaror varje dag

och det ska man beakta nar man gér matlistan.
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8 BUDGET

En verksamhet har manga utkomster och matdelen &r en stor del av dem. Matgas-
terna vid Karkulla betalar en viss summa for maten de ater och darfor ar det vik-
tigt att man haller sig till en budget nar man planerar en matlista for att verksam-

heten ska kunna vara l6nsam.
8.1 Kostnadskalkyl

Jag hade fatt en 6nskan om att jag skulle halla en viss budget fran uppdragsgiva-
rens sida. For att kunna se ifall de matrétter jag hade planerat kunde forverkligas
gjorde jag portionskort for varje matratt och matade in priser jag fick fran gamla
rakningar som Karkulla haft. Alla ingredienser fanns inte pa de gamla rakningarna
men da valde jag en liknande produkt och anvande det priset. Jag fick darfor ett

riktgivande pris for matportionerna.

Varje matratt jag planerade sa blev kostnaderna under 1,80 euro per portion. Nar
jag planerade matlistan sa var tanken att ha formanliga ravaror sa att man en dag
skulle kunna anvanda lite dyrare ravaror. | mina berdknade kostnader ingar inte

dryck, bréd och salladsbord som vanligtvis ingar i den dagliga lunchen.

Den budget jag fick fran uppdragsgivarens sida var baserad pa det genomsnittliga
priset for maten for ar 2012. Priserna har andrats sedan dess s budgeten var inte
definitiv utan mera riktgivande. Det genomsnittliga priset for en portion under
2012 var 1,67 euro och under temaveckan var det genomsnittliga priset 1,47 euro

men da &r inte dryckerna, brédet och salladerna inrdknade.
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9 EUROPEISK TEMAVECKA

| detta kapitel har jag skrivit om hur jag gick tillvdga med planering samt forverk-
ligandet av temaveckan.

9.1 Planering

For att lyckas bra med ett projekt &r det viktigt att man har planerat bra och vet
vad som ar féljande steg. Det ar ocksa bra att man stéller delmal sa att man kanner
att man kommer vidare med projektet ifall det skulle vara omfattande. Jag borjade
min planering med att fundera pa vad det &r som ska goras samt vilken tidtabell

jag har for arbetet.
9.1.1 Tidtabell

Jag borjade planera temaveckan i borjan av februari 2013 och jag kom Overens
med uppdragsgivaren att en europeisk temavecka skulle passa bra med kombinat-
ion med Europadagen som var den 9 maj 2013. Temaveckan forverkligades darfor
6-10 maj 2013. Europadagen och Kristi himmelsfardsdag intraffade pa samma
dag och darfor holls arbetsplatsen stdéngd den dagen och jag planerade en tema-
vecka fOr bara fyra dagar.

Fredagen den 10 maj gjorde jag en undersokning bland gésterna dar jag tog reda
pa hur de hade upplevt veckan, hur maten har smakat och ifall temaveckor &r na-
got som skulle kunna vara en aterkommande handelse. Efter att ha forverkligat
temaveckan aterstod bara att analysera resultaten av kundundersékningen och

gora finslipningar pa det skriftliga lardomsprovet.
9.2 Testning av recept

Nar jag testade den mat som jag forst tankte till dagen da bulgarisk mat skulle
serveras fick jag tdnka om. Jag hade forst ett recept med en korvgryta med ajvar
relish och det skulle serveras med ris. Smaken pa grytan var inte alls god sa jag

besl6t mig for att leta reda pa ett annat recept och istéllet testa kryddiga kottfars-
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bullar och tzatziki. Kéttfarsbullarna var mycket godare och valet var klart. Nagra
andringar fick jag gora for I16kmangden kandes for stor och kottbullarna kandes
for harda utan skorpmjol sa det tillade jag i receptet. For att smeten ska hallas ihop
tillade jag ocksa &gg i smeten. Efterfragan pa kottbullar vid Karkulla ar stor och
eftersom vi var flera pa plats under temaveckan skulle vi ha tid att rulla kéttbullar.
Tzatzikin behdvdes inte andras pa eftersom den var god och passade bra till kott-

bullarna.

Nésta recept som jag testade var en italiensk féarskostfylld broilerfilé inlindad i
parmaskinka med fankal- och kalrabbisallad. Salladen fungerar som den & men
mangden var lite for stora s mangderna minskas i receptet. Kycklingratten sma-
kade gott och jag var tveksam forst ifall man borde ha &ndrat pa receptet eftersom
det kan vara for mycket arbete att tillreda 100 portioner. Efter en diskussion med
kocken kom vi dverens om att vi gor som receptet i alla fall. | receptet skulle man
koka kycklingen i hénsbuljong och rédvin men jag dndrade receptet och valde att

tillreda den i ugnen istallet utan rédvin och buljong och géra en tomatsas istéllet.

Nar jag testade det islandska receptet for en fiskgratang sa tyckte jag att receptet i
sin helhet fungerar bra. Det ar enkelt att tillreda och det gar bra att gora stora
mangder av ratten. | det ursprungliga receptet var mangderna for stora sa ingredi-

enserna minskades.

Foljande recept i tur var det brittiska receptet for en korvgryta. | detta recept fun-
gerade allt. Mangderna var i ratta proportioner, smakerna satt bra och utseendet pa
grytan sag aptitlig ut. Det man kan fundera pa ar tillredningen. Istéallet for att
blanda ner korvarna och sjéalva grytan i samma gryta s varms korvarna i ugnen
och sasen till grytan i en gryta. Delar man upp korven fardigt i formar sa far man
ocksa ratta antalet korvar till avdelningarna och svinnet kan lattare undvikas. Just

innan serveringen blandas sasen i formarna med korvarna.
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9.2.1 Marknadsforing

Nér jag skulle marknadsfora temaveckan valde jag att gora en affisch som hang-
des upp pa anslagstavlor sa att gasterna skulle fa reda pa temaveckan. Pa affischen
skrev jag bland annat vilken mat som skulle serveras under temaveckan och att

efter temaveckan skulle de fa fylla i en enkat och utvardera veckan.

For att gora temat mera synligt valde jag att gora affischer dar det mest vasentliga
om landerna stod. For varje dag hade jag gjort skilda affischer sa att det inte skulle
vara otydligt vilket land det var fragan om. Forutom affischer sa hade jag bett om
flaggor som klienterna pa Karkulla sjalva gjorde och malade.

9.3 Forverkligande

Nagra veckor innan sjalva temaveckan skulle forverkligas skickade jag alla recept
till kocken och han fick da godkanna matratterna. En vecka fore temaveckan
gjorde vi tillsammans en bestéllningslista och bestdmde att vi gor bara en av sal-
laderna som jag hade planerat. Férutom recepten sa hade jag ocksa skickat allt
material jag hade gjort sa att man pa plats kunde printa ut affischer att satta upp pa

anslagstavlor och dela ut enkéter till avdelningarna.

Under sjalva temaveckan tillredde jag tillsammans med kocken alla varmrétter.
Koksbitradet hade hand om salladsbuffén. De recept jag hade planerat fungerade
bra och det gick enkelt att forstora de recept jag hade. Eftersom kocken serverar
matgasterna sa far man ocksa hora direkt respons. Matgasterna tyckte det var in-
tressant med nagot nytt och man horde matgasterna diskuterade och undrade hur

matratterna ar kryddade.

Pa sista dagen var koksbitradet borta sa da hade vi extra arbete eftersom vi hade
forutom varmratten att tillreda ocksa salladsbuffé och veckans enda temaenlig sal-
lad att laga. Vi hjalptes at och hann bli fardiga med allt i tid trots mycket arbete.
Allt annat arbete fl6t pa enkelt och inga komplikationer uppstod under hela veck-

an.
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10 FORSKNINGSMETODER

Det finns olika metoder nér man vill samla in information. Nar man talar om
kvantitativa undersékningsmetoder sa menar man metoder dar man har en struktu-
rerad datainsamling. Dessa metoder kan vara telefon-, personliga- eller gatuinter-
vjuer men det kan ocksa vara traditionella brevenkater som kan skickas per post
eller elektroniskt. Vilken metod man valjer beror pa resurser, tidtabell, mangd och
kvalitet som behdvs for informationen samt hur noggrann information man beho-
ver. (Metoder 2013)

Jag valde att ha en enkét pa papper som gasterna fick fylla i under temaveckan.
Jag valde detta darfor att de andra metoderna inte fungerar sa bra i detta samman-
hang och att anvéanda sig av enkaét ar enkelt och formanligt.

10.1 Malgrupp for undersékningen

Malgruppen for min undersokning var de gaster som dagligen &ter vid Karkulla i
Jakobstad. Néar jag gjorde upp enkaten var jag tvungen att tanka pa att alla skulle
forsta den och att det skulle vara enkelt att fylla i den. Méangden pa géasterna varie-
rar fran dag till dag men det ar ungefar 100 matgaster varje dag. Vissa dagar ar det
farre och speciellt fredagar ar méangden gaster mindre. Darfor var tanken att for-

soka fa alla att svara pa enkaten sa att jag skulle fa s& stor mangd svar som moj-

ligt.
10.2 Antal svar efter undersokningen

Efter att ha forverkligat temaveckan sa fick matgasterna fylla i en enkat dar de
kunde tycka till hur veckan har upplevts. Enkéten fick de fylla i anonymt och en-
katerna blev utdelade till alla avdelningar innan temaveckan och matgasterna fick
da sjalva valja tidpunkt for att fylla i den. Enkéaten samlades ihop pa sista dagen pa
temaveckan och pa mandagen efter temaveckan. Det var totalt 61 personer som

valde att svara pa enkaten. Svarsprocent blir darfor 61 procent.
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11 RESULTAT OCH ANALYSERING

Under sista dagen pa temaveckan vid Karkullas enhet i Jakobstad kunde kunderna
frivilligt fylla i en enkat dar jag ville ta reda pa hur de har upplevt temaveckan.
Enkaéten fylldes i anonymt och samlades sedan in till mig. Det var totalt 61 perso-

ner som valde att besvara enkaten under temaveckan som pagick 6-10 maj 2013.
11.1 Matgasternas medverkan under temaveckan

Den forsta fragan pa enkaten var hur manga ganger man hade atit lunch under te-
maveckan. Av de 61 personer som svarade pa denna fraga var det 53 som at tre
eller fyra ganger den mat som serverades under temaveckan. Det var &tta personer

som gjorde bara en eller tva besok. (Figur 1)
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Figur 1. Antalet besok per matgast under temaveckan. Det var 61 personer som

svarade pa denna fraga.
11.2 Matgasternas bedémning av matréatterna

| enkaten fanns en fraga dar man skulle ta stallning hur man tyckte att maten hade
smakat under temaveckan. Alla matratterna hade enskild bedomning men fragan
var stalld pa samma satt och hade samma svarsalternativ. Man skulle betygssétta
matratterna pa en skala mellan ett och fyra dér ett motsvarade inte gott och fyra

motsvarade riktigt gott.
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Forsta dagen under temaveckan serverades brittisk korvgryta tillsammans med
kokt potatis och sallad. Det var 56 personer som svarade pa fragan och majorite-
ten, 47 personer, tyckte att grytan smakade gott eller riktigt gott. Det var nio per-

soner som inte tyckte att grytan var god eller att den var &tbar. (Figur 2)
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Figur 2. Matgasternas bedomning av korvgryta. Det var 56 personer som svarade
pa denna fraga.

Pa tisdagen serverades en islandsk klassisk ratt som kallas for Plokkfiskur till-
sammans med kokta mordtter och salladsbuffé. Det var 51 personer som valde att
svarade pa denna fraga. Det var 39 personer som tyckte att matratten smakade gott

eller riktigt gott och 12 tyckte inte att den smakade gott (Figur 3).
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Figur 3. Matgasternas beddomning av fiskgratdng. Det var 51 personer som sva-

rade pa fragan.
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Pa onsdagen var det dags for det bulgariska koket och da serverades kryddiga
kottbullar tillsammans med kokt potatis, tzatziki och sallad. Pa denna fraga var det
53 personer som svarade. Ratten var omtyckt och hela 49 personer tyckte att den
smakade gott eller riktigt gott. Det var tre personer som tyckte att matrdtten var

atbar och bara en som tyckte att det inte smakade gott. (Figur 4)
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Figur 4. Matgasternas beddmning av bulgariska kottbullar. Det var 53 personer

som svarade pa denna fraga.

Pa fredagen serverades italiensk farskostfyllda broilerfiléer tillsammans med spa-
getti och tomatsas och en italiensk sallad samt salladsbuffé. Pa denna fraga sva-
rade 51 personer och 48 personer tyckte att matrdtten smakade riktigt gott eller

gott. Det var bara tre som tyckte den var atbar. Ingen tyckte att matratten inte var

god. (Figur 5)
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Figur 5. Matgésternas bedomning av italiensk kyckling. Det var 51 personer som

svarade pa denna fraga.
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11.3 Matgasternas favorit bland matratterna

Efter att ha tagit reda pa hur matratterna smakade ville jag ta reda pa ifall det
fanns nagot matratt som matgasterna skulle vilja ata igen. Pa samma gang far jag

reda pa vilken ratt som var mest omtyckt under temaveckan.
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Matgdsternas favoritritt
Figur 6. Matgasternas favoritratt under temaveckan. Det var 49 personer som sva-

rade pa fragan.

Om man jamfor matratterna sinsemellan s& kommer man fram till att den itali-
enska matratten var den allra mest omtyckta under hela veckan. Den matréatt som

var minst omtyckt var den islandska fiskladan.
11.4 Intresse for temaveckor bland matgasterna

For att ta reda pa hurudant intresse matgasterna har for temaveckor stélldes ett pa-
staende dar de skulle ta stallning om de haller med om att temaveckor &r intres-
santa eller inte. Da man far resultatet Gver intresset sa vet koket ifall man ska an-

vanda sig av andra temaveckor i framtiden.
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Det var 57 personer som svarade pa pastaende och 40 personer svarade att tema-
veckor intresserar eller intresserar delvis. Det var tre personer som inte tycker att
temaveckor intresserar eller delvis inte intresserar. Det var fyra personer svarade

att temaveckor varken &r intressanta eller inte intressanta. (Figur 7)
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Figur 7. Matgasternas intresse for temaveckor. Det var 57 personer som svarade
pa fragan.
Nasta fraga ville jag ta reda pa hur intressant matgasterna tyckte att den europe-

iska temaveckan var. Aven denna var ett likadant pastdende som foregdende fraga.
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Figur 8. Intresset for den europeiska temaveckan bland matgasterna. Det var 52

personer som svarade pa fragan.
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Det var 52 personer som svarade pa den fragan och 40 personer tycker att den
europeiska temaveckan var intressant. 13 personer svarade att temaveckan var
delvis intressant medan tva personer svarade att temaveckan inte var intressant.
(Figur 8)

11.5 Sammanfattning av enkatsvar

Matgésterna var ndjda med temaveckan och i enkdten framkom att majoriteten av
matgasterna tyckte att temaveckan var intressant. Aven de som hade svarat att de
inte &r intresserade av temaveckor i allménhet svarade att den europeiska tema-
veckan var intressant. Man kan med andra ord aven i framtiden satsa pa att an-

ordna temaveckor.

Matratterna som serverades var sadana matratter som matgasterna var bekanta
med fran tidigare men de var kryddade och tillredda pa andra sétt for att fa variat-
ion. Den mest omtyckta matratten var den italienska parmaskinksinlindade kyck-
lingfiléen tillsammans med tomatsas och spagetti. Den ratten var ocksa den som
hade de dyraste ravarorna och den ratten som kravde mest forberedelse an de

andra ratterna. Den minst omtyckta matrdtten var den islandska fiskgratangen.

Under temaveckan besokte ungefar samma antal matgéster matsalen som under en
vanlig vecka. Det var 61 personer som valde att svara pa enkaten av 100 mojliga.
Det &r en bra svarsprocent for att undersékningens resultat ska kunna vara tillfor-

litlig.
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12 ANALYS AV TEMAVECKAN

| detta kapitel analyseras temaveckans kundundersoknings tillforlitlighet, tema-
veckans forverkligande och hur matgésterna hade tagit emot temaveckan.

Efter att ha forverkligat temaveckan och undersokningen sa kan man konstatera
att temaveckan togs bra emot bland matgésterna och uppdragsgivaren. Matrétterna
som serverades var alla, enligt matgéasterna, goda och flera av dem tyckte att flera
av matratterna skulle kunna inféras i matlistan. Det finns ett intresse bland mat-
gasterna for temaveckor sa att anordna fler temaveckor i framtiden ar majligt.
Aven de som svarade att de inte har ett stort intresse i allmanhet for temaveckor

tyckte att den europeiska temaveckan var intressant.
12.1 Undersokningens reliabilitet

Nar man talar om reliabilitet s& menar man att ifall man skulle géra samma under-
sokning igen sa skulle man komma fram till samma resultat. Man talar ocksa om
att undersokningen ér tillforlitlig. (Wikner 2013)

Efter att ha gjort kundundersokningen kan man konstatera att svarsprocenten &r
hog eftersom Gver hélften av matgasterna valde att svara pa enkaten. Undersok-
ningen skedde sa att respondenterna fick svara pa enkaten skriftligt och anonymt
och darfor har inte man paverkats av intervjuareffekten. Man kan darfor pasta att
undersokningen ér tillforlitlig och man skulle hogst troligt komma fram till

samma resultat ifall man gjorde om undersékningen.

Att ifyllande av enkaterna skulle ha gatt till pa ett ratt satt kan jag inte garantera
eftersom matgasterna fick fylla i dem pa avdelningarna och inte i till exempel

matsalen. Trots detta litar jag pa att undersokningen ar tillforlitlig.
12.2 Undersokningens validitet

Nar man talar om validitet s3 menar man att man verkligen har undersokt det man

har tankt undersoka och inte nagot annat. (Wikner 2013)
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Tanken med kundundersokningen var att ta reda pa hur matgasterna hade upplevt
matratterna, ifall de tyckte om dem eller inte och ifall det fanns nagon ratt som var
sa omtyckt att den kunde inforas pa matlistan. Meningen med kundundersokning-
en var ocksa att ta reda pa ifall matgasterna uppskattar att det ordnas olika tema-
veckor och ifall man kunde ordna fler i framtiden.

Kundundersdkningen hade fragor som skulle fungera som stod till varandra och
hade enkel utformning och fragor sa att inga missforstand skulle kunna uppsta.
Det man kunde ha tankt pa innan var att den forsta fragan kanske var onddig ef-
tersom man kunde ha last samma resultat fran foljande fraga. Pa forsta fragan
skulle man svara hur manga ganger man at lunch och pa nasta fraga skulle man
vardera matratternas smak. Men nu fungerade som ett stod och alla varderade inte

heller alla matrétter trots att man hade svarat att man étit fler ganger.

Manga enkater tar ofta reda pa hurudan respondent det & som svarar pa enkéten
genom att gruppera dem i kon och alder. Jag valde att inte gora detta eftersom jag
inte ar intresserad av den informationen da jag redan vet hurudan grupp det &r som

brukar ata vid Kéarkulla.
12.3 Kundmangd

Den verkliga kundméngden under temaveckan var 375 och kundbesdken var for-
delade pa fyra dagar. P& mandag var det 100, pa tisdag 93, pa onsdag 94 och pa
fredag var det 89 personer. Antalet besok under temaveckan var lika manga som

under en helt vanlig vecka.
12.4 Uppdragsgivarens feedback

Under temaveckans gang fick jag hora av uppdragsgivaren att de hade tyckt att det
var roligt och intressant med nagot nytt. Det gav ocksa ett avbrott i arbetsdagen
nar de fick lara sig nya saker om lander och kunde smaka pa nya matrétter. Flera
fick gissa vad maten var kryddade med och ville gérna testa matratterna aven

hemma. Flera av ratterna skulle med stdrsta sannolikhet ocksa inféras i matlistan.
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Forutom att maten var omtyckt sa tyckte de ocksa det fungerade bra med hela ar-

rangemanget och samarbetet mellan oss.
12.5 Kundernas feedback

Under temaveckans gang fick jag hora att kunderna uppskattade temaveckan och
var sjalva engagerade i forberedelserna infor veckan. De hade bland annat malat
flaggor, lyssnat pa musik fran de olika landerna samt tagit del av de affischer jag

gjort. Manga var positiva och ville fa recepten pa vissa matratter.

”Detta 4r mat som man halls mitt pd” var det ndigon som kommenterade nir vi
serverade de bulgariska kottbullarna. Nagon tyckte att den islandska fiskgratangen
hade en ”"mild smak och var god”. En annan kommentar var att den italienska

kycklingen var sa god att de skulle kunna tanka sig att ata den igen.
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13 DISKUSSION

| stora drag tycker jag att temaveckan lyckades bra. Det var intressant och roligt
med ett lardomsprov som fungerade som ett projekt man kunde forverkliga. Pla-
neringen var utforlig och nér planeringen ar uttankt sa gar det ocksa att forverkliga

pa ett bra satt.
13.1 Matlistan och recepten

Matlistan under temaveckan var varierande. Den bestod av flera komponenter
sasom korv, fisk, kétt och broiler. Maten var ocksa smaksatt med andra krydd-
kombinationer som matgéasterna vanligtvis &r vana vid. Det man kunde ha férand-
rat &r att anvanda mera ravaror som man inte ar vana vid att anvanda. Fast da hade
kanske inte budgeten hallit och eventuellt skulle inte tiden ha rackt till for att till-
reda maten. Det kunde ocksa ha varit svart att fa tag pa mer annorlunda ravaror.
Jag hade planerat och forberett recept for sallader for varje dag men i samtal med
kocken kom vi Gverens om att vi skulle testa bara en av de salladerna jag hade

planerat och da kunde vi koncentra oss mera pa varmratten.

Jag var med i koket under temaveckan och tillsammans med kocken tillredde alla
matratterna. Jag hade valt sddana recept som kraver lite mera handarbete men vi
hann bli klara med maten alla dagar i tid. Under sista dagen var vi bara jag och
kocken pa plats sa da var det mera stressigt eftersom det var den mest kravande
matrétten av dem alla men vi fick allt Klart i tid.

Recepten gar bra att modifiera sa att det gar bra att tillreda dem fastan de inte har
extra hjalp i koket. Till exempel sa kan man forma kottbullarna till biffar och broi-
lerfiléerna gar att tillreda utan parmaskinka och gora en sas av farskosten istallet
for att fylla filéerna.

Storleken pa recepten var bra. Det blev inte mycket svinn och det blev inte myck-

et kvar efter att alla hade fatt mat. Forsta dagen var det 100 personer som at sa da
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gick maten jamnt ut. Alla fick mat och det blev inget svinn. Recepetet var med

andra ord i rétt storlek.

Efter att ha sett resultaten fran kundundersokningen kan man konstatera att den
italienska matrétten var den mest omtyckta. En orsak till att den var den mest om-
tyckt var att man hade den matratten narmast i minnet eftersom enkaten fylldes i
av de flesta under den dagen som matratten serverades. Detta ar dock nagot som

bara gar att spekulera i.

Forutom att den italienska matratten var farskast i minnet sa var det var den ratt
som hade mest ravaror och var ocksa den som kravde mest arbete vid tillredning-
en. Ratten paminner mera om restaurangmat medan den islanska fiskgratangen ar

enkel husmanskost.
13.2 Utvarderingsblanketten

Innan temaveckan sa skrev jag en utvérderingsblankett som matgésterna kunde
fylla i efter temaveckans forverkligande. Det var inte det enklaste att skriva fra-
gorna men efter nagra omskrivningar blev blanketten acceptabel. Jag ville ta reda
pa hur manga som étit under temaveckan, vad de tyckte om maten och hurudant
intresse de har gentemot temaveckor 6verlag. En fraga kunde jag konstatera var
onddig eftersom jag fick samma svar i en annan fraga men nu néar jag fick samma

svar pa tva olika fragor sa fungerade de som stod till varandra.

Fragorna var latta att forsta och antalet svar var stort. Manga valde att svara pa
fragorna och man kunde konstatera att temaveckan var omtyckt dven bland de
som inte var intresserade for temaveckor och for de som &r intresserade. Det var
roligt att se att &ven de som inte &r intresserade av temaveckor tyckte att den euro-
peiska temaveckan var intressant. Man kan da konstatera att temaveckan var lyck-
ad.
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13.3 Temat

Att jag valde Europa som tema var att jag ville forverkliga temaveckan under va-
ren och kom fram till att under majmanad &r det Europadagen och i samband med
det kan man dven ha ett europeiskt tema i matvag. Temat uppmarksammades med
rekvisita som avdelningar vid Karkulla tillverkade sjalva. Man hade tillverkat
borddekorationer sasom flaggor och vaser. Jag hade tillverkat skilda informat-

ionsblad om landerna som man kunde lasa under den tiden man stod i matkon.

Aven om temat syntes sd kunde man ha ta fram temat &nnu mera. Man kunde ha
haft temaenlig musik, bett matgésterna att kla upp sig i landernas farger eller bett

nagon underhalla matgésterna under matpausen.
13.4 Allméant

Att planera och forverkliga en temavecka ar inte svart bara man har gjort en
grundlig planering och funderat pa vad som ar majligt att forverkliga. Jag hade
fatt en budget for maten och kunde darfor inte planera s& mycket annat. Det gar att
anordna en temavecka nér som helst med vilket tema som helst. Temat ska helst
kannas aktuellt och intressant for gasterna sa att de ska bli engagerade i temaveck-
an. Man vet att man har lyckats med temaveckan nér de talar om temat och aven

de som vanligtvis inte ar intresserade av temaveckor blir intresserad.

| framtiden skulle det ga att anordna flera temaveckor men med olika teman och
med mera dekorationer och forsoka fa matgasterna sjalva involverade i temaveck-

an.
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Recept for Bulgarien

Kryddiga kottfarsbullar
10 portioner

1,25 kg kottfars
1 gul 16k

3 tsk salt

1 tsk svartpeppar
2 msk kummin

1 dI skorpmjol

2 dl vatten

2 agg

Skala och finhacka l6ken. Blanda farsen med 16k och de 6vriga ingredienserna.
Arbeta samman till en jamn fars. Forma farsen till koéttbullar och stek i ugnen.
(Andrews 1995, 75)

Tzatziki
10 portioner

5 dI turkisk yoghurt
0,5 gurka

1 vitloksklyfta
Svartpeppar

Salt

Riv gurkan grovt och krama ur vétskan. Blanda gurka, yoghurt och pressad vitlok.

Smaka av med svartpeppar och salt.

Bulgarisk Tjopska
10 portioner

0,5 kg tomater
0,7 kg gurka
0,2 kg farost
Persilja

Skala gurkan och skér den i sma tarningar. Placera dem i en hog mitt pa tallriken.
Skar sedan tomaterna i klyftor och lagg upp dem pa kanten av tallriken. Riv faros-

ten direkt Over det hela. Hacka persiljan och stro éver. (Werbeka 1996)
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Recept for Island

Plokkfiskur
10 portioner

1 kg kokt torsk

1,8 kg skivad kokt potatis
0,25 kg gullok

0,75 gram smor

1,5 dlI vetemjol

1,0 I mjolk

0,1 kg riven ost

Salt

Peppar

Koka fisken mosa den ganska grovt. Gor en béchamelsas: smalt smoret i en ka-
strull, tillsatt mjolet och ror ihop. Tillsatt lite mjolk at gangen. Lat det koka upp
och ror om hela tiden. Lagg i den hackade loken sa att den far mjukna. Salta och
peppra. Varva sas, potatis och fisk i en smorad form. Stro 6ver lite ost och sétt in i

ugnen i pa 200 grader. (Islandsbloggen)

Kalsallad
10 portioner

0,9 kg vitkal
0,175 kg morot
0,15 kg majonnas
0,25 kg graddfil
3 msk socker

2 tsk salt
Svartpeppar

Strimla eller riv kal och morot fint. Blanda alla ingredienser och arbeta ihop allt
med handen. Salladen &r godast nar det har fatt sta en stund i kylen. (Favoritrecep-
ten 2012)
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Recept for Italien

Farskostfylld kyckling
10 portioner

10 kycklingfiléer
0,2 kg farskost smaksatt med vitlok och ortkryddor
8 skivor parmaskinka

Gor ett horisontellt snitt langs kycklingfiléerna, sa det bildas en ficka. Ror
farskosten sa den blir mjuk och satt i spritspase. Spritsa farskosten i fickorna pa
kycklingbrosten. Linda in tva skivor av parmaskinkan per kycklingfilé. Rada

kycklingen i ugnsformar och stek i ugnen. (Stephens 1998, 184)

Italiensk sas till kyckling
10 portioner

Y purjolék

2 msk olja

0,5 kg krossade tomater
2 msk tomatpuré

4 dl gradde

Saften av en citron

4 vitloksklyftor

1 msk oregano

Salt och peppar

Strimla purjoloken och fras den i oljan. Hacka vitloken och tillsatt den och de
andra ingredienserna. Lat puttra en stund och smaka av med salt och peppar.
(Sann 2009)

Italiensk sallad med fankal och kélrabbi
10 portioner

0,4 kg fankal
0,3 kg kalrabbi
2 apelsin

2 rodlok

1 tsk salt



BILAGA 1 4(5)

0,12 kg oliver
1,5 msk olivolja

Skolj fankalen, halvera den och skar bort roten. Strimla kalen fint. Skala kalrabbin
och skar i fina strimlor. Skala och skiva rodloken tunt. Skala och skér apelsinen i
bitar. Varva ingredienserna pa ett fat. Stro éver lite salt. Garnera med oliver och
droppa over lite olja. (Miljomat 2011)
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Recept for Storbritannien

Korvgryta
10 portioner

30 knackkorvar

116k

0,8 kg konserverade kikarter
0,8 kg tomatsas

0,3 | kycklingbuljong

2 vitloksklyfta

2 skalet av en apelsin

0,5 dl persilja

Halvera korvarna och stek dem i ugnen. Stek l6karna i en gryta i 5-6 minuter tills
de ar mjuka. Tillsatt kikarter, tomatsas och buljongen och lat sjuda. Smaksétt med
vitlok, apelsinskalet och persilja. Tillséatt sds i formarna med korvarna innan ser-
vering. (BBC GoodFood 2010)

Morotssallad med farska orter
10 portioner

0,6 kg morotter

2 kruka koriander
0,2 kg varlok
Handfull med mynta
0,5 dI citronjuice
0,5 dl olja

Salt

Riv morotterna och skar varlokarna och myntan och blanda med morotterna. Till-
sétt citronjuice och olja och smaksatt med salt. Ror till sist ner grovt hackad kori-
ander. (Pralin 2012)
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Hej, Jag heter Marika Granholm och jag ar en restonomstuderande fran Vasa yr-
keshogskola och haller nu pa med mitt lardomsprov. Jag vill darfor ta reda pa hur
du har upplevt den europeiska temaveckan som jag har planerat. Jag skulle vara

tacksam ifall du tog dig tid for att svara pa dessa fragor.

1. Hur manga ganger at du lunch har under temaveckan?

2. Hur tycker du att maten har smakat? Ringa in det svaralternativ som mots-
varar ditt svar pa en skala mellan 1 och 4. (1= inte gott och 4 =gott.)

Mandag : Brittisk korvgryta 1 2 3 4
Tisdag : Islandsk fisklada 1 2 3 4
Onsdag : Bulgariska kottbullar 1 2 3 4

Fredag: Italiensk kyckling 1 2 3 4

3. Var det nagon réatt du skulle vilja ata igen? | sddana fall vilken?

4. Svara pa dessa pastaende genom att ringa in det svarsalternativ som
stammer dverens med dina svar. (1=stdimmer inte, 2= stdammer delvis inte, 3=
varken stdmmer eller stimmer inte, 4=stdammer delvis, 5=stdmmer)
Temaveckor intresserar mig 1 2 3 4 5

Den europeiska veckan var intressant 1 2 3 4 5

Tack for dina svar
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Dagbok over det praktiska arbetet till temaveckan 2013

11 februari Kontaktar uppdragsgivare och kommer éverens om att an-

ordna en temavecka. (0,5 h)

12 februari Samtal med handledare. (0,5 h)

19 februari Informationssékning om temat och recept. (1 h)

25 februari Samtal med uppdragsgivare och kommer éverens om temat.
(1h)

25 februari Informationssékning om temat och recept. (1 h)

1 mars Samtal med uppdragsgivare. (0,5 h)

3 mars Informationssékning om temat och recept. (1 h)

5 mars Informationssokning om temat och recept. (2 h)

7 mars Receptsokning (1 h)

9 mars Receptsdkning (1 h)

11 mars Testning av recept (1,5 h)

13 mars Testning av recept (1,5 h)

18 mars Informationssokning om temat och recept. (1 h)

21 mars Receptsokning (1 h)

21 mars Testning av recept (1,5 h)

24 mars Testning av recept. Skriva portionskort. (3 h)
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25 mars Skriva portionskort. Géra bordskort. (3 h)

27 mars Testning av recept. Gora portionskort. (2 h)

29 mars Uppdatera uppdragsgivaren. Gora bordskort. (1 h)

1 april Gora bordskort. (1 h)

5 april Diskussion med kock, ser om rétterna passar. (1 h)
13 april Gora frageformular. Kontakt med handledare. (1 h)
16 april Gora frageformular. (1 h)

17 april Réakna ut portionspriser. (2 h)

24 april Gora portionskort. (1 h)

26 april Diskussion med kock. Gora bestéllningslista. (2 h)

6 maj Temavecka (6 h)

7 maj Temavecka (6 h)

8 maj Temavecka (6 h)

10 maj Temavecka (7 h)

Antalet timmar for planering och férverkligande av temaveckan: 62 timmar.



