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Sammanfattning

I december 2000 och januari-mars 2001 genomférdes en undersokning av energi-
och fettinnehallet i lunchritter i nio utvalda lunchrestauranger i Uppsala. Utgangs-
punkter for urvalet var bl.a. att restaurangerna serverade en nyckelhalsmarkt
matritt eller motsvarande, eller att de ingatt i tidigare undersokningar som Livs-
medelsverket genomfort. Forutom att analysera naringsinnehallet var syftet att
niarmare utreda vilka faktorer som kan tidnkas ligga bakom skillnader i fettinne-
hallet. Fem av de restauranger man besokte serverade nyckelhalsmirkta rtter,

en hade ”dagens smala” pa menyn. En restaurang serverade endast vegetarisk mat.
Fran varje restaurang togs sex ritter, oftast dagens eller motsvarande.

Endast den mat som las upp pa tallriken samlades in och skickades till
laboratoriet dér portionerna vigdes. Eventuella odtliga delar, t.ex. ben, togs bort
och innehallet av protein, fett, vatten och aska analyserades. Innehallet av kolhyd-
rater rdknades som rest. For varje portion berdknades energi- och niringsinne-
haller per 100 gram, liksom energiférdelning, dvs. energiprocent (E%) fran
protein, fett och kolhydrater.

Efter provtagningen och analyserna av proverna intervjuades restaurangernas
dgare eller kockar av en nutritionist. Intervjun inleddes med en genomgang av
resultaten fran respektive restaurang. Direfter fick de besvara fragor om vilka
matlagningsmetoder de anvinde, vilken fettsort som anvindes i matlagningen och
i vilken utstrackning, hur mycket fardigprodukter som koptes in, metoder for
nyckelhalsmirkning, receptanvindning m.m.

Resultaten visar att det genomsnittliga energiinnehallet for varje restaurang
varierade mellan 1380 kJ (330 kcal) och 2600 kJ (630 kcal) per portion, vilket
motsvarar 15-28 procent av energibehovet for en kvinnlig referensperson. Fett-
innehallet varierade mellan i genomsnitt 10 och 26 g/portion, motsvarande 26 till
38 procent av energiinnehallet (E%). For tre av restaurangerna var det genomsnitt-
liga fettinnehallet 6ver 35 E%, medan det for tre andra var under 30 E%. Fem av
de tio provtagna nyckelhalsmirkta ritterna inneholl mer fett 4n mérkningen tillater
(hogst 17 g/portion), men betydligt fler ritter var sa magra att de skulle kunna
markas.

Tillagningsmetoder, receptur och ravaruval har stor betydelse for rittens
energi- och fettinnehall. Bittre kunskap och medvetenhet hos personalen pa
restaurangerna om hur man lagar hilsosam och god mat dr en forutsittning for
att oka utbudet och tillgingligheten av maltider som bidrar till att ndringsrekom-
mendationerna kan uppfyllas.
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Bakgrund

Undersokningar av mat som serveras pa lunchrestauranger visar att bl.a. fettinne-
hallet ofta dr hogt, men att betydande variationer forekommer, dels mellan olika
kategorier restauranger, dels mellan till synes likartade ritter (Becker 1998; Kruse
et al. 1990; Jansson 1992; Green-Palo 1992; Projekt Himtlunch 1992, Fried]l &
Callmer 2002). Ritternas fettinnehall tenderar att vara ldgre i personalmatsalar,
medan det dr hogre i rétter fran pizzerior och snabbmatsstillen. Kundens mojlig-
heter att gora en bedomning av réttens naringsinnehall 4r dirmed sma och mojlig-
heterna att paverka sammansittningen inskrinker sig som regel till valet av till-
behor. Ibland kan man vilja kokt potatis eller ris istéllet for stekt potatis eller
pommes frites. Genom att erbjuda nyckelhalsmérkta lunchritter ges kunden
information om fettsnala alternativ.

Syftet med undersokningen var att analysera energi- och fettinnehallet i
lunchritter fran nagra utvalda restauranger i Uppsala samt att ndrmare utreda vilka
faktorer som kan ténkas ligga bakom skillnaderna i fettinnehallet. Ett sammandrag
av resultaten har tidigare redovisats i en artikel i Var Foda (Arnemo et al. 2001).
Mot bakgrund av arbetet med att se dver nyckelhalsmirkningen ges hér en mer
fullstdndig redovisning av undersokningen.

Genomforande

Undersokningen genomfordes under perioden december 2000 och mars 2001. Nio
lunchrestauranger i Uppsala ingick i undersokningen. Utgangspunkter for urvalet
var bl.a. att restaurangerna serverade en nyckelhalsmérkt matritt eller motsvaran-
de, eller att de ingatt i tidigare undersokningar som Livsmedelsverket genomfort
(Kruse et al. 1990). Restaurangerna kontaktades per telefon och inbjods att delta

1 undersokningen.

Provtagning och analys

Provtagningen av maten utfordes av Uppsala kommuns miljé- och hidlsoskydds-
inspektorer (Anna Nilsson, Theresia Marklund, Asal ohansson, Anna Ortelius,
Yvonne Eriksson, Asa Lindberg). Frn varje restaurang togs sex riitter, oftast
dagens eller motsvarande. Information om den provtagna ritten, rittens namn,
beskrivning och ingredienser, noterades i ett protokoll (bilaga 1). Bara den mat
som las upp pa tallriken samlades in. Pa laboratoriet vigdes portionerna.
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Eventuella odtliga delar, t.ex. ben, togs bort och innehallet av protein, fett, vatten
och aska analyserades med standardmetoder (ALcontrol Laboratories, Uppsala).
Innehallet av kolhydrater riknades som rest. For varje portion beriknades energi-
och niringsinnehaller per 100 gram, liksom energifordelning, dvs. energiprocent
(E%) fran protein, fett och kolhydrater.

Intervjuer med dgare/kockar

Efter provtagningen och analyserna av proverna intervjuades restaurangernas
dgare eller kockar av en nutritionist (HKN). Intervjun inleddes med en genomgang
av resultaten fran respektive restaurang. De som intervjuades fick ocksa en kort
beskrivning av rekommendationer for energi och energigivande niringsimnen i en
lunch, for att ldttare kunna tolka sina egna analysvérden.

Direfter fick de besvara fragor om vilka matlagningsmetoder de anvinde,
fettsort som anvéndes 1 matlagningen och 1 vilken utstrickning, hur mycket fardig-
produkter som koptes in, metoder for nyckelhalsmirkning, receptanvéndning m.m.
(se bilaga 4).
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Resultat

Fem av de restauranger man besokte serverade nyckelhalsmairkta ritter, en hade
”dagens smala” pa menyn. En restaurang serverade endast vegetarisk mat och
erbjod ett nyckelhalsmirkt alternativ. Samtliga restauranger hade salladsbuffé.
Fyra serverade léttdressing, men det framgick inte hur mycket fett den inneholl.
Hilften av restaurangerna hade hart brod, tva hade fullkornsbrod.

Niringsinnehall

Energiinnehallet i de serverade ritterna varierade kraftigt, fran 700 till 3600 kJ per
portion. Medelvirdet for de sex provtagna ritterna var per restaurang 1400 kJ till
2600 kJ per portion (Tabell 1). I dessa vérden ingar inte energi fran tillbehor, dvs.
brod, matfett, dryck och salladsbuffé, vilket oftast inkluderas i lunchpriset. Rétter
med lagt energiinnehall var i allménhet de vegetariska. Undantag var t.ex. vegeta-
risk pizza.

Fettinnehallet varierade avsevért mellan matritterna, fran 3 till 47 gram per
portion, och motsvarade 9-60 procent av energiinnehallet (E%). Medelvirdet for
de olika restaurangerna varierade fran 10 till 26 gram fett per portion, medan
variationen i E% var fran 26 till 38 E% (Tabell 1). Ritter med mycket lagt fett-
innehall hade oftast ett lagt energiinehall. I bilaga 2 redovisas fettinnehallet i
samtliga provtagna ritter.

Nyckelhalsmirkning

Av de tolv matritter, som mirkts som fettsnala (tio nyckelhalsmirkta och tva
dagens smala), inneholl sju matritter mindre dn 17 gram fett, vilket ar griansen
for att fa méarka med nyckelhalet, fyra 18-24 gram fett, och en 31 gram fett per
portion. Totalt 23 matritter inneholl under 17 gram fett per portion. Av dessa var
dock endast 5 mérkta.

Tva av restaurangerna med nyckelhalsmérkta matritter hade som ambition
att all mat som serveras ska vara fettsnal och hilsosam och de har genomgaende
lyckats bra med hela sin meny och skulle i princip kunna nyckelhalsmirka alla
sina rétter. De tre restauranger som inte serverade nyckelhalsmérkt mat serverade
ett par matritter, som skulle varit mojliga att nyckelhalsmirka. Sex av de nio
restaurangerna hade en eller flera matritter som inneh6ll mer dn 40 E% fett.
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Tabell 1. Innehall av energi och fett i lunchritter fran 9 restauranger.
Medelvirde av 6 ritter per restaurang.

Restau- Nyckelhdls- Energi/  kcal/port Fett Fett Kolhydrater Protein

rang ritter kJ/port (g/port) E% E% E%
A 3 1380 330 10 26 61 13
B 2 1970 465 14 26 47 26
C 2 2200 525 21 35 45 20
D 2 2630 630 22 29 46 25
E - 2250 540 22 36 47 17
F 1 2510 605 24 34 49 18
G - 2240 535 24 38 39 23
H - 2640 630 25 34 44 22
I * 2570 610 26 37 43 20
%k

2 ”dagens smalaste” (det smalaste alternativet den aktuella dagen)

Faktaruta

Vad krivs for en nyckelhalsmérkt rétt?

Nyckelhalsmérkning av en matritt baseras pa fetthalten uttryckt per portion eller
i energiprocent (E%). Utgangspunkten &dr en komplett rtt, t.ex. kottgryta med ris,
pytt i panna fiskgrating med potatismos, gronsakspaj, spaghetti med kottfarssas.
En portion ska innehalla

e Hogst 17 gram fett (eller hogst 30 E%)

e Kott, fisk eller vegetabiliskt alternativ

e Potatis, pasta, ris eller deg
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Faktorer som paverkar fettinnehallet

Hir ges en kortfattad sammanfattning av resultaten av intervjuerna. En mer
detaljerad beskrivning finns i bilaga 3. Bade receptur, ravaror och tillagnings-
metod har betydelse for fettinnehallet. De matritter som tillagats pa stekbord hade
ofta ett fettinnehall som 1ag 6ver nyckelhdlsnivan. Stekbordet anvinds till att steka
panerade livsmedel, kott, potatis och for wok. Den mest férekommande matlag-
ningsmetoden var annars tillagning i varmluftsugn. Sex av nio restauranger
sprayar ugnsblecken med rapsolja som &r en fettsnal och effektiv metod. Fyra av
restaurangerna anvénder stekbordet till att bryna kott och kottfirs, tva av dessa
steker ocksa panerade livsmedel pa stekbord. Potatis och kottfars steks i vissa fall
pa stekbord men utan fett. Tva av restaurangerna serverar wokad mat, som steks
pa stekbord.

Exempel pa fettsndla matlagningsmetoder som anvéndes:

e Kottfirssas: kottfarsen kokas direkt med 6vriga ingredienser i sasen eller steks
pa stekbord utan fett, vitskan kokas bort.

Kottfiarsbiffar: steks i ugn.

Stekt potatis: pa stekbord utan fett eller steks i ugn

Saser: mjolk anviands som vitska och toppreds med maizena.

Panerade livsmedel: steks pa bleck i varmluftsugn

Sju av nio restauranger foljde inte recept i sin tillagning, fem av dem anvénde
recept som inspirationskilla och tva ansag inte att de behovde recept. Pa en
restaurang planerades inkdpen efter recepten och en anvénde recept i under-
visningssyfte, eftersom den ingick i en utbildning.
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Diskussion

Tidigare undersokningar av lunchmaltiders niaringsinnehall har funnit att fetthalten
generellt sett dr hog, men att det forekommer skillnader mellan olika slags resta-
uranger och att fetthalten kan variera kraftigt i likartade matritter (Kruse et al.
1990; Becker 1998; Friedl & Callmer 2002). Niringsinnehallet i den firdiga rétten
paverkas bl.a. av receptur, berednings- och tillagningsmetoder samt proportioner
av olika maltidskomponenter. Mingd och typ av tillbehor har vidare betydelse for
hela maltidens néringsinnehall. Gésterna har oftast sma mojligheter att paverka
sammansittningen av matritten. Ibland kan man vilja mellan kokt och stekt
potatis, ris eller pasta och olika tillbehor t.ex. saser. Gisten kan ocksa genom sitt
val av tillbehor som sallad, dressing, brod och matfett paverka energi- och
néringsinnehallet i lunchen.

Resultaten av var undersokning visar att energi- och fettinnehallet i rétterna
varierar avsevirt och att faktorer som tillagningsmetod, ravaror och receptur
inverkar. Enligt de Svenska niringsrekommendationerna (SNR 1997) bor en
lunchmaltid ge 25-35 procent av dagens energi och niringsintag. Det genom-
snittliga energiinnehallet i rdtterna for alla utom en restaurang motsvarade 21-28
procent av referensvardet for dagligt energiintag hos en vuxen kvinna. For en av
restaurangerna var virdet endast 15 procent. Lidmpliga val av tillbehor i form av
brod, matfett, sallad, dryck och eventuell dressing kan ge i storleksordningen 5-10
procent av referensvirdet. Rétter med lagt energiinnehall var i allménhet de vege-
tariska med undantag for vegetarisk pizza. De innehdll ofta sa lite energi att man
maste komplettera med mycket sallad och brod for att maltiden ska ge atminstone
25 procent av referenspersonens energibehov.

For tre av restaurangerna ligger fettinnehallet i ritterna i genomsnitt nagot
i overkant (> 35 E%), medan genomsnittet for tre restauranger var under 30 E%.
Fettinnehallet i ritterna var i genomsnitt lagre (21 g/portion, 33 E%) én i Hilso-
malets (Friedl & Callmer 2002) undersokning (33 g/portion, 45 E%). Detta kan
delvis bero pa att urvalet av restauranger i var undersokning omfattade flera som
serverade nyckelhalsmirkta alternativ och att dessa ritter ingick i provtagningen.

Niringsinnehallet i den kompletta maltiden dr beroende pa vad gisten véljer
av de olika tillbehoren. Den serverade maten star dock som regel for merparten av
energi- och niringsinnehallet i maltiden. Tillbehor i form av brod, sallad, matfett
eller dressing samt dryck kan bidra med varierande méngd energi och fett bl.a.
beroende pa val av matfett, dressing och sallader. I Hdalsomalets undersokning
bidrog tillbehoren med i genomsnitt en tredjedel av energi- och fettinnehallet i den
kompletta maltiden. Viljer man ldttmargarin och sallader utan dressing/olja blir
bidraget av fett betydligt mindre.
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De lunchrestauranger (6 st) som serverar en nyckelhalsritt ritt (eller “dagens
smala”) har i vissa fall svart att halla nyckelhalsrekommendationerna. Det tyder
pa att man inte har helt klart for sig vad som krivs for att halla fettinnehallet i mat-
ritten pa en acceptabel niva. Det kan bero pa att man inte foljer recept, inte kon-
trollerar ravarorna och att personalen inte dr observant pa att det ar nyckelhals-
mérkt mat man lagar. Daremot var det forhallandevis manga matritter (23 st) som
uppfyllde kriteriet for nyckelhalsmarkning och ddrmed skulle ha kunnat mérkas.
Av dessa var dock endast 5 mirkta. Den restaurang som serverade “dagens smala”
var siker pa att rétten dr den smalaste pa menyn, trots att inga naringsberiknade
recept anvindes. En av de provtagna matritterna var dock magrare 4n de tva som
mirkts ”dagens smala”.

For att kunna laga mer fettsnalt och diarigenom erbjuda fler nyckelhalsmérkta
luncher skulle restaurangerna behova mer vigledning, t.ex. bra recept for inspira-
tion, en lista over livsmedel och matlagningsmetoder som &r lampliga att anvinda,
enkla berdkningsprogram for hur man kombinerar maltidskomponenter och raknar
ut energiprocent fett (E%) for att halla nyckelhalsgriansen. Pa Livsmedelsverkets
webbplats finns numera ett enkelt program som mojliggor berdkning av energi-
procent i ett recept eller en matritt.

Ett sitt att 6ka mojligheten att servera nyckelhalsmirkta ritter kan vara att
enbart ha energiprocent som kriterium for fetthalten, vilket dr fallet for forpackad
fardiglagad mat. En analys av resultaten fran analyserna antyder att grinsen for
total fettméngd per portion i genomsnitt ligger omkring 20 gram for att uppfylla
kriteriet 30 E% (figur 1).

Nir rétterna kategoriserades efter huvudingrediens (fisk, korv, kott, fars,
kyckling, vegetarisk) visade det sig att réitter med korv (4 st) genomgaende hade
mer dn 30 E% fett (41-56 E%). For ovriga ritter var den genomsnittliga fetthalten
omkring 30 E%. Variationen var dock betydande. I rétter med fisk (17 st) var
variationen 9 till 55 E%), i rétter med kott (15 st) 17 till 48 E%. Tillbehor som typ
av potatis och sas kan tillsammans med variationer i ravarornas sammanséttning
och proportioner mellan huvudkomponenter bidra till den stora variationen i
fettinnehall.

En forutsittning for att lyckas med att servera magrare alternativ och nyckel-
halsmirkt dr att restaurangpersonalen tar ett storre ansvar och arbetar medvetet
bade vid tillagning och val av ingredienser.

En speciell, eventuellt obligatorisk, utbildning for restaurangansvarig och
personal som serverar nyckelhdlsmat kan vara en vig att ga. Att det behovs ett
storre utbud av hilsosammare lunchmaltider rader det ingen tvekan om och dérfor
behovs en nyckelhalssymbol man kan lita pa. Urholkas inneborden pa grund av for
feta lunchritter dr det risk for att symbolen tappar sin trovéardighet dven i andra
sammanhang.
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E% fett

Relation mellan méangd fett i lunchratter uttyckt i gram per portion
och energiprocent

70

g fett/portion

Figur 1. Relation mellan méngden fett i maltiden uttryckt i gram per portion
och 1 energiprocent (E%).
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Bilaga 1.
Instruktioner for provtagning
av matratter

Avsikten med provtagningen dr att analysera innehallet av fett, protein, aska,
vatten samt att berikna kolhydrat- och energiinnehall i lunchritter serverade pa
nagra restauranger i Uppsala. Provtagning avser den serveringsfirdiga maten, dvs
den portion som ldggs upp pa tallriken. Dryck, brod, matfett, sallad, dressing och
annat tillbehor provtas inte. Diaremot antecknas om detta ingar. Provtagning avser
dagens ritt eller motsvarande och nyckelhalsmarkta matritter under tre dagar av
en vecka.

Vid kontakt med restaurangen presenteras undersokningen och hédr nimns att
provtagningen avser analys av niringsinnehallet. Provtagningen sker lampligen

i samband med att provtagaren iter lunch pa den aktuella restaurangen. En portion
av dagens ritt eller motsvarande provtas i ett lampligt kérl.

Formular

Datum, namn pa restaurang, provtagare och matritt med samtliga ingdende
ingredienser enligt menyn (kott/fisk, potatis/ris/pasta, varma eller kalla gronsaker,
sas och liknande, kryddgront) noteras pa ett provtagningsprotokoll. Det noteras
dven om matritten dr nyckelhalsmarkt eller inte.

I kolumnen “egna kommentarer” uppges information sasom om det t ex fanns
mycket synligt fett som inte togs bort fore analys (stekt flask t.ex.) eller om nagot
avvek fran menyn.

Provets vikt noteras och ritten fotograferas. Eventuella bestandsdelar som inte éts
tas dérefter bort (ben, citronskal m.m.) och portionen samt avfall vigs pa nytt
innan provet gar till analys. Samtliga vikter noteras pa provtagningsprotokollet.
Provet forvaras sedan fryst till dess analys sker.



Bilaga 2. Sammanstallning av de
analyserade matritternas fettinnehall

Sammanstillning av de analyserade matritternas fettinnehall (gram fett per portion
och energiprocent). Sorterat efter gram fett per portion. Totalt 54 matritter.

e Medelvirde 20,9 g fett per portion

e Antal ritter som var nyckelhalsmirkta: 10. Dessutom var 2 rétter mirkta som
”dagens smala”.

¢ Antal ritter med max 17 gram fett per portion: 23 st.

e Avdessa 23 var 6 nyckelhalsmirkta. De resterande 4 nyckelhalsmérkta
ritterna lag over grinsen.

e Antal réitter med under 30 gram fett per portion: 43 st (av 54)

Restaurang [Matratt Nyckel- | Fett E %
hal? |(g/port)| fett
1 A Gratinerad 16ksoppa Ja 3,3 17,9
2 D Pocherad fiskfilé, haricot vert, sas Nej 3,6 8,8
3 A Pasta med currysas Ja 3,8 8,9
4 A Pasta m tomatrora Ja 5,1 10,8
5 B Halstrad havsabborre, wokgronsaker, Ja 8,2 15,4
jasminris
6 A Gronsaker m smuldegsticke Nej 8,6 32,4
7 G Kokt fisk m dggsas Nej 8,9 19,9
8 G Broccoligrating, ris, skinka Nej 10,4 16,6
9 E Kycklingwok, kokos, apelsin Nej 10,5 26,4
10 F Pasta Tortellini (pastakuddar, spenat, Nej 11 21,7
ricottaost, tomatsas)
11 C Kottrora m bonor o gronsaker Nej 11,1 21,1
12 A Gronsaksgrating Nej 11,5 28,1
13 C Fiskgryta m rotsaker Ja 11,7 294
14 H Kokt kummel, vitvinssas, 16k, Nej 11,9 24.8
champinjoner
15 B Ostgrat. Kassler m tomatsas, risotto Nej 12,6 27,9
16 B Spansk fiskgrating m crabfish, oliver| Nej 13,1 24
17 I Rékor Indienne m ris Nej 13,3 23,9
18 B Ost- och olivkottfarslimpa, Nej 13,8 30,6
dragonsas, potatis
19 H Oxstek, senapssas, sallad Nej 14,1 23,9
20 F Pasta Del Pescartore (rdkor, musslor, Ja 14,6 30,1
kriftstjartar, tomat, purjo, saffran)
21 E Wok (BBQ wokad karré) Nej 15,2 37,2
22 G Fisk under kaviarticke Nej 15,3 30,6




Restaurang [Matratt Nyckel- | Fett E %
hal? |(g/port)| fett
23 B Gron currykryddad kyckling m Nej 16,4 29,5
tagliatelle
24 D Panerad schnitzel, artor, stekt potatis Nej 18,2 24,5
25 E Paprikaschnitzel, rodvinssas Nej 18,2 333
26 H Algf'arsbiff, potatis, gelé, morotter, Nej 19,1 27,8
enbirsgriaddsas, inlagd gurka
27 B Fisk o skaldjursgryta m tomat o Ja 19,3 30,3
broccolisas, ris
28 I Sydfransk fiskgryta m aioli Dagens | 19,8 35,1
smala
29 D Flygande Jakob Ja 20,2 30,2
30 F Pasta Del Pescatore (ridkor, musslor, Nej 20,5 32,7
kréftstjartar, purjolok, 16k, saffran)
31 C Levergryta m ris Ja 20,7 33,6
32 I Ungersk gulasch m paprikaris Dagens | 23,6 279
smala
33 F Pasta della chef (strimlad biff, Nej 24.6 30,9
champinjoner, 16k, graddsas, cognac)
34 E Brostrommare, potatismos, drtor Nej 25,6 38,8
35 C Fiskgrating m potatis Nej 26,1 37,7
36 H Kreolsk kottgryta (oliver, paprika, Nej 27,6 33,8
syltlok, cabanoz), ris, morotter
37 | Kycklingklubba m oreganosas, sallad| Nej 27,6 44
38 D Oxjarpar, griaddsas, stekt potatis Nej 28,1 38,3
39 C Pasta m broccoli o bacon Nej 28,6 47.8
40 A Krimig finkalslada Nej 28,7 60,5
41 D Artsoppa, pannkakor, sylt, griidde Nej 28,9 33,2
42 F Pasta Mama Rosa (rdkor, purjo, Nej 29,2 42,9
rostad paprika, gorgonzolasas)
43 E Pastabiff (biff i dijonsenap) Nej 29,7 36,7
44 C Isterband m stuvad potatis Nej 30,3 41,2
45 I Pasta med strimlad kassler o broccoli Nej 30,6 40,3
46 D Kokt laxfilé, limesas, ris Ja 30,7 36,1
47 G Stekt sill, 16ksas, potatis Nej 31,5 471
48 G Korvgryta m rotfrukter Nej 32,4 56,4
49 H Kroppkakor, smor, lingonsylt Nej 33,2 36,6
50 E Pasta carbonara Nej 34,9 41,7
51 | Chorizo m potatismos o grillgurka Nej 40,6 49,5
52 F Pasta Verdi (marinerade champin- Nej 41,6 427
joner, zuccini, paprika, 16k, oliver
53 H Brickt lax, potatis, gurka, mordtter, Nej 43,1 55,5
sas verte
54 G Julkorv, senapssas, potatismos Nej 46,8 56,3




Bilaga 3.
Intervjuer med deltagande
restauranger

Tillvigagangssditt

Restaurangerna valdes i samarbete mellan Livsmedelsverket och Milj6- och hélso-
skyddsniamnden. Nio restauranger av olika karaktir valdes, nagra i centrum och
nagra i industriomradet utanfor Uppsala. Av resursskil begrinsades antalet
restauranger till nio med sex prover per restaurang. Provtagningarna skedde under
december 2000 och januari 2001. Intervjuerna skedde under februari-mars 2001.

Varje restaurang kontaktades per telefon for information och for att boka en tid for
intervjuer. Varje intervju har tagit ca en timme. Intervjuerna utfordes av Helena
Karlén Nilsson.

Inledningsvis gjordes en genomgang av restaurangens analysvérden (tabell 1-9)
Restaurangerna fick ocksa en kort beskrivning av rekommendationer for energi
och energigivande néaringsdmnen i en lunch, for att ldttare kunna tolka sina egna
analysvirden.

Direfter stilldes ett antal fragor (se bilaga 4) for att fa uppgifter om vilka
matlagningsmetoder varje restaurang anvénder, vilka fettsorter som anvinds

i matlagning och i vilken utstrickning, hur mycket fardigprodukter som kops in,
metoder for nyckelhalsmérkning, receptanvindning m m.

Svaren for respektive restaurang dr sammanstillda nedan. Alla restauranger har
varit mycket positiva till projektet och var villiga att delta fler ganger.

Intervjusammanstillningar

Restaurang A

Restaurangen ir helt vegetarisk, har 50-100 géster per dag. I dagens lunch ingar
salladsbord, bréd, smor och kaffe. Dryck kostar extra. Det finns inte olika
portionsstorlekar.

Nyckelhalsritt finns minst en (1) per dag pa menyn. De flesta ritter kan antagligen
vara nyckelhalsmirkta enligt 4garen, men mirks ej upp med symbol. De som &r



nyckelhalsmirkta #r inte nidringsberiknade men dgaren kinner sig sdker pa att de
ar fettsnala och ligger under griansvirdena.

Menyn bestar av tre huvudritter per dag: en grating, en pasta och en soppa. Dess-
utom finns alltid tre olika pajer och tva olika sallader.

De egna malen ir att servera fettsnal, vegetarisk mat och att alltid ha en veganriitt
att erbjuda. Tallriksmodellen appliceras inte. Recept anvédnds i mycket liten
utstrackning, de dr mest en killa till inspiration, detta giller dven nyckelhalsritter.

Matlagningsmetodik och fettval

Restaurangen har inte stekbord eller stekpannor utan anvinder kastruller och
varmluftsugn. Bryning av t ex 16k gors i kastrull med lite rapsolja i botten, sedan
bygger de pa med gronsaker. Ugnsbleck smorjs med rapsolja. I all matlagning
anvands rapsolja, till salladsbordet och till inldggningar anvinds olivolja. Gron-
saksgratingerna gors med en botten av ris som sedan fylls pa med gronsaker som
far ett ticke av ost. Potatisgratdnger innehaller tomatr6ra och far ett ticke av
créme fraiche + lite gridde. Potatisgratinger nyckelhalmérks aldrig. Inga pulver-
saser/-soppor forekommer utan &r egentillverkade. Smor finns till nagra ritter

(t ex smuldeg).

Produktval och halvfabrikat

¢ Den ost som anvinds i matlagningen dr Riddarost 28 % fett (45+)

e Pannkakor och raggmunkar kops fardiga och viarms i ugn eller mikrovagsugn.
e En av de tva salladsdressingarna &r kopt.

e Surkal kops firdig

Tillbehor

Salladsbordet har ett standardinnehall och bestar av: riven vitkal, kokt pasta,
gronsaker i skalar (morot, rodbeta, gurka, tomat, isbergssallad), tsatziki (riven
gurka, naturell mild yoghurt, kryddor, vitlok), rittika med senapsdressing, inlagd
paprika, ramixade gronsaker med ldttmajonnis, strimlade morétter inlagda i olja
och kryddor, surkal, riven kalrot/kalrabbi, couscous med tomat och gurka, majs,
attiksgurka, fiarska champinjoner med olja och kryddor, potatissallad med olja och
kryddor, vita och bruna bonor med olja och kryddor, ananas, gul 16k, russin,
rostade solrosfron, blomkal med olja och kryddor samt pepperoni. Tva sallads-
dressingar finns — en hemgjord gjord pa senap och olivolja (dubbel mingd senap
mot olja), kryddor och vatten. Den andra dressingen ar fiardigkopt och ér en itali-
ensk ldttdressing som bestar av vatten, vin och honung. Den innehaller ingen olja
(130 kJ eller 31 kcal per 100 gr, < 0,2 gram fett per 100 gram). Mjukt, hembakat
brod finns pa salladsbordet, ej hart brod. Som matfett finns smor och Litta att
vilja mellan.



Gdstens valmaojligheter

Gisten far sin mat serverad pa tallrik. Eftersom det dr gratdnger och liknande

matritter dr det inte fraga om att ha mojlighet att vilja mellan ris eller potatis som
tillbehor. Daremot kan gésten vilja ris istillet for pasta.

Restaurang A:s provanalyser

Matriitt Nyckel- |Port.vikt| Fett | Energi/ | Energi/ |E% [E% |E%

hal? i gram |(g/port)| port port | fett (kolh|prot
(kcal) (kJ)

Gratinerad loksoppa Ja 500 3,3 170 700 17,9169,9112,1

Pasta med currysas Ja 385 3.8 381 1579 |89 (79,2 12

Pasta med Ja 466 5,1 420 1770 |10,8|77,4(11,8

tomatrora

Gronsaker med Nej 308 8,6 230 990 32,4151,1[16,5

smuldegsticke

Gronsaksgrating Nej 427 11,5 363 1495 |[28,1(57,5(14,4

Krimig fiankalslada | Nej 334 28,7 430 1770 160,5]28,8 (10,7

Alla matritter utom en hade ett mycket lagt fettinnehall och ett lagt totalenergi-
virde. Tre matritter var nyckelhalsmirkta och inneholl mellan tre och fem gram
fett per portion och mellan 700 och 1800 kJ per portion. Gronsaksgratingen som
analyserades hade ett 1agt fettinnehall tack vare att gratidnger tillagas med mycket
ris och gronsaker och endast ett tunt ticke av ost. Matritten med smuldeg bestod
av mjol, smor och ost men endast ett tunt ticke ldggs pa gronsakerna. En matrétt
hade en hog fettandel, “kramig fankalslada”, som bestod av en svampsas gjord pa
mjolk och lite gradde samt ett osttédcke.

Restaurang B

Restaurangen har ca 350 gister per dag, varav ungefar hélften arbetar i samma hus

som restaurangen.

I dagens ritt ingar salladsbuffé, brod, smor, dryck och kaffe. Férutom dagens ritt
finns a la carte-ritter att bestilla i en speciell avdelning. Olika portionsstorlekar

finns inte.

En (1) nyckelhalsritt finns dagligen. Dessa matritter var fran borjan néirings-

berdknade men recepten foljs inte slaviskt. Restaurangen anvénder bl a nyckel-

halsrecept som dr nédringsberidknade fran ICAs hemsida. Nyckelhélsprincipen

anvénds i all matlagning, det anvdands minimalt med fett och all personal ar
medvetna i sin matlagning och i sina livsstilar.




Recept i allmédnhet anvinds som inspiration men f6ljs inte noggrant. Recepten
utgor grunden for matlagningen.

Restaurangen har inte ett stort behov av utveckling for tillféllet (de vill inte dndra
pa en fungerande profil). Daremot skulle restaurangégaren sjilv gdrna ha mer
ledarskapstrianing som #r gjord for just denna bransch. Det finns manga utbild-
ningar men inte manga som &r specialinriktade for restaurangbranschen dir dgare
ar sjélvldrda, ofta har 1ag utbildning, och dir det ofta blir kulturkrockar m m.

Den egna malsittningen ar att tillgodose en bred publik med god och hilsosam
mat. Restaurangens speciella inriktningar dr thaimat och svensk husmanskost.
I 6vrigt ar maten mycket internationell.

Matlagningsmetodik och fettval

Restaurangen har ett stekbord som anvéands framforallt till wokad mat och till att
steka egna pannkakor. I 6vrigt steks och tillagas/vdarms det mesta i varmluftsugn.
Inget fett anvinds vid ugnsstekning, vid stekning pa stekbord anvinds rapsolja.
Till a la carte-mat anvinds olivolja eller i vissa fall smor. Ibland blandas smor
med olivolja. Kottfirs forbryns (till kottfarssas och chili con carne t ex) pa stek-
bord med lite matolja. Nir potatisgratanger tillagas gors de enligt Livsmedels-
verkets nyckelhalsparm med 20-30 % gridde och resten mjolk. Alla saser och
soppor ir egna (inga pulversaser) och toppreds med maizenamjol eftersom det &r
lattare att anvdnda dn vetemjol. Pannkakor serveras med hallongriadde (hallonsylt
och gridde). Korv steks som regel alltid i ugn. Exempel pa dagens nyckelhalsratt
ar rokt kalkonbrost, bayonneskinka med potatisgratdang, fisk och kyckling.

Majonnisen har en fetthalt pa 80 %.

Produktval och halvfabrikat

e Kottfarssort dr 70/30 blandning.

e Kottbullar och kaldolmar kops in firdiga och virms i ugn.
e Till korvritter kops den nyckelhalsmirkta (falukorv).

Tillbehor

Salladsbuffén bestar av vissa fasta ingredienser sasom isbergs- och kalsallad samt
blandade gronsaker. Sedan finns en s k rorlig del som bestar av linser, groddar,
bonor, drtor m m, ibland i ldtta marinader av vindger (men utan oljor). Tre dress-
ingar finns att vélja pa, en italiensk salladsdressing av lika delar olja, vatten och
vinidger, en vitloksdressing gjord pa yoghurt till storsta delen plus lite majonnis,
lite matlagningsyoghurt eller creme fraiche, och sedan en rhode island dressing
som gors pa samma sitt som vitloksdressingen men innehaller annan kryddning.
Dessutom finns vindger och olja i flaskor som gésten kan ta av sjdlv. Hart och
mjukt brod finns och som matfett kan gisten vélja mellan Litta och smor. Det



mjuka brodet dr hembakat och bakas pa en mjélsort som innehaller bl a vetekross,

ragsikt och solrosfron.

Gdstens valmaojligheter

Gisten far maten serverad pa tallrik. Det finns oftast mojlighet att vélja mellan
kokt potatis eller ris eftersom bada brukar finnas pa menyn. Gisten ser i en monter
vilka ritter som erbjuds den dagen, upplagda pa tallrikar.

Restaurang B:s provanalyser

Matriitt Nyckel-|Port.vikt| Fett | Energi/ |Energi/|E% | E% |E%

hal? | igram |(g/port)| port port | fett | kolh |prot
(kcal) (kJ)

Halstrad havsabborre, Ja 429 8,2 470 1970 |15,4| 56,8 |27,8

wokgronsaker, jasminris

Fisk o skaldjursgryta med| Ja 470 19,3 564 2350 |30,3| 48,6 |21,1

tomat o broccolisas, ris

Ostgratinerad kassler Nej 349 12,6 380 1680 |279| 44,6 |27,5

med tomatsas, risotto

Spansk fiskgrating Nej 365 13,1 470 2110 | 24 | 51,8 (24,2

med crabfish, oliver

Ost- och olivkott- Nej 374 13,8 410 1680 |30,6| 37,2 |32,2

farslimpa, dragonsas,

potatis

Gron currykryddad Nej 529 16,4 492 2060 [29,5| 45,1 |25,4

kyckling med tagliatelle

Tva analyserade matritter var nyckelhalsmirkta. Den ena, halstrad havsaborre

med gronsaker och ris, 1ag mycket lagt i fetthalt (ca 8 gram fett), den andra, fisk-
och skaldjursgryta med broccolisas och ris hade en nagot hogre fetthalt dn vad
som tillats for nyckelhél (ca 19 gram istéllet for 17 gram fett per portion). En for-
klaring kan vara att lax anvénts som fisksort. I 6vrigt har for denna ritt 16k frists
i olja, tomat, fisk och skaldjur kokats med buljong och toppats med lite gradde.
Ovriga analyserade matritter hade en fetthalt p under 17 gram per portion trots
att de inte var nyckelhalsmirkta. Detta beror pa att mycket lite fett anvinds vid
tillagningen och att ritterna tillagats i ugn.

Restaurang C

Restaurangen &r ur detta projekts synvinkel en annorlunda restaurang eftersom det
ir en skola for blivande kockar/bitrddande kockar och ekonomibitriden (AMU
utbildning). Aldern pi eleverna varierar dirfor mellan ca 20 och 50 ér. Utbild-
ningen kan ta upp till 60 elever at gangen och eleverna har som krav att de ska
sOka (och helst ha) ett jobb som kock efter kursens slut. Serveringsutbildning




ingar som modul men det finns inte en separat serveringslinje. Utbildningarna
varierar i tid beroende pa forkunskaper. For blivande kockar finns dels en grund-
kurs pa 34 eller 36 veckor och en individuell utbildning pa 25 veckor som pabygg-
nad med vikt pa det individuella valet av arbete (a la carte, storhushall eller kall-
skink). 80 procent av utbildningen dr praktisk och 20 procent teoretisk. Eleverna
borjar som nyborjare i metodkok och gar sedan vidare till storkok, kallskénk och

a la carte matlagning.

Restaurangen serverar 200-230 géster per dag och maten tillagas av eleverna
(dock inte av nyborjarna).

Dagens ritt inkluderar, salladsbuffé, brod, smor, dryck och kaffe. Pa menyn finns
dagligen ett nyckelhalsalternativ, ett vegetariskt alternativ och en soppa. Dessutom
finns en pastaritt, en husmanskost. Totalt alltsa fem ritter.

Recept f6ljs for nyckelhalsritterna (SLVs nyckelhalsparm). Nir det géller recept
i ovrigt foljs de noggrant eftersom det dr en skola. I slutet av utbildningen ldr sig
dock eleverna att laga mat utan recept. Tallriksmodellen tas upp i samband med
den teoretiska delen och i samband med uppldggning av mat.

Matlagningsmetodik och fettval

Eleverna borjar i ett s k metodkok dar de 1ir sig olika metoder (brisera, steka,
koka etc). Denna mat serveras inte i restaurangen utan dts av eleverna sjélva.
Metod-koket ér till for att 1dra ut matlagningsgrunderna och de lér sig arbeta
med och lédsa recept.

Nista steg dr matlagning i storkok, kallskénk och a la carte-kok (separata kok).
Det finns gott om utrymme och om maskiner i varje koksdel eftersom varje utbild-
ningsdel ska anvénda sig av alla matlagningsmetoder. Stekbord, vanliga spisar,
varmluftsugnar, fritéser och blandningsmaskiner finns i alla delar. I storkok finns
dessutom bageriugn och kottkvarn, i kallskidnken finns en glassmaskin och i bage-
riet finns dven jasskap. Man kan alltsa inte sidga att maten tillagas for restau-
rangens gister pa ett speciellt sitt utan alla sitt tillimpas. Det blir dirfor bade
smalmat, fet mat, kokt och stekt mat. De anvinder ocksa olika sorters fett i mat-
lagningen for att se skillnader (olja/margarin/smor).

Vid tillagning av kottfirs lirs olika metoder ut men kocken sjélv anser att fars som
bryns i lite fett forst ger godare smak (paverkar troligen vad eleverna i storkok och
a la carte ldr sig). Vid tillagning av potatisgratinger testas olika metoder, bade
fettsnala och feta. Eleverna lér sig att inte hilla 6ver stekfett efter t ex stekt flisk,
men det sparas for de gister som ber speciellt om det. Nir det géller saser anvinds
mer gridde och smor i a la carte-matlagning 4n i 6vriga kok. Saser reds med bade



botten- och toppredningar. Bakning av brod gors av eleverna och en buffert finns
av bake-off brod i frysen. Majonnisen dr egentillverkad.

Produktval och halvfabrikat

¢ En del halvfabrikat anvinds for att eleverna ska ldra sig hantera varorna.
Exempel pa dessa ir panerad rodspétta och schnitzlar.

e Redning av saser gors med maizenamjol.

e Generellt forsoker de kopa in olika produkter.

Tillbehor

Salladsbuffén varieras, men isbergssallad, kalsallad och mordtter finns alltid.
Sedan varierar de med bonor, oliver och gronsaker. Tre olika dressingar finns att
vilja mellan. En vindgrett pa olja och vindger i ungefir lika delar, som spids med
lite vatten. En rhode islanddressing bestar av majonnés med tillsats av lite chilisas
och andra kryddor. Den tredje dressingingen dr griddfilsbaserad och smaksitts
med t ex roquefortost eller kryddor.

Gdstens valmaojligheter

Gisten far sin mat serverad pa tallrik. Det finns inte hel och halv portion férutom
for barn som far halv portion. Gésten kan alltid vilja mellan ris, kokt potatis eller
stekt potatis som tillbehor. Gisten ber sjdlv om detta, annars fragar personalen.
Gisten ser i en monter vilka ritter som erbjuds den dagen, upplagda pa tallrikar.

Restaurang C:s provanalyser

Matriitt Nyckel-|Port.vikt| Fett | Energi/ |Energi/| E% |E%
hal? | igram |(g/port)| port port | fett |kolh

(kca) | (k)

E%
prot

Kottrora med bonor Nej 442 11,1 442 1945 |21,1157,9| 21
och gronsaker

Fiskgryta m rotsaker Ja 377 11,7 350 1470 129,4143,6| 27
Levergryta med ris Ja 357 20,7 540 2280 |33,6|46,8|19,7
Fiskgrating med potatis | Nej 483 26,1 630 2560 [37,7(35,6(26,6
Pasta med broccoli Nej 304 28,6 517 2219 |47,8| 40 12,2
och bacon

Isterband med stuvad Nej 445 30,3 670 2710 [(41,2(43,2]15,6

potatis

Tva nyckelhalsritter analyserades. Den ena rétten hade en fetthalt som holl sig
under grinsen for méarkningen (fiskgryta med ca 12 gram fett). Grytan hade
tillagats i gryta enligt SLVs receptparm. Den andra ritten, levergryta med ris, hade
ett nagot for hogt virde (ca 21 gram) och det var svart att sdga vad som hént under




tillagningen eftersom receptet var fran SLVs pirm med recept for nyckelsmérkta
ritter. Eventuellt hade levern stekts med en panering och sugit upp mer fett dn vad
den annars skulle gjort. Ovriga matritter 13g pa eller under 30 gram fett per
portion.

Restaurang D

Restaurangen har numera upphort. Kocken var vid intervjutillfillet ny sedan en
manad och dven tillfillig restaurangchef. Restaurangen hade ca 200 gister per dag.
Restaurangen inriktade sig pa husmanskost och nagon mer annorlunda matritt per
dag. Husmanskosten saldes mest, nyckelhalsritterna valdes ocksa ofta. De ovan-
liga rétterna valdes mer séllan av gésterna.

Dagens varmritt serverades med salladsbuffé och till en extra kostnad dven smor,
brod och dryck. Halv portion erbjuds.

Menyn bestar av sex ritter per dag (2 dagens ritt varav en nyckelhalsmérkt,

1 vegetarisk, 1 pasta, 1 hamburgare/tacos eller liknande samt en bakpotatis eller
paj). Dessutom finns fardiga smorgasar att kopa. En speciell s k léttlunch finns
inte. Nyckelhalsritterna #r naringsberiknade och kommer fran Livsmedelsverkets
nyckelhalspzrm eller dr Partena Caters egna recept som distribueras genom ett intraniit.

Personalen &r positiv till att ha och folja recept, speciellt nir det géller nyckelhals-
ritter. For 6vriga matrétter dr recepten mest inspiration och végledning, perso-
nalen improviserar girna. Det finns intresse for att fa nya recept. Det finns dven
behov av utveckling for att locka fler géster och kocken vill gédrna starta ett matrad
med den storsta kundkretsen for att diskutera restaurangens utbud, miljo m m.

Matlagningsmetodik och fettval

Restaurangen har bade varmluftsugnar och stekbord. Stekbordet anvinds inte

i stor utstrackning utan det mesta steks/varms i ugn, dven stekt potatis. Helt kott
forbryns som regel inte. Ugnsblecken smorjs med rapsolja (Albasauce fran Alba
Margarin, kallas sasbas) i sprayflaska. Det #r létt att styra miangden fett med hjilp
av sprayflaska istillet for att smorja blecken. Rapsoljan anvénds till all varm
matlagning sasom stekning och bryning. Om fett behovs i en varm sas kan samma
produkt anvindas da den smakar som skirat smor. Ibland kan gridde anvéindas
som smakforhojare i saser.

Kottfirs forbryns inte vid tillagning av t ex kottfarssas. Farsen kokas direkt med
Ovriga ingredienser.

Till potatisgratanger anvands en blandning av mjolk och griadde, dar gradd-
mingden dr mindre d4n mjolkméngden (kunde dock inte ange exakta mingder).



Stekfett fran t ex stekt fldsk sparas separat till de géster som ber speciellt om att
fa det 6ver matritten.

Produktval och halvfabrikat

e Kottfarssort dr 70/30 blandning (70 no6t/30 flask) eller rent notkott.

e Alla varma och kalla saser/soppor gor de sjilva, Inga pulversaser/-soppor
forekommer.

e Pannkakor kops fardiga och viarms i ugn. Blecken sprayas med rapsolja.

e Schnitzlar kops fiardigpanerade och steks i oljade bleck i ugn.

e Korv anvinds inte till nyckelhalsrétter utan ingar i den vanliga menyn for
dagens ritt. De koper darfor aldrig nyckelhalsmarkt korv.

Tillbehor

Restaurangen har ett buffébord med tillbehdr som bestar av gronsaker, brod, smor
och salladsdressing. Gronsakerna bestar oftast av isbergssallad, tomat, gurka,
rivna mordtter, kalsallad och majs. Gronsakerna kan dock variera efter vad som
finns i koket. Mjukt och hart brod finns, det mjuka &r inte hembakat. Som matfett
finns Litta och Bregott att vilja mellan. Tva salladsdressingar tillagas. En vina-
grette gjord pa 2 delar olja, 1 del vindger och lite vatten och en dressing gjord pa
majonnis och graddfil eller majonnis och filmjolk. Proportionerna dr ca 30 %
majonnds och 70 % fil. Fetthalten pa majonnésen dr 80 %.

Gdstens valmaojligheter

Gisten far sin mat serverad pa tallrik. Gisten kan oftast fa vilja mellan ris eller
kokt/stekt potatis. Om alternativen finns framme fragar personalen vad gisten
Onskar, annars far gésten sjilv fraga. Vid platsbrist vid disken finns kokt ris eller
kokt potatis inne i koket istéllet.

Restaurang D:s provanalyser

Matritt Nyckel- |Port.vikt| Fett |Energi/|Energi/| E% | E% |E%

hal? i gram |(g/port)] port | port | fett | kolh |prot
(keal) | (kJ)

Flygande Jakob Ja 381 20,2 610 2480 | 30,2 | 44,7 |25,1

Kokt laxfilé, limesas, ris Ja 415 30,7 750 3150 | 36,1 | 44,8 | 19,1

Pocherad fiskfilé, Nej 500 3,6 360 1500 | 8,8 | 46,2 | 45

haricot vert, sas

Panerad schnitzel, artor, Nej 455 18,2 640 2730 | 24,5 | 55,2 |120,3

stekt potatis

Oxjdrpar, griaddsas, Nej 477 28,1 670 2720 | 38,3 | 36,1 |25,6

stekt potatis

Artsoppa, pannkakor, Nej 536 28,9 750 3220 | 33,2 | 50,3 | 16,4

sylt, gridde




Kocken var forvanad 6ver resultaten i analysen av nyckelhalsritten kokt lax. Den
hade ett hogt innehall av fett trots att den nyckelhalmirkts (ca 31 gram) och han
tror det beror pa att nagon ingrediens har bytts ut i limesasen. Normalt sett gors
limeséasen pa enbart kvarg som bas men den kan ha bytts ut mot t ex kvarg +
mjolk eller annan mjolkprodukt av misstag. Den andra nyckelhalsritten, flygande
jakob, lag nagot for hogt i fetthalt per portion (20 gram fett). Matritten innehaller
stekt kyckling, bechamelsas pa standardmjolk, banan och jordnétter. Den andra
fiskritten som analyserades lag mycket lagt i fetthalt (knappt fyra gram) och de
Ovriga matritterna 1lag under 30 gram fett per portion. Den panerade schnitzeln
och oxjérparna stektes i ugn istillet for pa stekbord, liksom den stekta potatisen.
Griddsasen bestod av mest standardmj6lk med en liten skvitt griadde.

Restaurang E

Restaurangen &dgs och drivs av restaurangkedjan Amica. Restaurangen har 200-
220 gaster per dag. Menyer och inkopslistor 14ggs upp centralt i Stockholm for
alla restauranger i Sverige och 16per pa atta veckor i taget. Restaurangchefen kan
inte paverka utbudet av matrétter utan atgang rapporteras for varje restaurang per
dator och den centrala enheten bygger upp menyer efter vad som gar bra och inte.
Alla restauranger har likadana menyer.

I dagens lunch ingar rakost, hart brod och matfett. Hembakat mjukt brod och
dryck liksom kaffe kostar extra. Halv portion kan fas till ett nagot ldgre pris.

Restaurangen erbjuder inte nyckelhalsmérkt mat. Som fettsnalt alternativ erbjuds
salladsbuffé som huvudritt till samma pris som for ovriga lunchrétter.

Dagligen erbjuds fyra alternativ: vegetarisk salladsbuffé, en pastaritt, en wokad
ritt och en husmanskost. Enligt restaurangchefen dter ca hilften av gisterna
salladsbuffé som lunchritt och resterande #r uppdelat pa pasta, wok och husman.
Personalen far manga fragor fran méan om fettinnehall och dgginnehall. Rékost till
dagens lunch bestar av kalsallad, isbergssallad och rivna morétter.

Recept foljs noggrant eftersom Amicas inkOpslistor laggs upp efter recepten. Alla
ritter dr naringsberdknade men varje enskild restaurang tar inte del av berdkning-
arna utan de finns som underlag centralt. Det dr inte aktuellt med externa recept.

Tallriksmodellen anvinds som utgangspunkt endast for husmanskosten eftersom
gisten tar resterande ritter sjilv.

Utveckling sker genom Amica kontinuerligt. De har kurser regelbundet i vad de

kallar ’kloka koket” som tar upp hygien, livsmedelssidkerhet, koksekonomi,
temamat m m.
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Matlagningsmetodik och fettval

Restaurangen har ett litet stekbord och varmluftsugnar. Stekbordet anvinds till
den wokade maten men i 6vrigt steks det mesta i ugn. Exempel pa ritter som steks
i ugn dr fiskritter och pannbiff, stekt fldsk ddaremot steks pa stekbord. Halvfabrikat
kops forbrynta och virms eller steks fiardiga i ugn. Blecken till ugn sprayas med
rapsolja. I ovrigt anvinds rapsolja i matlagningen forutom till vissa matrétter
sasom stekt stromming, redningar och bakverk da margarin eller smor anvénds.
Till kottfarssas bryns kottfirsen forst, dock utan fett. Potatisgratinger gors ytterst
sdllan men kan dyka upp pa den vegetariska buffén och gors da med en blandning
av griadde och mjolk (50/50). Potatissallader finns ofta och da bade majonnis-
baserad och oljebaserad. Stekfett sparas inte vid stekning av t ex flask. Pannkakor
virms i ugn eller i mikrovagsugn och serveras med sylt och gridde. Artsoppa och
annan soppa gor restaurangen sjilva, liksom schnitzlar (kyckling och kotlettrad)
som paneras pa restaurangen. Korv anvinds i liten utstriackning. Korv stroganoff
gors pa falukorv som forbryns pa stekbord och tillagas sedan i gryta. Falukorv
tillreds dveni ugn med en 16k- och tomatrora. Isterband steks i ugn. Stekt potatis
tillagas bara nir det blir mycket kokt potatis 6ver. Potatisen steks da pa stekbord
med lite olja.

Produktval och halvfabrikat

e Halvfabrikat som kops in dr pannbiff, rulader, schnitzlar och jarpar och
pannkakor.

e Till majonnésbaserade saser anvinds 80 %-ig majonnis (ej ldttmajonnis).

o Kottfirssort dar 100 % notkott.

e Restaurangen gor inga pulversaser utan alla dr egna och reds med
bottenredning (margarin).

e Nyckelhalskorv kops inte in (bara standard fetthalt).

Tillbehor

Rékosten ingar i dagens ritt (se ovan). Mjukt, hembakat brod samt hart brod finns.
Som matfett till brod finns Flora och olivolja (kan hillas pa brodet eller pa tall-
riken for att doppa brodet i det) som alternativ. Tva salladsdressingar finns att
vilja mellan, en vinigrett som bestar av lika delar olja, vatten och viniger, samt en
pa enbart graddfil och kryddor.

Gdstens valmaojligheter

Gisten tar sjélv all mat utom husmanskosten som varmhalls pa platta med virme
bade under och ovanfor vilket innebér risk for att man bréanner sig. Darfor 1aggs
husmanskosten upp pa tallrik och serveras gésten. Gisten kan alltid vilja mellan
ris eller kokt potatis. Nér en kund bestéller husmanskost fragar personalen vilket
tillbehor som Onskas.
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Restaurang E:s provanalyser

Matriitt Nyckel- |Port.vikt| Fett | Energi/ |Energi/| E% | E% | E%

hal? i gram |(g/port)| port port | fett | kolh | prot
(kcal) | (kJ)

Kycklingwok, kokos, |  Nej 340 10,5 340 1460 | 26,4 | 55,6 | 18

apelsin

Wok (BBQ wokad Nej 338 15,2 370 1520 | 37,2 | 50,2 | 12,6

karré)

Paprikaschnitzel, Nej 405 18,2 490 2030 | 33,3 | 46,3 | 20,4

rodvinssas

Brostrommare, Nej 458 25,6 600 2430 | 38,8 | 39,8 | 21,3

potatismos, drtor

Pastabiff (biff Nej 443 29,7 710 2970 | 36,7 | 48,6 | 14,6

i dijonsenap)

Pasta carbonara Nej 383 34,9 730 3100 | 41,7 | 429 | 154

Alla matritter utom en hade en fetthalt pa under 30 gram fett per portion. En av
matritterna inneholl ca 35 gram fett och bestod av pasta carbonara med bacon och
gridde. Fetthalterna i 6vriga ritter kunde hallas relativt 1at genom ugnsstekning
eller genom wokning i wokpanna med ytterst lite olja. En ’brostrommare” dr en
farsbiff som liknar biff a la Lindstrom som man lagar sjélva, forbryner pa stekbord
och steks klar i ugn.

Restaurang F

Restaurangen é&r en italiensk lunchrestaurang med ett mycket bestdmt italienskt
koncept. Den har ca 200-300 gister per dag. I dagens rétt ingar sallad, bréd, smor,
dryck och kaffe.

Menyn bestar av pasta, pizza och tva andra alternativ. Den del av menyn som
bestar av pasta och pizza vixlar aldrig utan bestar av samma ritter varje dag.
Diremot vixlar de tva andra alternativen ibland. Vid undersokningstillfillet
bestod menyn av fyra olika pastaritter, fyra olika pizzor samt bakad potatis eller
revbensspjill med tillbehor. Det finns en (1) nyckelhalsritt varje dag och som
alltid dr Pasta Pescatore och siljer bra. Receptet for denna matritt har en gang

i tiden ndringsberiknats av dgarna men personalen &r sa van vid att laga de ritter
de har pa menyn att recept inte f6ljs ldngre. Restaurangchefen visste inte vad
nérings-virdet var for nyckelhalsritten men var séker pa att den skulle vara inom
granserna.

Recept finns for de matritter som serveras men anvinds mycket lite da personalen

ar van vid tillagningen av just de ritterna. Det finns inte behov av fler recept. En
eventuell utveckling skulle vara att ta in fler vegetariska matritter da det efter-
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fragas mer idag. Gaster fragar oftare efter vegetariska ritter idag @n for nagot ar
sedan. Restaurangen betalar en avgift till slakteriet for BSE-kontroll och tar allt
kott /fagel fran samma leverantor. Endast svenskt kott anvinds. I 6vrigt vill
restaurangen inte dndra pa sitt koncept for utbudet, inte heller ldgga till f6r manga
matritter. Har provat med glutenfri mat som “specialitet” men det var inte stor
efterfragan pa det.

Matlagningsmetodik och fettval

Under formiddagen forkokas och kyls pastan, och saser forbereds. Nar en gist
bestiller en pastaritt virms en portion pasta samtidigt som en portion sas wokas
utan fett. Detta l4ggs sedan pa tallrik och serveras. Till en av pastaritterna, Della
Chef, forbryns kottet forst. I ovrigt forbryns inte ravaror. Fettvalet for att bryna
kott dr rapsolja med vitlok i. I 6vrigt anvinds olivolja som matlagningsfett.

Pizzabottnar kops firdiga. Nagra pizzor gors i ordning fére lunch och varmhalls i
ugn, sedan gors de efterhand under dagen. Osten som anvinds &r riven mozzarella.
Revbenspjill tillagas i ugn ca 10 minuter medan gisten véntar och serveras
nylagat. Den penslas inte med olja utan endast med kryddor.

Bakpotatis forbereds genom ugnsbakning och véarms i vattenbad vid bestéllning.
Majonnésen som anvénds dr 80 %-ig.

Produktval och halvfabrikat

o Kottfirssort dar 100 % not

e Alla varma och kalla saser gor man sjilva. Inga pulversaser forekommer.

e Halvfabrikat sasom pannkakor, schnitzlar eller korv anvinds inte da det inte
forkommer pa menyn.

e Till redning av pastasaser anvinds maizenamjol.

Tillbehor

Restaurangen har ett buffébord med tillbehdr som bestar av gronsaker, brod, smor
och salladsdressing. Gronsakerna bestar oftast av isbergssallad, kalsallad och
ibland andra salladsgronsaker. Brodet dr mjukt och hembakat (hart brod finns ej).
Brod bakas dagligen pa plats i koket. Som matfett finns Litta och Bregott att vilja
mellan. Tva salladsdressingar tillagas. Den ena en vindgrette pa lika delar olja,
vindger och vatten och den andra en dressing gjord pa ca 70 % majonnis, 20 %
filmjolk och 10 % graddfil. Recept foljs for dressingarna.

Gdstens valmaojligheter

Gisten far sin mat serverad pa tallrik. Gisten kan inte vilja mellan olika alternativ
sasom ris eller potatis da det &r en pastarestaurang.
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Restaurang F:s provanalyser

Matriitt Nyckel-|Port.vikt| Fett | Energi/ |Energi/| E% |E% | E%

hal? | igram |(g/port)| port port | fett |kolh| prot
(kcal) | (kJ)

Pasta Del Pescartore Ja 348 14,6 420 1810 |30,1(48,5| 21,4

(rakor, musslor,

kraftstjartar, tomat,

purjo, saffran)

Pasta Tortellini Nej 306 11 460 1870 |21,7]639| 144

(pastakuddar, spenat,

ricottaost, tomatsas)

Pasta Del Pescatore Nej 477 20,5 570 2340 |32,7(48,5| 18,8

(rakor, musslor,

kraftstjartar, purjolok,

10k, saffran)

Pasta della chef Nej 440 24,6 700 2950 |30,9(52,7| 16,5

(strimlad biff,

champinjoner, 16k,

griddsas, cognac)

Pasta Mama Rosa Nej 361 29,2 610 2530 |42,9(37,7| 19,5

(rdkor, purjo, rostad

paprika, gorgonzolasas)

Pizza Verdi (marinerade| Nej 325 41,6 880 3580 (42,7426 14,7

champinjoner, zuccini,
paprika, 16k, oliver

Nyckelhalsritten, Del Pescatore, holl sig med sina knappt 15 gram fett inom
granserna for nyckelhalsreglerna, bade vad giller fett per portion och vad giller
fettenergiprocent vilket 13g precis pa 30 %. Ovriga ritter holl sig under 30 gram
fett per portion forutom den vegetariska pizzan Verdi som inneholl drygt 40 gram
fett. Detta kan eventuellt forklaras genom de marinerade champinjonerna (oliv-
olja) och oliverna. I pastaritten Della Chef forbryns kottet och ritten inneholl
ca 25 gram fett. Den ritt som inneh6ll gorgonzola hade en fetthalt pa knappt 30

gram.

Restaurang G

Restaurangen har ca 140 gister per dag. Restaurangens malsittning dr att servera
god och nyttig husmanskost, varav en av ritterna girna ska vara en “ny” matritt

(annorlunda).

I dagens ritt ingar salladsbuffé, smor, brod, dryck och kaffe. Gisten kan dven

vilja halv portion.
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Det finns inget nyckelhélsalternativ men istillet dr restaurangen med i Projekt
Vigkrogen sedan projektets borjan (och var vid undersokningstillfillet fortfarande
med i Hjart- Lungfondens regi) och har darfor dagligen en matrétt som dr markt
med vigkrogsmairket (= fettsnalt). Det saknas dock uppgifter om nagon av de
provtagna ritterna var méarkta med vigkrogsmaérket.

Recept anvinds som inspirationskélla och idébank, men f6ljs inte noggrant.
Restaurangen vill gidrna ha mer idéer om sallader och dressingar, de kan tdnka sig
en utbildningsdag om detta. Det finns intresse pa restaurangen for utbildning,
temadagar och kurser som inspiration.

Tallriksmodellen anvinds som utgangspunkt vid uppldggning av matrétterna. Mat
som ska skickas till dagis vdgs. Ny personal viger 6vriga portioner for att fa blick
for portionsstorlekar.

Matlagningsmetodik och fettval

Bade stekbord och varmluftsugn anvinds beroende pa matritt. All panerad mat
steks pa stekbord (med fett), stekt potatis steks pa stekbord men utan fett. Det
matlagningsfett som anvinds dr flytande margarin (Melba, vegetabiliskt och
mjolkfritt). Pannbiff steks enligt Projekt Vagkrogens utbildning i ugn med litt
pensling av soja. Kottfars till kottfarssas forbryns men utan fett (vattnet kokas
bort). Till potatisgratinger gors sas av matlagningsgridde blandat med (propor-
tionerna ca 70 % mjolk och 30 % gridde). Alla saser toppreds och enbart mjolk
anvinds som vitska, gridde anvénds aldrig i saserna. Nir stekt fldsk serveras hills
stekfettet bort och anvinds inte for servering. Fisk steks i regel i ugn.

De egna pannkakorna serveras med en sylt/graddblandning dir gridden bestar av
enbart matlagningsgriadde. Den egna drtsoppan innehaller inte nagot flisk eller
gronsaksbuljong utan dr vegetarisk och relativt fettsnal. Falukorv steks oftast i ugn
istillet for pa stekbord. Ovriga korvriitter steks pa stekbord och varmhalls i ugn.

Som majonnés anvinds ldttmajonnds som blandas ut med vatten.

Produktval och halvfabrikat

e Restaurangen har inga halv- eller helfabrikat utan gor allt sjédlva, inklusive
panerade matritter och pannkakor. Pulversoppor eller pulversaser forekommer
inte.

e Kottfarssort dr 70/30-blandning.

e Gronsaker och rotfrukter 4r mycket populéra och det dr stor atgang pa dessa
varor.

e Littmajonnis anvénds till dressingar och all matlagning.
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e Olika korvritter finns med i planering av menyn. Falukorv (ej nyckelhal),
frukostkorv, isterband, prinskorv m fI kops in.
¢ Endast svenskt notkott anvénds.

Tillbehor

Restaurangen har ett stort salladsbord som gésten tar sjdlv av. De har dagligen 20-
24 skalar med varierande gronsaker och gronsaksblandningar. Vid salladsbordet
finns hembakat mjukt bréd (med vetekross och vetekli), hart brod och glutenfritt,
hart brod. Som matfett finns Bregott och Litta som alternativ. Litta gar at mer dn
Bregott. Tva dressingar finns att vélja mellan, den ena en vinégrett som bestar av
olja, vindger och vatten (proportionerna ca 30 % olivolja, 65 % vatten, 5 %
vindger), samt en majonnisbaserad dressing dér ldattmajonnés blandas med vatten
till en "lagom” konsistens och kryddor blandas i.

Gdstens valmaojligheter

Gisten far maten serverad pa tallrik vid en disk och har mojlighet att vélja mellan
ris, eller kokt/stekt potatis. Kokt potatis finns alltid och personalen fragar om
gisten onskar kokt eller stekt potatis. Gisten har dven mojlighet att vilja hel eller
halv portion.

Restaurang G:s provanalyser

Matriitt Nyckel-|Port.vikt| Fett |Energi/|Energi/|E% |E% |E%

hal? | igram |(g/port)| port | port | fett |kolh|prot
(kecal) | (kJ)

Kokt fisk med dggsas Nej 445 8,9 400 1650 [19,9(39,4140,7

Broccoligrating, ris, Nej 519 10,4 570 2280 |16,6|58,1(25,2

skinka

Fisk under kaviarticke Nej 425 15,3 425 1870 |30,6|36,3|33,1

Stekt sill, 16ksas, potatis Nej 375 31,5 600 2480 |47,1(38,7]|14,2

Korvgryta med rotfrukter | Nej 444 32,4 490 2130 [56,4(31,6(12,1

Julkorv, senapssas, Nej 544 46,8 710 3050 |56,3(32,8(10,8

potatismos

Tre av ritterna hade mer dn 30 gram fett per portion och runt 50 energiprocent
fett. Alla tre dr klassiskt feta matritter och bestod av sill eller korv. Julkorvsritten
var fetast och de 47 gram fett den innehdll kan forklaras av fet korv, senapssas
innehallande olja och hemlagat potatismos med lite mjolk och lite ssbas. Ovriga
tre matritter, varav tva fisk, hade laga fetthalter och hade kunnat mérkas som
nyckelhalsritter.
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Restaurang H

Restaurangen har 150-200 géster per dag. Svensk, fettsnal husmanskost &r
restaurangens profil. Priser pa dagens ritt varierar. I grundpriset ingar enbart
sjalva matritten. Brod, dryck och kaffe kostar extra. Sallad/rakost 1dggs direkt pa
tallriken utan dressing. Det finns inte olika portionsstorlekar/priser. Alla portioner
ar generost tilltagna i storlek.

Nyckelhalsritter finns inte. All mat lagas dock med tanke pa det ska vara fettsnalt.
Tallriksmodellen anvinds inte medvetet, utan det dr mer en fraga om att ldgga upp
maten ”pa kdnn”.

Restaurangen vill inte @ndra sin inriktning at nagot hall, de har inte sa stort behov
av utveckling. Klassiska matritter dr populdra och emellanat testas nya ritter
vilket ocksa brukar vara populért. Daremot vill restaurangen borja med nyckel-
halsmirkt mat och funderar pa att skaffa Livsmedelsverkets parm for detta. I
Ovrigt anvinds inte recept mer &n till inspiration och idéer. Matritterna ar ungefar
desamma som nir dgarnas fordldrar drev samma restaurang och recepten har forts
vidare genom muntlig tradition.

Matlagningsmetodik och fettval

Stekbord finns inte, mest beroende pa platsbrist. Det som anvinds dr konven-
tionell ugn och spis med stekpannor/kastruller. Kott och kéttfars forbryns

i stekpanna och steks sedan firdigt i ugn. Pannbiffar forsteks i stekpanna och steks
fardiga i ugn. Som matlagningsfett till stekning anvinds Alba margarin men smor
finns for vissa matritter ocksa. Fisk pocheras oftast pa plattan. Stekt potatis
erbjuds i stort sett aldrig, kokt potatis och ris finns dagligen. Potatisgratiang finns
heller inte i utbudet. Vid stekning av fldsk sparas inte stekfettet.

Majonnis anvénds i saser och det dr svart att veta fetthalten pa majonnisen
eftersom den &r egentillverkad. Pannkakorna &r egna och steks i stekpanna.

Produktval och halvfabrikat

e Kottfarssort dr en 50/50 blandning. Forr anviandes 70/30 men de har 6vergatt
till den andra sorten pga att den &r billigare.

Inga pulversaser anvinds, alla saser och soppor dr egna.

Pannkakor och artsoppa ér egentillverkade.

Det halvfabrikat som anvénds &r fardigpanerad fisk.

Korv som kops in dr framforallt falukorv och lunchkorv. Korv férekommer
inte ofta pa menyn.
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Tillbehor

Salladsbuffé finns inte. Gisten far dressing pa den tilldelade salladen/rakosten om

han/hon ber om det (majonnédsbaserad) men den star inte framme. Som rakost

anvands mest morotter. Brod och smor tar gisten sjdlv, det mjuka brodet dr kopt
och som matfett finns Litt & Lagom och Bregott att vilja mellan.

Gdstens valmaojligheter

Gisten far sin mat serverad pa tallrik. Gisten kan alltid vilja mellan kokt potatis
eller ris (stekt potatis finns i stort sett aldrig pa menyn).

Restaurang H:s provanalyser

Matriitt Nyckel-|Port.vikt| Fett | Energi/ |Energi/| E% |E% | E%

hal? | igram |(g/port)| port port | fett |kolh| prot
(kcal) | (kJ)

Kokt kummel, Nej 518 11,9 420 1760 | 24,8 (46,5 28,7

vitvinssas, 10k,

champinjoner

Oxstek, senapssas, Nej 523 14,1 520 2200 | 23,9 39,5] 36,6

sallad

Algfirsbiff, potatis, Nej 580 19,1 640 2550 | 27,8 |52,5( 19,7

gelé, mordtter,

enbarsgriaddsas, inlagd

gurka

Kreolsk kottgryta Nej 468 27,6 700 3040 | 33,8 | 46 | 20,2

(oliver, paprika,

syltlok, cabanoz), ris,

morotter

Kroppkakor, smor, Nej 510 33,2 820 3370 | 36,6 | 53 | 10,4

lingonsylt

Brickt lax, potatis, Nej 458 43,1 690 2890 | 55,5 [28,5| 16

gurka, morétter, sas
verte

Fettinnehallet i portionen med brackt lax med potatis, gronsaker och sas verte dr
hogt (43 gram). Troligen beror det pa sasen i matritten da den dr baserad pa egen-
tillverkad majonnés. Matritten kroppkakor med smor hade ett fettinnehall pa ca
33 gram medan Ovriga matritter 1ag under 30 gram fett per portion (12-28 gram
per portion) beroende pa att ugnen anvinds istillet for att steka i stekpanna (fars-
biffarna bryntes dock innan i stekpanna), att kokt potatis serveras istillet for stekt

potatis och att saserna tillagades fettsnalt. Till ca 3 liter sas anvinds ca 3 msk

créme fraiche. Det r alltsa inte nagon griadde i griaddsasen” men blir griaddig och
kan halla en relativt 1ag fetthalt.
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Restaurang 1

Restaurangen har ca 350-400 gister per dag, plus ca 100 pa en filial som den
levererar mat till. Restaurangen lagar dven mat till konferenser, kvillscatering och
fester utover luncherna. Proverna som togs for analys togs fran filialen.
Restaurangens profil dr hemlagad husmanskost.

I dagens ritt ingar sallad, brod, smor, dryck och kaffe. Gisten kan vilja bort brod
+ dryck till ett reducerat pris. Pafyllning &r gratis och utnyttjas mycket.

Pa dagens meny finns tre olika dagens ritter, en soppa, 1-2 sallader, pajer,
smorgasar, hamburgertallrik med eller utan ost, a la carte (lite finare ravaror och
tillagas efter bestéllning), ett vegetariskt alternativ och VIP-lunch som bor
forbestéllas.

Restaurangen erbjuder inte nyckelhalsmérkta luncher. Daremot forekommer
”dagens smalaste” pa menyn men foljer inte nyckelhalets regler utan ska vara det
smalaste alternativet den dagen. Restaurangen hade nyckelhalsritter forr men det
tog for 1ang tid att gora/ligga upp, och de silde inte s bra. Agaren siger sjilv att
med manga studenter som gister gar det at mest fet mat istéllet. De ”smala”
recepten niringsberidknas inte.

Recept foljs i stort sett inte utan fungerar som inspiration. Menyn ldaggs upp varje
vecka efter prisuppgifter fran leverantorer pa olika varor, det finns ingen 16pande
meny pa t ex 6 veckor utan det varierar hela tiden efter priser och idéer. Det enda
aterkommande &r pannkakor med drtsoppa.

Matlagningsmetodik och fettval

Bade stekbord och varmluftsugnar anvénds. Stekbordet anvinds till stekning av
panerade livsmedel (bryner for att sedan bli fiardiga i ugn), pannbiff, stekt potatis
m m. Det fett som anvénds #r antingen margarin, sasbas eller rapsolja, beroende
pa vilket som star ndrmast till hands och matritt. Ibland blandas olja och margarin.
Ugnsbleck smorjs med ytterst lite flytande margarin (sprayflaska). Fett till stek-
bord tas med stekspade. Pasta forkokas i vattenbad och virms i kantiner efterhand.
Ris och potatis kokas dagligen, pasta kokas nistan dagligen och stekt potatis steks
pa Overbliven kokt potatis (i stort sett dagligen).

Kottfars forbryns i margarin eller olja. Potatisgrating gors aldrig till lunch (tar for
lang tid och for mycket plats). Stekfett efter stekt fldsk sparas inte, fldsk och bacon

far rinna av innan det serveras.

I saser anvinds mest mjolk men ibland tillsétts gradde (pa 40 liter sas ca 6 liter
gridde). Pulversaser anvinds (brunsas, bearnaisesas och hollandaisesas).
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Brunsasen dr den som anvinds mest och varieras. Soppor ér egentillverkade,
pannkakor kops fiardiga och viarms i ugn med lite fett.

Korv serveras en dag per vecka (varieras och kan vara t ex chorizo, isterband eller
falukorv). Falukorv tillagas i ugn med tomatsas. Korv stroganoff kokas ihop utan
forbryning. Stekt falukorv forekommer inte. Chorizo och isterband steks i ugn
utan fett.

Produktval och halvfabrikat

o Kottfirssort dar 100 % not

¢ Som majonnds anvinds ldttmajonnis, 40 %-ig

e Pulversaser anviands som bas till manga saser

e Exempel pa mat som kops fardig dr kottbullar, schnitzlar, pannkakor, panerad
rodspitta och kaldomar.

e Nyckelhalsmirkt korv eller andra nyckelhalsprodukter kops inte in.

Tillbehor

Salladsbuffén har en fast del med linser, bonor, strimlad vitkal och rivna mordotter.
Sedan varieras buffén med olika gronsaker, kokt, kall pasta och frukt. Tva
dressingar finns, en Rhode Island gjord pa tva delar littmajonnis och en del
graddfil + lite vatten till lagom konsistens och kryddor. Den andra dressingen dr
en vindgrett gjord pa hélften olja och hilften vatten och vindger. Hart och mjukt
brod finns (grovt och vitt, ej hembakat). Som matfett finns Létta, smor, Litt &
Lagom och Bregott att vilja mellan.

Tallriksmodellen anvinds inte vid uppldggning av mat (gésten tar sjalv potatis),
ddremot anvinds portionsslevar for t ex saser.

Gdstens valmaojligheter

Gisten far kott, fisk, ris och pasta serverad pa tallrik. Vid tillbehorsbordet finns
kokt/stekt potatis och ris eller pasta som gésten tar sjdlv. Med stort klientel av
studenter &r stekt potatis det som gar mest till dagens lunch. Att ta bort stekt
potatis fran menyn skulle foranleda stora protester. Till och med till lasagne tar
gisterna stekt potatis. Stekt potatis star dock inte med pa menyn.
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Restaurang I:s provanalyser

Matriitt Nyckel- |Port.vikt| Fett |Energi/|Energi/| E% | E% | E%

(kecal) | (kJ)

Rikor Indienne Nej 380 13,3 490 2050 | 239 | 60 16
med ris

hal? i gram |(g/port)] port | port | fett | kolh | prot

Sydfransk fisk- | Dagens 348 19,8 490 2090 | 35,1 | 44,2 | 20,7

gryta med aioli | smalaste

Ungersk gulasch | Dagens 462 23,6 740 3140 | 27,9 | 42 | 30,2

med paprikaris | smalaste

Pasta med Nej 470 30,6 660 2820 | 40,3 | 42,1 | 17,6

strimlad kassler
och broccoli

Chorizo med Nej 520 40,6 730 3020 | 49,5 | 39,1 | 11,4

potatismos och
grillgurka

Kycklingklubba Nej 300 27,6 540 | 2310 | 44 | 29,2 | 26,8

med oreganosas,
sallad

Tva ritter bendmnda ”dagens smala alternativ” (se ovan) analyserades. Den ena
ritten, fiskgryta med aioli, inneholl ca 20 gram fett motsvarande 35 E%. Den
ingaende aiolin bestod av majonnés (dven om den ir 40 %-ig). Personalen sa till
gister som valde detta alternativ att aiolin dr frivillig och att den 6kar mingden
fett i portionen. Den andra ”smala” matrétten var gulasch med ris och inneholl
24 gram fett motsvarande 28 E%. Till denna ritt bryns tirnat ytterlar och 16k och
detta far sedan koka i buljong. Den matritt som visade sig smalast var en rékritt
med ris (allt kokat) men den hade inte mérkts som en smal ritt. Den fetaste ritten
inneholl ca 41 gram fett motsvarande 50 E% och bestod av chorizokorv med
potatismos. Chorizokorven steks i ugn utan fett och potatismoset dr hemlagat med
standardmjolk och lite smor. Grillgurkan som ingick var hackad, inlagd gurka (ej
med majonnas).
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Bilaga 4.
Intervjufragor

Intervjupersonens position, namn, datum
Antal dtande gister per dag
Vad ingar i priset?
Nyckelhal: finns pa menyn? Dagligen? Niringsberidknade?
Matlagningsmetodik, anvindning av fett (steka, forbryna, i kottfarssas,
i gratinger m m)
Fettsorter i matlagningen
Princip for stekfett, t ex vid stekt fldsk, hilla over eller ej?
Ovriga ravaror:

Férssort

Varma saser — egna eller pulver

Pannkakor — egna eller fardiga

Ovriga hel- halvfabrikat (schnitzel, drtsoppa...)

Korvsorter
Tillbehor: vad finns, fetthalter pa matfett, brodsorter, hembakat?,
dressingarnas innehall, rakost varianter?
Tar kunden maltiden sjdlv eller far pa tallrik? Valmojlighet for t ex ris/potatis,
val av portionsstorlekar? Fragar personalen kunden vilket den vill ha?
Egna malsittningar med menyer, speciella inriktningar...tallriksmodellen?
Foljer man recept? Hur anvindbara dr recept?
Behov av dndringar, utveckling i nagon riktning? Intresse for nya recept?



Rapporter som utgivits 2004

[

®©

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

. Utvidrdering av Livsmedelsverkets Riksprojekt 2002—-2003 av R Lindqvist och E Hay.
. Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel, januari 2004 av C Normark.
. Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components, Round 33,

March-April 2004 by L Merino.

. Examination of Residues in Live Animals Products — Results of the Control 2003
by I Nordlander.
. Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-9

by C Astrand and L Jorhem.

. Riksprojekt 2002. Salmonella i frukt och gronsaker.
. Projektinriktad kontroll 2003-2004. Granskning av salmonellaforekomst i kottberedningar

inforda till Sverige fran annat EU-land av A Bradenmark.

. Proficiency testing. Food microbiology — April 2004 — by A Rosengren and C Normark.
. Proficiency Testing. Drinking water microbiology — 2004:1, March — by T Slapokas

and M Ljunge.

Rapportering om livsmedelstillsyn 2003 — Kommunernas rapportering om livsmedelstillsyn
av D Rosling.

Rapportering av dricksvattentillsyn 2003 — Kommunernas rapportering om dricksvatten-
tillsyn av D Rosling.

The Swedish Monitoring of Pesticide Residues in Food of Plant Origin: 2003,

EC and National Report by A Andersson, A Jansson and G A Eskhult.

Mat och hilsa i undervisningen — skolan och lirarutbildningen av M Rosén.

Riksprojekt 2003 — Temperaturer i storhushdll och butik av M Lindblad och M Boysen.
Synen pa tillsyn — utvardering av tillsyn vid anldggningar med Livsmedelsverkets som
tillsynsmyndighet av M Ljung.

Dioxins and PCBs in fish oil — a survey of fish oils and fish liver oils sold on the Swedish
market in February 2003 by S Wallin, P O Darnerud, R Bjerselius, A Glynn, M Aune
and A Andersson.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components, Round 34,
September—October 2004 by L. Merino.

Nationella mal och strategier for nutrition 1999-2004 — utvirdering av P Hagling

och M Ljung.

Du blir var du iter — studie om hur den socioekonomiska vardagsmiljon paverkar barns
forhallningssitt till mat av M Jansson.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Vitamins in Foods, Round V-2 by H S Strandler
and A Staffas.

Validitet av enkatfragor om kost och fysisk aktivitet bland vuxna — underlag till urval av
fragor i befolkningsinriktade enkiter av H Sepp, U Ekelund och W Becker.

Risk profile. Virus in food and drinking water in Sweden — Norovirus and Hepatitis A virus
by F Lund and R Lindqvist.

Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Dricksvatten 2004:2, september

av T Slapokas, C Gunnarsson och A Gidlund.

Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel oktober 2004 av C Normark.



Rapporter som utgivits 2005

1. Verksamhetsplan2003.
2. Collaborative study of method for detection of Escherichia coli O157 in food — NMKL no 164,
1999, by C Normark.

3. Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-10
by C Astrand and L Jorhem.

4. Utvirdering av forsta etappen av projektet God livsmedelskvalitet i Vasternorrland
av H Nordenfors och U Fager.

5. Lunchmat i Uppsala 2001 — Undersokning av matens energi- och fettinnehall av H Karlén Nilsson,
M Arnemo och W Becker.

o

LIVSHEDEL}
YERKET

NATIONAL FOOD ISSN 1104-7089
ADMINISTRATION, Sweden





