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Handlingsplan offentlig maltid

En handlingsplan fér den offentliga maltiden. Framtagen i projektet Varmlandsmat - den
hallbara maltiden.

Malséattning

Ta fram handlingsplan for vilka resultat i projektet som kan implementeras pa kort sikt,
resp. hur eventuella utestdende hinder kan hanteras.

”

Aktuell Prototyp: ”Miljonen” ”smaka pa Varmland i offentlig sektor” och ovriga aktiviteter

som genomforts i de offentliga koken inom ramen for projektet Varmlandsmat.
Den offentliga maltiden

Forklaring

En prototyp ar i grunden en forsta, men fungerande version av ndgot nytt som projektet
vill testa och utveckla.

N&r man pratar om prototyper i dessa sammanhang sa kan det ofta handla om:

- Enfysisk produkt (till exempel en ny sensor, maskin eller byggkomponent).

- Endigital losning (till exempel en app, webbtjanst eller dataplattform).

- Enmetod eller tjdnst (till exempel ett nytt arbetssatt, samverkansmodell eller
affarsmodell).

Prototyper som testats

Inom ramen for arbetet med den offentliga maltiden har flera olika prototyper
utvecklats, testats och utvarderats under projektperioden. Syftet har varit att pa ett
konkret och praktiskt satt undersoka hur olika metoder och aktiviteter kan bidra till att
Oka engagemanget kring, och varderingen av, den lokala maten i offentliga kok. Genom
att prova, observera och justera olika upplagg har projektet fatt vardefulla insikter om
hur personal, brukare och elever paverkas av att lokal mat lyfts fram pa ett tydligt satt.

Projektpartnern CTF (Centrum for tjansteforskning vid Karlstads universitet) har haft en
central roll i arbetet. Forskarna har foljt processerna ute i de offentliga koken, bade
genom observationer och genom sa kallade interventioner — direkta insatser som
paverkat beteenden, attityder och arbetssatt. En avde mest uppmarksammade
interventionerna genomfoérdes under namnet ”Miljonen”, dar man pa ett kreativt satt
undersokte hur resurser, varderingar och engagemang hanger ihop med upplevelsen av
maten. CTF har i dessa studier analyserat hur elever och personal i skolrestauranger
interagerar med varandra, hur maltidsmiljon formas och pa vilket satt personalen aktivt



arbetar for att eleverna ska uppskatta, respektera och vardera den mat som serveras -
sarskilt nar den har lokal férankring.

Studierna har ocksa innefattat hur kokspersonalen sjalva varderar lokal mat jamfort med
andra alternativ. Har har tydliga monster framtratt: lokalproducerade ravaror upplevs
ofta som mer vardefulla.

Parallellt med CTF:s forskningsinsatser har Nifa utvecklat egna praktiska prototyper. En
av dessa har fatt namnet “Smaka pa Varmland i offentlig sektor”, vars grundidé varit att
skapa en sarskild dag da offentliga kok runt om i lanet anvander lokala ravaror i betydligt
hogre utstrackning an vanligt. Prototypen har fungerat som ett experiment for att se vad
som hander nar fokus flyttas till det lokala: Hur paverkas personalens stolthet och
arbetsgladje? Hur reagerar brukarna, eleverna och de aldre som ater maten?

Under projektperioden har prototypen justerats och forfinats for att battre forsta vad
som skapar storst effekt. Den forsta testomgangen utformades som en tavling mellan
lanets offentliga kok, dar det vinnande kdket belonades med en inspirationsworkshop i
brodbak — med fokus pa enkla, valsmakande brod bakade pa lokala ravaror. Resultaten
visade pa ett stort engagemang, men ocksa variation: vissa kok uppskattade
tavlingsmomentet, medan andra upplevde att det skapade onodig press.

For att bredda deltagandet och satta fokus pa sjalva syftet — att lyfta den lokala maten —
utvecklades darfor prototypen till nasta tillfalle. | stallet for en tavling arrangerades en
gemensam aktivitet, mer tillganglig och inkluderande, dar alla offentliga kok kunde delta
utifran sina forutsattningar. Den har gadngen betonades samverkan, delning av kunskap
och gemenskap snarare an konkurrens.

Som en del av detta arbete beslutades ocks4 att samla in och publicera de recept och
ravaror som anvants under dagen i en gemensam receptsamling. Tanken var att sprida
inspiration, synliggdra lokala producenter och samtidigt skapa ett konkret verktyg for
andra kok som vill arbeta pa liknande satt.

Genom dessa prototyper har projektet samlat viktiga erfarenheter kring hur man med
relativt enkla medel kan forandra attityder, skapa stolthet och vacka nyfikenhet kring
lokal mat i den offentliga sektorn. De har visat att engagemang och delaktighet ar
avgorande faktorer — men ocksa att formen for aktiviteterna behover vara flexibel och
inkluderande for att na hela bredden av den offentliga maltidsverksamheten.



Vidareutveckling

Efter arbetet med att utveckla, testa och utvardera prototyper for att framja lokal mat i
offentlig sektor star projektet nu pa en stabilare grund av kunskap och erfarenheter.
Nasta steg handlar om att fordjupa, forankra och sprida resultaten sa att de leder till
varaktig forandring — inte bara i enskilda kok, utan i hela den offentliga maltidskedjan.
Arbetet bor ga fran enskilda initiativ till strukturerade och langsiktiga arbetssatt dar lokal
mat blir en naturlig och integrerad del av bade upphandling, menyplanering och det
dagliga samtalet om maltider.

En central del av nasta steg ar att jobba for att skapa permanenta strukturer for
samverkan mellan de offentliga koken, producenterna, forskningen och beslutsfattarna.
Erfarenheterna fran prototyperna visar tydligt att de basta resultaten uppstar nar dessa
aktorer mots och lar av varandra.

Det finns ett stort varde i att fordjupa samarbetet med CTF ytterligare. Genom att
fortséatta folja de offentliga koken 6ver tid kan man fa &nnu battre forstaelse for vilka
faktorer som paverkar beteenden, motivation och beslutsfattande. Det kan handla om
att undersoka hur omsorgen, stoltheten, engagemanget och gemenskapen i koken
paverkar matsvinn, eller hur brukarnas upplevelser av maltiden férandras nar de far veta
mer om var maten kommer ifran. Den kunskapen kan sedan omsattas i praktiska verktyg
och utbildningar.

Ett annat steg att ta ar att utveckla och skala upp prototypen “Smaka pa Varmland i
offentlig sektor” och gora det till ett etablerat, &terkommande regionalt evenemang.
Genom att gora dagen till en arlig tradition kan man skapa en stark symbol for
Varmlands satsning pa lokal mat. Eventet kan kompletteras med utbildningsinsatser,
temaveckor och kommunikationsinsatser dar brukare, elever och medborgare bjuds in
att delta. Forsta kontakterna med bland annat Karlstads kommun och Region Varmland
ar redan tagna med detta syfte. Pa sa satt blir den lokala offentliga maltiden inte bara en
fraga for koken, utan nadgot som engagerar flera delar av livsmedelskedjan.

Samtidigt behover det byggas vidare pa de mer praktiska delarna av prototypen, sdsom
utvecklingen av receptsamlingen och den digitala kartan over lokala leverantorer. Dessa
verktyg kan vidareutvecklas till en gemensam plattform for offentlig sektor — ett digitalt
nav for kunskap, inspiration och kontakter. Har kan koken hitta leverantorer, dela egna
recept och erfarenheter, samt fa stéd i hur man planerar menyer efter sésong och
tillgang.

For att arbetet med implementering och vidareutveckling ska bli hallbart kravs ocksa att
offentlig upphandling och ledning involveras mer aktivt. Projektet varmlandsmat har
,som en del av aktivitetsplanen, varit med i framtagandet av en grupp som kallas for
”Partnerskap for den Varmlandska livsmedelskedjan”. Medverkar dar gor Lansstyrelsen,
Region Varmland, kommuner samt naringsliv fran alla delar av livsmedelskedjan.



Sammanfattningsvis handlar nasta steg om att ga fran pilot till permanent férandring.

Med den kunskap som nu finns och med fortsatt samverkan mellan forskning, praktik

och politik, finns forutsattningar for att Varmland ska kunna bli ett nationellt foredome
for hur den offentliga maltiden kan driva utvecklingen av en hallbar, lokal och levande

livsmedelskedja.

Forslag pa Implementering.
1. Infér aterkommande temadagar med lokal mat

Kortsiktigt:

Fortséatt arrangera Smaka pa Varmland i offentlig sektor som en gemensam dag utan
tavlingsmoment. Skapa ett enkelt kommunikationspaket (affischer, mallar, menyfdrslag) som
kéken kan anvanda direkt for att sdnka troskeln for medverkan ytterligare.

Langsiktigt:

Etablera dagen som ett arligt regionalt evenemang med stéd fran kommuner och Region
Varmland. Koppla temadagen till utbildning, producenttraffar och elev-/brukaraktiviteter for att
Oka forankringen.

Hinder

En utvecklad dag kraver ekonomi som i sa fall behdver stottning fran offentligheten. Bade pengar
och engagemang kravs.

2. Bygg en gemensam digital plattform for lokal mat

Kortsiktigt:

Publicera receptsamlingen och en digital karta 6ver lokala producenter i en enkel forsta version.
Lat kokspersonal bidra med recept, tips och erfarenheter.

Langsiktigt:

Utveckla plattformen till ett nav for offentlig sektor med funktioner som sasongsplanering,
upphandlingsstdd, leverantorsregister och kunskapsbank.

3. Skapa strukturerad samverkan mellan kék, producenter och forskning

Kortsiktigt:

Anordna aterkommande erfarenhetstraffar dar kokspersonal moter forskare och producenter.
Fortsatt med korta interventioner och observationer tillsammans med CTF for att folja
beteenden och effekter.

Langsiktigt:



Etablera ett permanent natverk eller partnerskapsforum for hela den offentliga maltidskedjan.
Utveckla forskningsbaserade utbildningar om beteendeférandring, matsvinn och lokal mat.
Fortsatta att studera de findings som projektet Varmlandsmat gjort.

4. Integrera lokal mat i styrning, ledning och upphandling

Kortsiktigt:

Ta fram riktlinjer fér hur lokal mat kan prioriteras inom ramen for befintliga upphandlingsregler.
Informera och utbilda upphandlare och chefer om de effekter som prototyperna visat — minskat
svinn, 6kat engagemang, storre omsorg i tillagning.

Langsiktigt:

Inkludera mal for lokal mat i kommuners och lokala livsmedelsstrategin. Skapa langsiktiga avtal
som mojliggdr samarbete med lokala producenter, inklusive sdsongsanpassade volymer.

5. Forstark stolthet och engagemang hos kokspersonalen

Kortsiktigt:

Genomfor workshops och inspirationsdagar (exempelvis om brodbak med lokala ravaror) som
visat sig skapa stolthet och arbetsgladje. Infor enkla rutiner i koken dar personalen lyfter fram
ravarornas ursprung i matsedlar och samtal.

Langsiktigt:

Utveckla ett kompetensprogram som kombinerar hantverk, storytelling och kunskap om lokala
ravaror. Koppla utbildningen till karridrvagar inom offentlig maltid — dar lokal mat blir en del av
yrkesidentiteten.



