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KURSENS
EXAMINATIONER

Maltidsutveckling 1, 6 hp

En skriftlig sammanstallning av den research som gjorts
under vecka 1- 5 som ska utgora bakgrund till kursens

laborationsrapport.
Maltidsutveckling 1l, 3 hp

En skriftlig sammanstallning av planering, genomférande

och analys av maltidsupplevelse med gaster i vecka 7.
Maltidsutveckling lll, 4 hp

Muntlig presentation av designprocess och resultat.
Portfolio, 2 hp

Skriftlig sammanstallning av veckovis loggbok med
reflektion Gver innovationsprocess, gruppens
kommunikation och en avslutande beskrivning av egen

utvecklingspotential.




Vecka 1

INTRODUKTION

¢ Kursintroduktion, som ska ge
forstaelse for kursens olika delar
och kursens uppdrag.

e Arets uppdrag och introduktion till
restauranger som utgor kursens
case.

e Grupparbete och social hallbarhet,

e Loggbok.

e Incheckning.
e Interprofessionellt samarbete.

e Regenerativ samhallsutveckling i
fokus.

Kursintroduktion

Kursens designprocess genom alla 10 veckor presenteras och alla
uppgifter gas igenom. Klassen delas in i grupper om ca 4-5
personer i varje grupp som ska arbeta tillsammans under hela

processen.

Varje grupp tilldelas en restaurang och kursen handlar om att
skapa maltidsupplevelser som utgar fran forutsattningarna pa en
olats och maltidskreatérens roll i matsystemet. Arets uppdrag

staller fragorna:

Vad hdnder nér en restaurang ser den gastronomiska potentialen

hos den plats de verkar pa genom linsen av HEPEC och FAMM?

Vad kan det betyda for restaurangens arbete med sin vision,
affarsplan, val av ravaror, arbetssatt, policies. Vad kan det betyda for
deras storytelling och marknadsféring? Vad kan det betyda for

samverkan mellan flera aktorer pa en plats?
Loggbok och incheck

Under kursen kommer en loggboks6évning att ges varje fredag
som ligger till grund f6r den sista enskilda reflektionsuppgiften.
Varje ny vecka startar med en incheckning for att sakerstalla att att

alla studenter ar inforstadda med vad som ska goras varje vecka.



Sommelier och kock sida vid sida i koket.

Interprofessionellt samarbete mellan sommelier/kock
| kursen ska kockar och sommelierer samarbeta utifran
sina olika professioner for att skapa maltidsupplevelser.
De kunskaper som férvarvats under de tidigare tva aren i
utbildningen ska nu sammanflatas och studenterna lar sig

med varandra, om varandra och av varandra.

Uppdraget i kursen handlar om att undersoka
forutsattningarna for maltidsutveckling pa en plats genom
att laborera med mat och dryck i kombination. Hur det
smakar, kan gestaltas och presenteras for gast. Har ska

aven dryckerna utga fran platsen och vara alkoholfria.

Professioner mots och 6verbrygger granser.
Sommeliererna laborerar tillsammans med kockarna i
koket. Kockar och sommelierer gestaltar maltidsrummet

tillsammans.

Vi inleder darfér med en workshop dar sommelliererna tar
plats i koket och forbereder sig for hur de under kursen
ska kunna laborera med olika typer av alkohoholfria
drycker. Kockarna 6vas samtidigt i matsalshantverk infor

maltidsgenomforande med gaster senare i kursen.



REGENERATIV
SAMHALLSUTVECKLING
| FOKUS

Regenerativ

Ordet regenerativ harstammar fran det latinska verbet
regenerare, som betyder att ge upphov till nagot nytt
(Dictionary.com). Ett aktivt aterstallande av det som har

utarmats och reparationen av det som har skadats.

Hallbara jordbruks- och livsmedelssystem bor vara helt
kopplade till och aterspegla ekologin och miljckapaciteten
pa den plats dar de forekommer. Darfor bor
livsmedelssystemen utvarderas och planeras pa det som
kallas bioregional niva. Bioregioner definieras i allméanhet
som omraden som har liknande topografi, vaxt- och djurliv,

vattendelare och mansklig kultur.

| kursen kan kockar och sommellierer 6va sig pa att agera
forandringsagenter i livsmedelssystemet genom att

identifiera lokala premisser och samarbeten. Genom att en

restaurangverksamhet lyfter blicken och involverar flera
aktorer pa en plats i en gemensam mission (en 6nskad
framtidsbild), kan man utforska hur var och en kan agera pa
ett meningsfullt och konstruktivt satt i vardagliga system
och miljoer for att uppfylla gemensamma mal. Att
involvera, driva tillsammans och se varandras perspektiv

(vinnova.se)

Restaurangens roll

Hur kan en restaurang samverka med det system den ingar
i utifran den unika platsens forutsattningar? Genom att
samtidigt undersoka exempelvis gastronomiska, kulturella,
ekologiska, relationella, estetiska forutsattningar vaxer olika
kartor fram. Hur kan restaurangen starka sin egen
verksamhet och samtidigt skapa en win/win situation for
fler aktorer, och i sin forlangning starka forutsattningarna

for hela platsen.

|ldag saknar vi en resiliens (motstandskraft) i
livsmedelssystemet. Alltfor manga produkter hamtas pa
langa avstand, utanfér sasong som odlats pa , for
ekosystemen, ohallbara satt. En restaurang som samverkar
med leverantorer i mer i en lokal kontext har battre
forutsattning att overleva i tider av kris. Dessutom kan nya
ravaror, producenter och entreprenérer se dagens ljus som

kan 6ka marknadsféringspotentialen for en plats.


http://vinnova.se

o)
TVA | kursen utgar vi ifran De 17 globala malen och Chefs

Manifesto samt Nya Nordiska kokets manifest. Chefs
MAN I FEST Manifesto ett ramverk som bestar av enkla, praktiska
atgarder som kockar och sommelierer kan vidta och som

ar grupperade i foljande viktiga 8 omraden:

e Ingredienser som odlas med respekt for jorden och
dess hav.

o Skydd av biologisk mangfald och férbattrad
djurvilfard

e Vardesatta naturresurser och minska avfall

e Fokus pa vaxtbaserade ingredienser

e Utbildning om livsmedelssakerhet, hdlsosam kost
och naringsrik matlagning

e Naringsrik mat som ar 6verkomlig och tillganglig for
alla




Ny Nordisk Mat manitest

Det Nya nordiska koket ska:

- uttrycka den renhet, friskhet, enkelhet och etik som vi géarna
vill férbinda med var region

- avspegla de skiftande arstiderna i sina maltider

- bygga pa ravaror som blir sarskilt utsékta i vara klimat,
landskap och vatten

- forena kravet pa god smak med modern kunskap om halsa
och véalbefinnande

- framja de nordiska produkterna och producenters mangfald
och sprida kannedom om kulturerna bakom dem

- framja djurens valfard och en hallbar produktion i havet samt
i de odlade och vilda landskapen

- utveckla nya anvéandningsomraden for traditionella nordiska
livsmedel

- forena basta nordiska tillredningsmetoder och kulinariska
traditioner med impulser utifran

- kombinera lokal sjalvférsorjning med regionalt utbyte av
varor med hog kvalitet

- bjuda in konsumenter, andra mathantverkare, lantbruk,
fiskeri, sma och stora livsmedelsindustrier, detalj- och
mellanhandlare, forskare, undervisare, politiker och
myndigheter till ett samarbete om detta gemensamma projekt
som ska gagna och vara till gladje for hela Norden.

Ny nordisk mat
Den nya programmet fér nordisk mat
syftar till att initiera, underlatta och

samordna aktiviteter som bygger p& Ny
nordisk mats manifest. Nordiska

ministerrddet har varit en del av denna
satsning frédn bérjan. Denna webbplats ger
dig bé&de en éversikt dver tidigare
aktiviteter samt visioner fér den nordiska

matens framtid.




SOCIAL HALLBARHET

Social hallbarhet ar en grund for ett gott samhalle.
Folkhalsomyndigheten (2022) beskriver det som ett
jamstéllt och jamlikt samhélle dar méanniskor lever ett gott
liv med god hélsa, utan oréttfardiga skillnader. Ett samhaélle
med hog tolerans dar ménniskors lika varde star i centrum,
vilket kraver att manniskor kdnner tillit och fértroende till

varandra och ar delaktiga i samhéllsutvecklingen.

Relationskompetens ar en forutsattning for social
hallbarhet (Rundberg & Andersson, 2018).
Relationskompetens i sin tur bygger pa en individuell
medvetenheten (Sharmer, 2007). Att veta hur man
"stammer sitt eget instrument” for att kunna spela
tillsammans med andra. Medvetenhet om sin egen
forforstaelse, hur man reagerar och hanterar olika typer av
problem. Att lara sig att steg for steg bli mer proaktiv an
reaktiv i relationella situationer. Genom medvetenhet kan
gruppen uppna det som kallas psykologisk trygghet
(Wennerberg, 2023) Vilket definieras som ett tillstand dar
medlemmarna i en grupp upplever gruppen som ett

sammanhang tillrackligt tryggt for risktagande. Dar vi vagar

saga vad vi tycker och tanker, fora in obekvam information,

erkanna misstag eller be om hjalp.

Grupparbete

Under 10 veckor ska varje grupp i kursen fungera
tillsammans och skapa innovation inom maltidsupplevelse.
| kursen introduceras darfor tva (2) olika verktyg som
kommer att stodja kommunikationsformagan och darmed

grupprocessen:

Innovationskompetens - forskning visar att ett innovativt
koncept aldrig blir battre an kvaliteten pa relationerna i en
grupp. Lotte Darsg (2018) talar om innovationskompetens
som formagan att effektivt navigera i samspel med andra i
komplexa processer. Darfor ar det viktigt att genom en
arbetsprocess arbeta aktivt med gruppens sétt att fungera
tillsammans. | kursen anvands Darsas verktyg/modell
Innovationsdiamanten for att planera analysera gruppens

arbete.

SAVI klar kommunikation- ger praktiska verktyg att hantera
de sex (6) vanligaste samtalsfallorna (Benjamin, Yeager,
Simon, 2017). Ja, men, tankelasningar,
katastrofforutsagelser, fragefallor gnallspiraler och
beskyllningar. Boken visar hur medveten traning kan trana

oss att att vanda destruktiv kommunikation till konstruktiv.



HEPEC

Forkortningen HEPEC star for Historia, Ekosystem,
Priméarproduktion, Entreprenérer och Cirkuldra processer.
Genom att gora en research av den plats dar en restaurang
finns, och undersdka de olika delarna i HEPEC, kan en
restaurangverksamhet férsta mer om vad platsen kan
erbjuda. Forstaelsen kan anvandas i planering av vision och
affarsplan, i samarbeten med andra aktorer pa platsen, i

det gastronomiska perspektivet och som storytelling etc.

HEPEC kan ses som ett universellt research verktyg som tar
ett lokalt grepp med ett globalt perspektiv for att framja en

halsosam naturmiljo och en hallbar livsmedelsutveckling.

Historia handlar om att se platsens historiska potential for
framtida innovationer. Genom att battre forsta de
ekosystem som format platsen kan en tydligare bild av en
identitet vaxa fram. Att identifiera olika primérproducenter
och entreprenérer pa platsen ger insikt i hur en mer lokal
resiliens kan uppsta. De cirkuldra processer som behovs for
att bygga regenerativa foretag ger |6sningar dar inget

svinn uppstar.

Aam=9<_I mI

History
Eco-system
Primary Producer
Entrepreneur
Circular system




HEPEG + FAMM = SANT

Tva modeller samverkar

FAMM-modellen (Five Aspect,Meal Model) satts har
samman med ett verktyget HEPEC. Med den kunskapen
som genererats i research genom HEPEC kan foretaget
bygga en vision och en affarsmodell som utmynnari en
mer robust framtid. FAMM-modellen anvands sedan for att

sakerstalla att de tre aspekterna rummet, motet och

History
Eco-system
4 Primary Prp'auar

Restaurant

Place

produkten utformas i linje med visionen och den atmosfar
som efterstravas. Pa detta satt blir restaurangen mer
integrerad med plats den verkar pa samt kan vara med i en
den storre omstallning som behoéver ske i
livsmedelssystemet for att vi ska fa en battre jordhalsa,

planethéalsa och manniskohalsa.

FAMM
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VECKUVISA LAB I Detta sker genom att studenterna varje vecka laborerar
med mat och dryck i kombination. Varje del i HEPEC
undersoks alltsa genom att information 6versatts till smak.
RESEARCH ARBETET Vi staller oss fragor som:

- Vilka ravaror kan representera temat?
- Vilka olika styckningsdetaljer bestar de av?

- Hur kan de olika delarna tillagas?

- Vilka drycker kan de utformas till?

HEAD HEART ) )
T ' Emotional - Vad smakar varje del i HEPEC, hur doftar den och vad
SLgRgTeT e betyder det for upplevelsen av en plats?

HANDS
Practical
Implementation

¥

Huvud, hand och hjarta

Under de fyra (4) veckor da research av HEPEC pagar ska

informationen som samlats in processas genom (a) ett

Olika delar och Laboration med
strategiskt, logiskt och analytiskt tankande, ett (b) tillagningssitt av blomkal dryck av lingon
empatiskt och relationellt férhallande till undersékningen (Vojtech Vegh)

samt (c) praktiskt genomférande av att Oversatta teoretisk
kunskap till praktiskt kunnande genom laborationer i

koket.



Vecka 2

HISTORIA

e Introduktion till undersékning av
platsens historia for att utveckla
innovation for framtiden.

e Tidslinje - hitta viktiga
overgripande handelser och
platsens gomda eller glomda
guldkorn.

e Undersoka tidigare gastronomisk
infrastruktur (kvarn, slakteri,
mejeri...)

e Undersoka platsens
kulturgeografiska férutsattningar -
hur manniskor levt och nyttjat
landskapet.

e Vad kan vi lara av tidigare
generationers brukningsmetoder?

e Hur paverkar regionens
kulturhistoria smaken av ravaran?

/MI/IIIII/\ /HJ’[I 7"
falirrvates

( ntlm e lu J s g. N

Amdsudden " e
f

4/1 /s

H/n/r n/:(ué

1508




Vecka 3

EKOSYSTEM

e Introduktion till undersékning av
platsens ekosystem for att
utveckla innovation fér framtiden.

e Naturgeografiska forutsattningar
for primarproduktionen som
landskapstyp, jordman och
vegetation, klimat, vattentillgang,
soltimmar, vaxtzon.

e Naturresurser som energi, mark,
vatten, naringsamnen, flora och
fauna.

¢ Platsens socio-ekonomiska
resurser.

e Platens kulturella resurser uttryckt
i de férestallning och myter som
bidrar till platsens identitet.

Societal Community Relationship -




TERROIR OCH MERROIR

Det som vaxer pa land har sin "terroir” och det som vaxer i
havet kallas merroir - bada begreppen handlar om

smakbetingat ursprung . Terroir ar ett franskt uttryck som

kommer fran ordet terre, "land".

.
5
5
.
\

| kursen kan vi reflektera 6ver hur terroir eller merroir o \ WHAT

Srnamane”

paverkat den mat och dryck som serveras? Det handlar att

skapa en fordjupad storytelling om plats dar varje ravara ‘\
pa platsen ar unik. En storytelling om smak.
S other flora *
e Hur paverkas ravarans smak av regionens { TERRAIN i
. . . . . X 5 elevation ',"
naturforutsattningar i form av t ex odlingszon, soltimmar, L
mineralitet, jordman, vattenkvalitet? WineFally

Learn BY DrINKING.

e Hur paverkas produktens smak av att lagras i regionen?

e Finns det nagra nya ravaror som inte odlas idag som

skulle kunna odlas pa en viss plats, for smakens skull?



Vecka 4 __

PRIMAR
PRODUGENTER

* Begreppet primarproducent avser
den inledande fasen av . T \\
jordbrukets produktionsprocess. | Y| ey U TTAY,

-8 i — " ‘\“ |

®1LY

e Vilka primarproducenter finns pa
och runt platsen?

e Vilka grodor och gronsaker odlas,
vilka djur féds upp?

¢ Finns produktion av agg, mjolk
och andra ravaror?

¢ Finns primarproduktion fran
skogen som exempelvis vilt, bar,
svamp?

e Finns primarproduktion fran hav,
sjo eller vattendrag?




Vecka 4

ENTREPRENORER

e Entreprendrskap innebar att en
person eller en lite grupp
etablerar ett nytt foretag.

e Finns det entreprenérer som
foradlar ravaror som finns pa
platsen eller fran andra platser?

o Vilka entreprendrer har féretag
som pa nagot satt kan samverka
med restaurangens verksamhet

kopplat till de olika aspekterna av
FAMM?

e Finns det entreprenérer som
verkar i helt andra branscher men
som skulle kunna inga i samverkan
med en restaurang?

Grythyttan vin

.lluvhgl
i lm :g{

’.’ﬁ

diisa
- Crythyttans
P A_r_stalmotgjep




Vecka 5

CIRKULARA
PROCESSER

e Hur kan restaurangens arbete vara
en cirkular process?

¢ Kan restaurangen agera som en
del i planeringen av en process
mellan olika aktorer i
livsmedelskedjan sa att inget svinn
uppsta pa vagen?

e Kan restaurangen vara med och
utvecklar cirkulara I6sningar for att
hantera och ateranvanda
biprodukter inom ett redan
fragmenterat system?

Cirkular ekonomi

Hallbar design




Vecka 6

FEED FORWARD

¢ Presentation av research
e Feedback och reflektion

¢ Sammanstallning av research =
bakgrund i laborationsrapport

e Introduktion laborationsrapport

Feed back + feed forward

 FEEDFORWARD LY
FEEDBACK ] _
; N\
‘ , ’ \

Figur: Chandana Maitra

Varje grupp sammanstaller sitt research material. Dels i en Power
Point presentation och dels som text. Texten ska skrivas sa att den
skapar bakgrunden laborationsrapporten i arbetet med
konceptutveckling av maltidsupplevelse som berattar for inbjudna
gaster hur hallbara maltidsupplevlser kan kan starka uniciteten,

stoltheten och berattelsen om en specifik plats.

Materialet presenteras for larare som ger feedback pa research
processen och feed forward for utveckling av maltidsupplevelse

for gaster.

Introduktion ges till arbetet med laborationsrapport som ska
behandla planering, genomférande av maltidsupplevelse med

inbjudna gaster.



Vecka 7

FAMM

e Forberedelse av
maltidsupplevelse genom
utveckling:

e Mobil laborationszon

e Fokusgruppsintervju

Forberedelse av maltidslaboration

Styrsystemet

Produkten

Five Aspekt Meal Model (Gustafsson et, al. 2006)

Utifran feed forward veckan planerar varje grupp den
maltidsupplevelse som vuxit fram genom feedback pa research
och feed forward. Planeringen gors for 6-8 gaster. Gasterna
kommer vara foretradare for den restaurang gruppen arbetat med

och deras viktigaste intressenter.

Maltiden ska beratta om den plats restaurangen finns pa och

erbjuda alternativa gastronomiska framtidsbilder for restaurangen.

Efter maltiden ska gasterna medverka i en fokusgruppsintervju dar
gasterna i studenternas regi reflekterar tillsammans kring

maltidsupplevelsen. Vilka lardomar har dragits?
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Varje gdst har sin egen mobila laborationszon i form av en platta. . Bild fran genomférande Utveckling av maéltidsupplevelse 2022

Mobil Laborationszon

| arbetet med storytelling och gestaltning av
maltidsupplevelsen anvands en sa kallad mobil
laborationszon. Det ar en traplatta som mater 40 x 60
centimeter. Denna utgor den kreativa begransningen for

gestaltningens komposition. Vi vill pa detta satt undvika att

anvanda bordet och hela rummet utan i stallet koncentrera
upplevelsen nara gasten. Eftersom laborationszonen ar
mobil ger det ocksa majlighet att flytta den om man vill
byta lokal. Det ar ocksa en viktig lardom att kunna beskriva
atmosfaren av maltiden pa en mindre yta. Har blir den

haptiska upplevelsen hos gasten ocksa central.
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Bilder som illustrerar exempel fran de fyra kategorierna av estetiska 3D-

abstraktioner av form och rum samt nagra utvalda termer: (Akner Koler, 2007

pp 95-165).

Estetiska kompositionsbegrepp

| arbetet med att gestalta konceptet pa den mobila

laborationszonen ska studenterna utga fran de estetiska

kompositionsbegrepp som ingar i grundkursen Estetisk

gestaltning i arskurs 1.

1. Element och deras egenskaper
2. Rorelser och krafter

3. Relationer

4. Organisationer



Vecka 8

MALTID

e Maltidsupplevelse med inbjudna
gaster

e Fokusgrupsintervju

Under vecka 8 ar det dags att valkomna inbjudna gaster till
Maltidens hus, dar gruppernas olika maltidsupplevelser
presenteras. Gaster ar olika restauranger fran kursens case och

deras viktigaste intressenter. Platsens storytelling presenteras

genom gestaltning av den mobila laborationszonen, mat och

dryck i kombination samt vardskap. Berattelsen om planering
och genomférande av maltids- upplevelsen utgor resultatdel i

den examinerande laborationsrapporten.




Fokusgruppsintervju

For att ta reda pa hur gasterna upplevde maltiden och dess
budskap genomférs en fokusgruppsintervju direkt efter
maltiden slut. Studenterna sitter da ner tillsammans med
gasterna och leder samtalet utifran planerade fragor.

Samtalen spelas in och transkriberas for att sedan

genomga en tematisk analys. Analysen ligger sedan till
grund for diskussionsavsnittet i den examinerande

laborationsrapporten.



Summering

Veckan handlar om att analysera resultat av fokusgruppsinterviju
Vecka 9 / STHPPSIEER)

och resultatet av storytelling genom gestaltning, produktutveckling

SU M M E RI N G och vardskapet fér att sedan sammanstilla laborationsrapporten.

Resultatet och insikterna ska summeras for att presenteras for

examinator under vecka tio.

- : Presentationen forbereds och 6vas.
e Sammanstalla laborationsrapport

och 6va inf6r presentation




Vecka 10

LEVERERA

e Muntlig och skriftlig presentation
av laborationsrapport

e Enskild reflektionsuppgift
fardigstalls och lamnas in.

Leverans

Laborationsrapporten |[dmnas in och presentera aven muntligt

for examinator.

En individuell reflektion ar den sista examinationen i
kursen. Har ger studenten sin syn pa gruppens innovativa
formaga, kommunikationsfardigheter samt dens egna
laroprocessen. Har uttrycks aven studentens upplevelse av

forvarvad kunskap samt utvecklingsbehov.
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