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1 /BFUF FORORD

Specialkosten som samtidsfenomen har 6kat markant i Sverige sedan 2010-talet.
Allergi, intolerans och onskekost baserat pa religion, etik, hilsa och individens
identitetsbyggande paverkar maltider som serveras pa allt fran restaurang- och
konferensanldaggningar till den privata vardens middagsbjudning. Efterfragan pa
specialkost kan a ena sidan vara grund till inspiration och kreativitet, men ocksa
orsaka huvudbry och viss oro for de som ska laga och serverar maltiden.

Inom besoksnéringen ar servicekanslan stark. Restaurang- och konferensfoéretag och
de anstéllda i branschen vill mota upp alla gasters onskemal, inte minst i samband
med medicinska diagnoser. [ denna rapport presenterar vi en studie av hur mycket
och vilken specialkost grupper och konferensgaster i Sverige 6nskar och hur detta i
sin tur paverkar foretagen som arbetar med grupp- och konferensmaltider. Lonsam-
het, arbetsmiljd, personalplanering, svinn, kommunikation, yrkesroller och ansvar
ar ndgra aspekter som studerats.

Men hur svart kan det vara att fa bli serverad det man vill ha pa restaurang?
Restauranger kan inte ifrdgasatta eller utreda sjukdom, darfor erbjuds oftast alla
som anger allergi ocksa specialkost. Richard Tellstrom, som genomfort studien,
pekar pa att manniskor tycks ha liten kunskap om skillnaden mellan att vara del av
en gruppbokning, dir man blir bjuden pa férbestilld mat, och att ga ut privat och
bestilla a la carte, vilket innebdr matlagning med storre valmojlighet, fler kockar och
hogre pris.

Manga av oss gar i och ur dieter lite som det passar, vilket medfor att en hel del
forbestilld specialkost inte dts av gasten val pa plats. Detta paverkar miljomassig
hallbarhet genom att orsaka mer svinn. Lika allvarligt ar risk- och sakerhets-
aspekten da personalen kan fa svarare att urskilja individer med svara allergier fran
de som viljer att inte dta den allergikost de bestallt. Ingen kokschef vill orsaka en
gast sjukdom eller kroppsskada, men faktum &r att ansvarig i koket 16per risk att bli
juridiskt skyldig om en gist med riktig allergi serveras fel mat.

Specialkostens omfattning och framférhallning nér den bestalls paverkar vasentligt
foretagens hallbarhet ur ekonomisk (1onsamhet), social (arbetsmiljo och riskhan-
tering) och klimatmassigt perspektiv (svinn). Foretagen, personalen och samhaéllet
tycks ha allt att vinna pa att foretag utvecklar en klar och tydlig strategi och kommu-
nikation med bestallare och gaster nar det giller specialkost.

Ur vart gemensamma perspektiv fragar vi oss hur 6kad specialkost kan paverka hur
kockyrket kommer att se ut och kokets och restaurangens roll i framtiden. Om det ar
som Richard Tellstrom forutspar att 6kad specialkost kan forandra hantverket och
kreativiteten att komponera en genomtankt meny, dar tallriken laggs av en kock i
koket, till bufféer med en bred variation av specialkost dar gasten valjer bland ra-
varor och skapar sin egen komposition.

Rapporten ar del i ett forarbete som kan ligga till grund for att utveckla rad- och
riktlinjer till foretag som vill ta fram en egen specialkostpolicy. Vi ser den ocksa som
en diskussionsgrund for vilken kompetens branschen behover och hur kockyrket
behover se ut for att mota framtidens maltidsgaster och gruppbestallningar.

Malin Ackholt, (HRF) ordférande Thomas Sjostrand, (Visita) vice ordférande
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2 /INLEDNING

Specialkosten 6kar

Restauranggasters behov av specialkost pa svenska restaurang- och konferensan-
laggningar har okat sedan 2010-talet. Grunden for specialkost dr av medicinsk,
kulturell och religios art eller helt enkelt beroende pa personliga preferenser. Graden
av specialkost vid olika grupp- och konferensbestéllningar kan variera stort.

Uppdraget

Det dr ovanligt med studier och litteratur som handlar om specialkost ur ett fore-
tagar- och personalfokus. En 6verblick av forskningsldget rorande specialkost ges i
kapitel 8.

Besoksnaringens forsknings- och utvecklingsfond, BFUF, forstod att det fanns efter-
fragan pa djupare kunskap i amnet da forskaren och etnologen Richard Tellstréom
holl ett foredrag under vart forskarsymposium varen 2019. Han visade exempel pa
specialkostlistor vid konferensbokningar dar specialkostonskemalen kunde variera
fran 1 procent i en grupp till ndrmare 70 procent i en annan. Branschens parter och
foretagsledare i Visitas fortroenderad bekraftade att specialkosten okat avsevart i
omfattning de senaste aren och att den paverkar den dagliga verksamheten. Sam-
tidigt saknade de en tydlig bild 6ver specialkostens omfattning och paverkan.

Richard Tellstrom fick ett fordjupat uppdrag av BFUF att genomfora en studie av
omfattningen av specialkost vid grupp- och konferensbestéllningar och hur dessa
paverkar foretag och arbetsmiljo. En foljdfraga var om det finns ett aktuellt behov
av rad, riktlinjer och stdd till foretagens strategier och kommunikation. Richard
Tellstrom genomforde studien under hosten och varvintern 2020. En presentation
av honom finns i kapitel 3.

For studiens innehall, resonemang och slutsatser pa féljande sidor svarar endast
forfattaren.

Metod

Richard Tellstroms studie bygger pa sex olika metoder; 1) Genomgang av inter-
nationella och nationella vetenskapliga artiklar och studentuppsatser om special-
kost publicerade 2010-2020, 2) Intervjuer med 19 verksamhetsledare och maltids-
ansvariga inom 11 konferensmaltidsforetag, 3) Analys av bestalld specialkost hos 8
av dessa foretag, totalt 155 gruppmaltider med totalt 4 994 gaster under en vecka,
4) Enkatsvar fran 76 medlemmar i Hotell- och Restaurangfacket, 5) Analys av
specialkostklagomal till Visitas ansvarsnamnd 2015-2020 och slutligen 6) Analys av
specialkostklagomal till Allmanna reklamationsndmnden och Konsumentverket
2015-2020. Mer om syfte och metod aterfinns i kapitel 9.
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Definitioner

Vad ar specialkost och hur definieras olika dieter? Kapitel 5 innehaller en genom-
gang av definitioner av specialkost. Har beskrivs ocksa hur specialkost behandlas i
den svenska skolan, som fatt en ny specialkostpolicy varen 2020. I kapitel 6 reso-
nerar Richard Tellstrom kring hur specialkost behandlas pa restaurang idag for att
mota upp medicinska diagnoser och vilket ansvar restauranger har for information
kring allergener enligt EU:s forordning och Livsmedelslagstiftningen. Den manskliga
ratten till specialkost pa restaurang ar annorlunda &n i offentliga maltider. Det finns
ingen ratt for en gast att fa den mat den vill, oavsett skal. Diskriminering uppstar
endast om gaster behandlas olika och om exkludering sker utifran lagens diskrimi-
eringsgrunder. I kapitlet nystas vidare i snariga dietbegrepp och otydliga defini-
tioner av till exempel vegetariskt eller veganskt.

Analys och rekommendation

Intervju- och enkatsvaren redovisas i kapitel 7. En summerande analys och rekom-
mendationer dr samlade i kapitel 4. En 6kad grad av specialkost och kortare fram-
forhallning vid bestallning av den sanker foretagens lonsamhet och paverkar
servicen negativt. Nar specialkost offereras lamnar en majoritet av féretagen offert
in blanco, alltsa utan att veta hur mycket och vilken specialkost gruppen kommer att
bestalla.

Statens upphandling genom avropsavtal verkar normerande for vilken specialkost
och konferensmatkultur som erbjuds i Sverige. Servicekénslan i foretagen ar mycket
stark och man vill moéta upp alla gasters 6nskemal, inte minst i samband med medi-
cinska diagnoser. Samtidigt tenderar fler 4n de med verkliga sjukdomar bestélla
medicinskt motiverad specialkost, dd som uttryck for idéburna dieter. Ett hogt antal
specialkostgaster paverkar matlagning, tallrikslaggning och servering.

Konferensgaster har liten kunskap om skillnaden mellan att bli bjuden pa en maltid
som del av en grupp och att vara a la carte gast. Det forsta bygger pa standard-
iserade ratter, mindre tillagande personalstyrka, det senare pa fler valmojligheter
som bereds av fler kockar och dirmed kostar mer. Vidare kan det finnas juridiska
risker om nagon verkligt sjuk av misstag blir serverad fel matratt kan juridiskt
ansvar utkrdvas av ansvarig koksmastare.

Nar specialkostlistor och grupper analyseras framtrader enligt Richard Tellstrom
en bild dar behovet av specialkost tycks variera bland annat beroende pa bransch,
privat- eller offentlig sektor, kon, dlder och om man bor i storstad eller pa lands-bygd.

Rekommendationen ar att foretag underlattar for sig sjélva, sina anstillda och gaster
genom att utveckla en tydligare strategi och kommunikation rérande specialkost.
Analysen ar att detta ger battre planering, varubestallning, personalplanering,
liksom arbetsmilj6 och flode i koket under service. Det minskar felservering och
darmed skaderisk. Att tydligt och lattbegripligt kunna formedla sin strategi och
foretagspolicy med bestillare och gaster ar viktigt. Det 6kar dialogen och forkun-
skapen om gruppen som ska komma. Samtidigt 6kar det den viktiga framfor-
hallningen och minskar specialkostbestallningar i sista stund, det vill sdga de som
l16per storst risk att skapa missndje for den enskilda gisten, gruppen som helhet och
personalen. Det ar forstas ocksa viktigt att den egna personalen ar kunnig om
foretagets strategi och policy i detalj.
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Ndsta stege

Vi ser att Richard Tellstrém gjort en gedigen genomlysning av ett falt som hittills
varit begransat undersokt och analyserat. Studiens intervjuer gjordes och enkéter i
studien besvarades innan coronapandemin startade. Rapporten skrevs varen 2020
da den globala pandemin utvecklades och drabbar restaurangbranschen hart 6ver
hela varlden. Nar verksamheterna sa smaningom atergar till det normala i framtiden
kommer foretagen i de flesta fall att vara hart ekonomiskt pressade. Ingen vet om
branschgemensamma rad och riktlinjer for specialkost dd kommer att sta hogt pa
deras prioriteringsagenda. Samtidigt lar pandemin inte nimnvart fordndra manni-
skor onskan att fa ita specialkost.

En vidare fraga ar om specialkostonskemalen pa sikt kan ha betydelse for branschens
yrkesroller, kompetensutvecklingsbehov och utbildningar pa olika nivaer.

Vi hoppas och tror att detta férarbete kan ligga till grund for att fler féretag ut-
vecklar tydligare strategier och kommunikation, rérande specialkost, till nytta for
léonsamhet, arbetsmiljo och fler ndjda gaster.

Stina Algotson, vd BFUF och Eva Fohlstedt, kommunikationsansvarig BFUF
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3/OM FORFATTAREN

Richard Tellstrom

Richard Tellstrom ar etnolog och docent i maltidskunskap.
Han undersoker fragor om varfér ménniskan plockar
samman en matkultur och varfér dtandet forandras genom
hennes levnad, aldrar och nar hon flyttar genom livet och av
hennes livserfarenheter. Han disputerade 2006 vid Orebro
universitet med avhandlingen The construction of food and
meal culture for political and commercial ends:

EU-summits, rural businesses and World Exhibitions.

Han ar forelasare och forfattare till bockerna Hunger och térst (2016), som belyser
hur det kom sig att svensken blev sa intresserad av matens paverkan pa kroppen,
och Frdn krog till krog (2018) om svensk restauranghistoria under 700 ar, skriven
tillsammans med Hakan Jonsson. Han ar anlitad som expert pa Sveriges Lantbruks-
universitets plattform "SLU Future Food” samt undervisar i etnologi pa Stockholms
universitet. Han har varit redaktor for TV-serierna "Historiedtarna” och TV:s jul-
kalender "Tusen ar till julafton”. Och som historisk researcher och kulturhistorisk
radgivare for filmer som "Den allvarsamma leken” (2016), "Sameblod” (2017) och
"Unga Astrid” (2019). I radio, poddar och TV kommenterar han ofta mattrender i
samtiden och vad matens kulturhistoriska arv betyder for manniskan av idag, och
hur hon skapar en identitet for sig sjalv nar hon véljer mat och ater den tillsammans
med andra.

Sa har reflekterar Richard kring specialkost som samhéllsfenomen:

Vi ser tydligt en ny typ av restauranggdst vixa fram jamfért med for 10-15 dr sedan. Idag
stdlls andra krav pd specialkost. Den nya specialkosten innebdr den generella matrdttens
dod. Mdltiden handlar i var tid om att fa dta enligt sin egen évertygelse, inte att
samlas runt ett kollektivt matbord och dela en likadan maltid.

Kockens kreativitet som konstndr dr ersatt med kreativ formdga att hitta pd matrdtter
som liknar varandra, oavsett vilka rdvaror som finns pd tallriken, fér att gdsterna ska ges
fantasin att de dter likadan mat (fast de sjdlva vet att de inte gér det). Kombinationen av
ravaror till en matrdttshelhet dr inte Ildngre upp till kocken utan till gdsten att bestimma.
Vi gdr tillbaka till service a la Frangais som regerade pd matborden fram till 1800-talets
bérjan, alltsd att karotter och fat stdlls fram och inga bestimda kombinationer finns av
hur en rdtt ska sdttas samman. Den enhetliga och kocklagda tallrikens tid dr forbi ndr
samtidens specialkost gér alla tallrikar individuella. Restaurangkokets klassiska franska
profil och festrdtter bygger i grunden pad kott-, mjolk- och mjolprodukter, det vill sdga
rdtter som samtidens dieter och allergier vinder sig emot. Ett nytt konferensanldggnings-
och bankettkdék bor i dag utvecklas med bdde nya rdtter och nya serveringsformer. Ett sditt
dr att gd ifrdn den franska trerdttaren. Bygger man matrdtten med losa delar som gdsten
sjdlv ldgger samman, minskar specialkostbestdllningarna.”
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4/SUMMERAD ANALYS

[ analysen av intervjuer med 19 verksamhetsledare och maltidsansvariga vid elva
konferensmaltidsforetag som pa nagot satt producerar gruppmaltider och av
enkatsvar fran 76 medlemmar i HRF som arbetar pa maltidsforetag med konferens-
och gruppbestallningar samt analys av 155 maltider for 4 994 gaster och deras
onskemal om specialkost av olika slag framtrader nagra iakttagelser.

Fkonomi och |&nsamhet

Skraddarsytt for standardpris

En restaurang ar som bekant ett foretag som erbjuder en maltidsservice och en
kreativ komposition av matratter, tillagningar och livsmedelskombinationer.
Specialkost kostar som en a la carte-matratt att hantera, men siljs som det vore
en standardiserad gruppmatratt. Nir restaurangen istillet ses av gdsten som en
leverantor av en specialkostbaserad maéltid, men till standardmaltidens pris,
forskjuts rollerna mellan kund och leverantor.

Sinker lonsamhet och paverkar service
Specialkostbestallningar paverkar i forsta hand foretagens lonsamhet negativt pa
grund av:

e att specialkost kraver fler personaltimmar med extra kockar och mer serverings-
personal

e matsvinn nar specialkostratter inte ats upp

e overproduktion av matratter for att gdsterna valjer matratter som de anmalt att
de inte kan ata

e Overinkop av ravaror for att sdkra livsmedel till alla gaster enligt olika dnskemal

Specialkosten paverkar restaurangens service eftersom alla gaster far en samre
service nar specialkosten, som generellt sett galler fa gaster, far for mycket fokus.
Personalen upplever radsla for att servera fel slags mat som kan innebéra att en gést
blir farligt sjuk eller kan do.

Kostsamt med offerter in blanco

Hela 80 procent av foretagen ger offerter in blanco, alltsa utan att veta hur manga
gdster som kommer att begira specialkost. Bland gruppbestallningarna finns kunder
som begar upp till 70 procent specialkost. Ett pris in blanco ar sannolikt starkt 16n-
samhetspaverkande. Inget av foretagen tar i forvag hojd for den okdnda mangden
specialkost i prissattningen, kostnaden tas i stillet fran deras marginal i det offe-
rerade priset. Det finns en radsla for att ta ett for hogt i pris i forhallande till andra,
darfor vill inte foretagen ta betalt for specialkosten om den dr omfattande. De menar
ocksa att kunder uppfattar det som oklart att inte kunna fa ett tydligt offererat pris
innan specialkostfragan ar utredd, och att kunden visar liten forstdelse for att
specialkostmatlagning skulle vara ndgot den behover bry sig sa sarskilt mycket om.

Statliga avropsavtal kan bidra till 6kad specialkost
En del foretag foljer de statliga avropsavtalen for konferenser (som innehaller ratt
till viss specialkost), andra arbetar pa den fria marknaden. De som foljer avtalen
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vittnar om att 60 till 70 procent av gasterna kan ha specialkostonskemal. Det syns
ingen skillnad i méngden bestélld specialkost hos de som foljer statliga avropsavtal
och de som inte gor det. Mangden specialkost foljer gastgruppens typ, oavsett
anlaggning eller avtal. Sannolikt beror det pa att alla anldggningar i hog grad har
efterliknat varandras serviceutbud for att kunna konkurrera. Det innebar i sin tur
att staten ar normerande for den specialkost och konferensmatkultur som erbjuds i
Sverige.

Service och gésten

Vilja ge service bortom det lonsamma

Servicekdnslan hos foretagen ar mycket stark. Utgangspunkten ar alltid att ge gasten
béasta service och att ingen ska lamna en restaurang eller anlaggning missnojd. Nojda
kunder kommer tillbaka och talar vdl om den. Att ta extra betalt for nagot som upp-
levts vara gratis anses vara riskfyllt for kommande afférer.

Manga gar darfor mycket langre i att tillfredsstélla gasten an man skulle vilja. Rad-
slan for att forlora en kund och sitt anseende gor att man tillmotesgar de flesta
gastkraven, dven om vinsten pa en forsaljning krymper och skapar missamja hos
den egna personalen. Men radslan ar sannolikt 6verdriven. Som argument for det
kan man se pa resultatet av inomhusrokforbudet som inférdes pa restaurang 2005.
Branschen befarade att omsattningen skulle minska, men i stéllet 6kade den.

Konferensdeltagare vill vara a la carte-gaster

Konferensgaster har ofta liten kunskap om vad det innebar att vara del av en konfe-
rensgrupp eller bli bjuden pa forbestilld mat, som generellt har ett lagre pris dn a la
carte-matréatter. Inte sdllan forvantar de sig att koket ndrsomhelst ska kunna tillaga
nya ratter. Gasterna har ocksa liten kunskap om vad mise en place innebar eller vad
som hander med servicen till andra géster i ett serveringsflode om kocken ska laga
en unik ratt istallet for att serva andra gastgrupper som vantar pa sin forbestallda
mat.
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Konferensgaster anvinder begreppet "specialkost” som ett satt att utdka sina egna
valmojligheter nar de ar i en grupp de inte vill tillhora. Om gasten formulerar ett
onskemal i termer av en specialkost, kan den alltsa fa en a la carte-ratt tillagad at sig.
Manga gaster gar ocksa i och ur dieter. Flera uppger i forvag att de ar vegetarianer,
men val pa plats kan de dta saval kott och fisk som 16jrom om det erbjuds.

En del gaster anger i sina egna 6nskemal att de kan ata ett visst slags kott men
annars ar vegetarianer. Dieter och specialkostbehov ska darfor inte uppfattas som
absoluta, inte heller som en sjukdom, utan manga gaster gar i och ur dem efter
kansla och lust.

Juridiska risker

Skaderisker for gaster och prejudikat for felservering

Det kan finnas juridiska risker med att vara alltfor tillmotesgaende inféor manga
olika slags specialkostonskemal. Skélet ar att det kan drabba verkligt sjuka manni-
skor som av misstag blir serverade fel matratter. Ett hogt antal av olika slags
specialkostgaster paverkar matlagningen, tallrikslaggningen och serveringen.
Detta eftersom konferensmatlagning bygger pa standardiserade rétter tillverkade
av en liten personalstyrka, i motsats till a la cartematlagningen med sina manga
valméjligheter som gors av fler kockar och darmed har ett hogre pris for gasten.

En kéksmastare filldes 2016 i Gota hovriatt for vallande av kroppsskada och démdes
till boter efter att en dggoverkanslig gast fatt i sig en kladdkaka med agg i, trots att
gasten forsakrats om att matratten skulle vara aggfri. Ett foretags valvilja att till-
handahalla manga specialkostonskemal, och fler &n man har personal till, kan
innebira betydande personliga risker for en anstilld koksmastare vid underbe-
manning eller ett 6gonblicks ouppmarksamhet. Sarskilt som grupp- och konferens-
bestdllningars maltider alltid ar prisberdknade fér en mindre personalstyrka dn om
det hade varit en motsvarande mangd a la carte-géister.

Underlitta for de sjuka, men sjukdom anvidnds som argument
for att fa sitt matval

Foretagarna ar mycket positiva till att ge bra service till gaster med sjukdomar, aller-
gier, intoleranser och andra medicinska tillstand. Gasterna ska fa en bra och god
maltid nar de besoker anldggningen. Men utéver de ganska fa gaster som har verk-
liga sjukdomar bestalls medicinskt motiverad specialkost dven av andra. Da som
uttryck for idéburna dieter.

Namnmairkning for att undvika felservering

Pa grund av GDPR-reglerna vill en del kunder inte uppge namn pa personer som
bestallt specialkost. Det innebar dkad risk for felservering nar en specialkostmatratt
inte har en namngiven mottagare, det ar dessutom generande for personalen att ga
omkring i matsalen och ropa efter en specialkostratts dgare. Namnmarkning och
specialkostbestallning bor darfor efterstravas. I en policy eller riktlinje skulle kunna
vara att restauranger sager nej till anonyma specialkostbestéllningar eftersom det
kan resultera i juridiska straff for kokspersonalen om en gast ater fel mat.

For sarskilt svara allergier bor géastens tallrik plastas sa att kontaminering for-
hindras eller sa att tallriken inte tas av ndgon annan gist om den star pa en allman
buffé.
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Samband mellan specialkost och bransch

Vanligare i offentlig sektor och idéorganisationer

Anstillda i stora idéorganisationer som kyrkor, fackféreningar, bransch- och
intresseorganisationer, kooperationer och bostadsforeningar och de som arbetar

i offentlig sektor, som kommunala grupper, lansstyrelser och akademiska universi-
tetsgrupper dnskar mest specialkost.

”Att ha manga varderingar om sitt dtande ger intryck av att hanga ihop med om man
valjer att arbeta pa en idéburen arbetsplats eller i offentlig sektor.”

Kvinnligt orienterade branscher onskar mer specialkost
Kvinnligt orienterade branscher, som universitet och kommuner, 6nskar specialkost
i hogre grad dn manligt orienterade branscher, som verkstads- och skogsforetag och
forsvarsmakten.

Farre kostonskemal i privata foretag

Privata foretag har farre specialkostonskemal, ofta endast ndgon enstaka procent
som till exempel hos bank- och finansforetag. Detsamma galler en privat grupp med
pensiondrer eller foretagsveteraner. Grupper med dldre gaster (6ver 50-60 ar, bade
man och kvinnor) har sillan nagra specialkostonskemal alls.

Det ar inte ar rimligt att anta att vissa yrkesbranscher eller aldersgrupper har mer
kostrelaterade sjukdomar som kraver medicinsk specialkost dn andra. Och det vore
markligt om kostsjukdomar skulle vara vanligare pa vissa arbetsplatser dn pa andra.
Det rimliga ar att kostsjukdomar ar jamnt utspridda 6ver befolkningen, med den
skillnaden att barn har mer matallergier dn vuxna.

Specialkosten en varderingsburen matkultur

Den enda rimliga slutsatsen blir darfor att forsta specialkosten i Sverige under det
sena 2010-talet och det tidiga 2020-talet som en idé- och varderingsburen mat-
kultur. Specialkost ar helt enkelt oftare en idé dn en sjukdom. Eftersom alla mat-
stilar, som fransk mat, thailindskt och kinesiskt kok, ocksa ar idéburna och nagot
som restaurangerna kan ta betalt for, kan man ocksa dra slutsatsen att det gar att ta
betalt for den idéburna specialkosten. Det gar dven att ta betalt for den medicinskt
onskade specialkosten eftersom gasten begar att fa en matratt som ska vara tillagad
pa ett sarskilt satt.

Uppger sjukdom for att fa idéburen mat

En rimlig och dyster slutsats ar att det verkar finnas maltidgaster som pastar sig ha
kostrelaterade sjukdomar, allergier eller 6verkansligheter for att fa den idéburna
matratt eller maltid de vill ha for dagen. For foretagen ar det en servicemdssig
omojlighet att begara in medicinska intyg pa gasters sjukdom, och sedan dgna tid at
att utvardera dessa, vilket dessutom kraver kunskap. Svenska restaurangfoéretag
behover darfor bestimma sig for hur de ska forhalla sig till den idéburna special-
kosten och den medicinska specialkosten.

Behandla onskemal lika - ta ut ett annat pris

Denna studie forordar att behandla alla gasters dnskemal lika och inte ifragasatta
eller utreda dem. Istallet forordas att den gast som vill ha en speciellt tillagad mat-
ratt betalar ett annat pris for den dn den gist som képer det standarderbjudande
som restaurangen ger till alla gaster.
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Underlatta med policy for specialkost

Foretagspolicy kan forbattra flodet i bestdllning, kok och

matsal

Foretagens storsta problem med specialkosten ar att varubestillningen inte kan
goras i tid. De som redan infort avgifter pa sent anmald specialkost har gjort det for
att fa battre planering, arbetsmiljo och flode i koket under service snarare an for att
oka lonsamheten.

En specialkostpolicy kan hjélpa foretag och de som arbetar med gruppbestillningar
att fa battre forkunskap om sina gastgrupper. En policy som minskar specialkost-
bestdllningarna eller prissatter dem sa hogt att foretaget kan ta in extra koksperso-
nal for att tillverka dem, ar efterstravansvart for konferensmaltidsforetagens 16n-
samhet. Ett sitt ar att avgiftsbeldgga specialkostonskemal som inkommer senare
an fem dagar fore ett konferenstillfille. Regeln ansluter vil till de befintliga statliga
avropsavtalen som har denna femdagarsregel. Denna studie visar att de som tar ut
en avgift for annan mat som bestélls under pagaende service bade kan minska
antalet sent inkomna specialkostonskemal innan en konferens, och forstas dven de
servicepaverkande bestéllningar som sker i matsalen under pagaende service.

En del i ett eget policyarbete ar att undersoka om gasternas specialkostonskemal
star i konflikt med varderingar som foretaget har antagit om till exempel miljo,
klimat och biologisk mangfald.

Kommunicera specialkostpolicy tydligt for att undvika
missnoje

Det finns dessvarre gister som hotar att tala illa om restaurangen eller konferens-
anlaggningen pa restaurangbeddmningssajter for att de inte far den matratt som de
inte bestallt i forviag, men som de nu bestamt sig for att de vill ha. Det ar darfor
viktigt att foretagen tydligt och lattbegripligt kommunicerar sin specialkostpolicy pa
sin webbplats som en del i offertarbetet, till exempel genom kryssrutor som be-
stallaren maste fylla i. Det ar forstas ocksa viktigt att den egna personalen ar kunnig
om policyn i detalj.

Gaster som far igenom sitt onskemal om en ny extrabestalld ratt under service, kan
bli missndjda om den nya ratten tar sa lang tid att tillaga att gasten inte hinner dta
upp den innan sillskapet atervander till konferensen eller har kommit till nasta ratt
i den forbestillda menyn. Forarbetet ser betydande noéjdhetsrisker med att bade
tillmotesga och neka gasten annan mat an den som bestallts.

Nationella riktlinjer

En nationellt utformad samsyn om specialkost, precis som samsyn kring hur en
forratt skiljer sig fran en varmrétt eller en hotellsang fran en konferensstol, skulle
betyda mycket for branschen.
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5/DEFINITION AV SPECIALKOST

Forfattaren ger ingen egen definition av begreppet "specialkost” utan anvander for
enkelhetens skull det for all slags mat som pa nagot satt ar speciellt och avvikande
hanterad. Det kan till exempel vara dar recepturer i matratter andrats for att passa
ihop gasters onskemal, ratter som tillpassas etiska, religiosa eller politiska ideal. Det
kan ocksa var matratter som pa annat satt avviker fran den mat som huvuddelen av
en gastgrupp ater. Specialkost ar alltsa en avvikelse till det som de flesta i en grupp
ater, inte en matrattsstil eller typ av mat.

Nagra vedertagna definitioner foljer nedan:

Normalkost
Normalkost kan vanligen forstas som den mat som de flesta dter och som ar
normerande. Det dr inte ett fast definierat begrepp utan dndras genom historien.

Specialkost i medicinskt sammanhang
Specialkost/anpassad kost innebér i det medicinska sammanhanget en avvikelse
fran begreppen standardkost/normalkost.

Inom sjukvarden definieras specialkost som en medicinsk kost som sétts ut for att fa
en patient att dta under olika sjukdomstillstand som cancer, atstorningar osv. Enligt
Socialstyrelsens termbank ar specialkost "kost som ar anpassad till ett visst sjuk-
domstillstdnd"!. Ordinationen specialkost/anpassad kost férutsatter darfor en medi-
cinsk diagnos. Utan medicinsk diagnos handlar ett kostonskemal inte om specialkost
utan om preferens och egen dnskan.

Specialkost i allmanna samtalet

Begreppet specialkost anvands i det allmadnna samtalet dven for det som kallas an-
passade maltider/anpassad kost, alltsa da en individ som far tillpassad kost utan en
medicinsk diagnos. Anpassningen kan goras av etiska, religiosa eller annat kulturellt skél.

Specialkost inom skola

Allergi och intolerans

Inom forskola och skola kan begreppet specialkost anvdandas synonymt med allergi-
och intoleranskost, men ocksa for den mat som barn med neuropsykiatriska diag-
noser, till exempel inom autismspektrat, behover for att ta. Da kallas specialkosten
ibland for onskekost, aven om det ordet ar ett olampligt ord da det ger intrycket av
att inte vara diagnosbaserat utan tillkommit av barnets preferenser och lust for
dagen.

Religios kost

Religios kost, till exempel kosher- eller halalbehandlad, anses i skola/foérskola inte
tillhora specialkostomradet utan ar sidan mat som ska finnas tillgianglig varje dag i
matsalarna. Vanligen sker det i form av ett vegetariskt alternativ eller att kosher-
eller halalbehandlat kott eller fagel serveras. Det ar dock ovanligt att skolor erbjuder
koshermat.

1 Socialstyrelsen (2020). Definition av begreppet "specialkost”.
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Ny specialkostpolicy inom skola - 80 rekommendationer

Kost & Néring, branschféreningen inom chefsfackforbundet Ledarna, tog varen 2020
fram en specialkostpolicy for skolomradet med 80 olika rekommendationer.? Syftet
ar att bade ge kunskap om vad individen har ratt till och att diskutera vad som ar en
rimlig avvagning utifran det offentligas uppdrag.

[ policyn infors ett nytt begrepp, "anpassade maltider”, for skolmatratter som ar
kopplade till diskriminering och olika slags funktionsnedsattningar, som neuro-
psykiatriska funktionsvariationer, men ocksa individuella etiska stéllningstaganden
om vad individen vill 4ta.> Begreppet "anpassade maltider” vidgas till att ocksa
innefatta etiska och ideologiska stillningstaganden. De menar att "anpassade
maltider” ska jamstallas med de specialkostrattigheter som foreligger for en individ
vid sjukdom och for att forhindra diskriminering. Man satter alltsa likhetstecken
mellan skél som grundas pa sjukdom och diskriminering, och de som kommer ur
individens egen ideologi. Detta ar en vasentlig forandring av matkulturens
definitioner som for med sig att en matgast inom det offentliga kan begéra vilken
matratt som helst med motiveringen att 6nskemalet bygger pa individens
egenuppfunna varderingar.

2, 3 Kost & Narings program for specialkost (2020). https://www.kostochnaring.se/vart-
arbete/forskola-skola/specialkost-anp-maltider/ Publicerat 13 februari 2020.
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6/ SPECIALKOST OCH DIETER
IDAG

Specialkost p& restaurang i var tid

Restaurangbranschens perspektiv pa specialkost ar att mota upp alla gasters onske-
mal i samband med medicinska diagnoser. I Astma- och Allergiférbundets och
Visitas gemensamma restauranghandbok star att de flesta gaster med olika allergier,
oavsett deras svarighetsgrad, kan vilkomnas med speciallagad mat* Handledningen
betonar att det inte ar svart eller dyrt att laga sddan mat, och att det ar viktigt att ha
en positiv attityd till specialkostonskemal. Dessa rad har restaurangbranschen foljt,
men effekten blev en annan 4n man antog da ideologiska kostkrav kom att klumpas
ihop med medicinska allergier. Det som i utgangspunkten var nagon enstaka procent
med specialkostonskemal ar idag som mest uppe i 70 procent i en grupp.

Under 2010-talets andra halft har det blivit standard att konferensanlaggningar och
restauranger i forvag fragar vilka gaster som har allergier eller vill ha specialkost.
For gasterna har det som forst var tinkt som ett positivt bemé6tande av medicinska
diagnoser istdllet blivit en fraga om: Vad vill du personligen dta och vad gillar du?
Svaret har dock inte avgivits som en ovillkorad dnskan utan oftare forklatts som en
allergi mot livsmedel man egentligen inte tycker om.

Resultatet av restaurangernas och allergirorelsens samarbete blev alltsa tviartom
mot vad som forutspaddes. Den medicinska specialkosten kidnappades av sam-
tidens individualitet och livsstilsdieter. P4 grund av sin stora omfattning har special-
kosten blivit dyrbar for restaurangerna att bereda. Den har fort med sig att extra-
personal anstills, att dyrbara ravaror képs in och ett hogre matsvinn till f6ljd av att
de som sagt sig inte kunna dta de huvudsakligt erbjudna matratterna dnda gor det.
Den specialtillagade maten kastas da. Restaurangpersonalens positiva attityd till
allergikosten far sig en knack nar gaster avvisar den specialtillagade maltid som
koket forberett och istillet dter den mat som man sagt sig inte kunna dta med han-
visning till att den ser sa god ut och att medgasterna ater den.

Gaster med svara allergier kan inte alltid sarskiljas fran de som anvander allergi-
argumentet for en livsstilsdiet eller ett ogillande av ett livsmedel. For restaurangen
kan det vara forenat med betydande svarigheter att hélla reda pa en enskild gists
specialkost i en verksamhet som antingen ar under- eller extrabemannad vid en stor
konferensbestillning. Gister som inte ska dta en viss matratt har i nagra fall anda
fatt denna ratt men dessvarre med svara allergichocker som f6ljd. Gota hovratt
faststillde 2016 att en felaktigt serverad matratt som en gast blev svart sjuk av
innebar straffrattsligt ansvar for koksmastaren eller kékschefen.” For manga
specialkoster, rorigt i koket och underbemanning utgér idag en risk for en situation
som kan komma att innebéra ett straffrattsligt ansvar for en enskild medarbetare.

4 Astma- och Allergiférbundet (2015).
5 Gota hovratt (2016), dom i mal B 170-16, 11 okt 2016.
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Allergi och intolerans

Tva procent vuxna har allergi eller intolerans

Alla slags allergier 6kar virlden éver® och kommer sannolikt att fortsitta gora det.
Cirka 17 av drygt 700 miljoner européer (cirka 2 procent) har nagon form av in-
tolerans eller allergi mot livsmedel.” Det dr vanligare hos barn (cirka 5-8 procent)
an hos vuxna (cirka 1-2 procent).?

Allergi

Allergi beror pa att kroppens normala férsvar mot vissa dmnen inte fungerar som
det ska. Immunforsvaret uppfattar &mnena som frimmande. Varfor en del blir aller-
giska vet man inte men arftlighet spelar roll.?

Intolerans

Vid en intolerans mot ett livsmedel ar inte immunsystemet inblandat. Ett exempel ar
laktosintolerans som beror pa att kroppen saknar ett enzym (laktas). Vid gluten-
intolerans (celiaki) tal inte personen proteinet gluten som finns i vete, rag och korn.

Overkinslighet

Overkinslighet mot omfattar till exempel allergi, celiaki, laktosintolerans eller ndgon
annan overkanslighetsreaktion. Cirka 15 procent av Sveriges befolkning lider av
nagon slags 6verkanslighet.10

En restaurang som i sin meny eller pa ett anslag skriver "fraga oss om allergener i
maten” maste ha kunskap om skillnaden mellan allergi och intolerans.

Formellt ansvar for information om allergen i mat
En restaurang ska enligt EU:s féorordning kunna ldimna muntlig eller skriftlig
information om huruvida en matratt innehaller nidgon av 14 allergener:!!

e Spannmadl, som innehaller gluten (vete, rag, korn, havre, spelt, dinkel,
khorasanvete, kamut eller korsningar mellan dem)

Kraftdjur (kréftor, rakor, krabba, hummer, langust)

Agg

Fisk

Jordnotter

Sojabonor (edamamebdnor)

Mjolk och mjolkprodukter (inklusive laktos)

Notter: Hasselnot, valnot, cashewndot, pekannot, paranot, pistaschmandel,
makadamianot/Queenslandsnot

Selleri

Senap

Sesamfro

Svaveldioxid och sulfit i koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter livsmedel
Lupin

6 Jankovic, V.V., Popov Raljic, ], Mitrovic, R.R., Velebit, B.M., Lakicevic, B.Z. and Milojevic, L.Z. (2019).
7 Ar 2019.

8 Bujaka, ]., and Riekstina-Dolge, R. (2019).

9 Livsmedelsverket.

10 Livsmedelsverket

11 EU nr 1169/2011. Europaparlamentet och radets forordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna. Livsmedelsverket.
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e Blotdjur (ostron, snackor, musslor och blackfisk)

Livsmedelslagstiftningen har skirpts for restauranger och tillverkare. Det ar sedan
2019 moijligt att utdoma straff med boter och fangelsestraff upp till tva ar och
sanktionsavgifter pa upp till 100 000 kronor fér allvarligare livsmedelsbrott.!? Ett
allvarligare brott kan vara felmarkning pa forpackningar eller felaktig information
och vilseledande om livsmedlets innehall pa restaurang. I lagen star att “en sanktions-

avgift ska tas ut &ven om dvertradelsen inte ar uppsétlig eller oaktsam”.'?

Inte diskriminering att inte fa dta det man vill

Det finns ingen ratt for en gést att fa den mat den vill pa en restaurang, oavsett skal.
Diskriminering uppstar endast om gaster behandlas olika och att exkluderingen sker
utifran nagon lagfast diskrimineringsgrund.t4

En vegetarisk restaurang har alltsa ingen skyldighet att servera biff till en gast som
vill ha det, precis som en kottkrog inte behdver erbjuda vegetariska ratter. En
restaurang behover inte heller servera laktos- eller glutenfria ratter, men maste
kunna informera om vilka ratter som innehaller laktos, gluten eller ndgon annan av
allergenerna i EU-forordningen.

Ratten till specialkost i den offentliga maltiden, sarskilt i skola och forskola, ar
annorlunda och klargors av Livsmedelsverket: "Laglig ratt till specialkost har man
[...] om 6nskemadlet har samband med nagon av de sju diskrimineringsgrunder som
har faststéllts i diskrimineringslagen (bland annat religion eller annan trosupp-
fattning och funktionsnedsattning).”

Livsmedelsverket gor foljande tillagg: "Vad galler 6nskemal om specialkoster av
annan orsak dn diskrimineringsgrund och allergi/6verkanslighet finns inget krav pa
att forskolan/skolan maste tillmotesga dessa. Det kan till exempel gilla anpassade
koster av etiska motiv eller sa kallade livsstilsdieter.”16

Livsmedelsverket satter alltsa likhetstecken mellan specialkost av medicinska skal
och specialkost som ar kopplad till diskrimineringsskalen.

Det finns inga krav pa en privat restaurang att servera sarskild mat for att matcha en
gasts etiska, ideologiska eller politiska uppfattning eller att servera livsmedel som
ingar i hdlsodieter. Om alla restauranggaster behandlas lika, till exempel erbjuds
likadan mat, men gasten inte vill 4ta av den, ar det inte diskriminering. Det ar stor
skillnad mellan "skyldighet att upplysa om matrattens innehall” och ”skyldighet att
servera den matratt som gasten vill ha”. En restauranggast som oavsett skal avstar
fran restaurangens generella erbjudande ar inte diskriminerad.

Motstridiga definitioner av dieter skapar restaurangproblem
Dietbegreppen ar inte definierade. En diet, utanfor det strikta medicinska samman-
hanget, ar inget annat dn en personligt eller gruppvist gjord definition som inte har
nagra krav pa att vara konsistent eller fast, utan som kan innehall alla de avsteg som
en individ eller grupp tycker sig vilja gora. Individerna kan ocksa gora avsteg av
praktiska skal, av lustskal eller grundat pa sina egna tolkningar om vad dieten
innebar.

12 Livsmedelslag, prop. 2017/18:165 "Effektivare sanktioner i livsmedelskedjan”.

13 Livsmedelslag, prop. 2017/18:165,30b §.

14 Diskrimineringslagen (2008:567) forbjuder diskriminering som har samband med: koén,
konsoverskridande identitet eller uttryck etnisk tillhdrighet, religion eller annan trosuppfattning
kopplad till de fem varldsreligionerna, funktionsnedsattning, sexuell 1aggning samt alder.
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I svensk matkultur finns forestillningen att man kan "synda” med mat och dryck.
Det betyder att man kan avvika fran en diet man foljer om nagot ser extra gott ut.
Det gor att en hard diet kan luckras upp i kanten av individen om hon kédnner for det.

Bade vegetarian och dtare av animaliskt - samtidigt

I de undersokta specialkostlistorna finns vegetariska dietdefinitioner dar gasten
bade ar vegetarian och dtare av animaliskt protein samtidigt. Sa har skriver nagra av
gdsterna i sin specialkostbestallning:

e "Veg men éter lax

e "Vegetarian men dter fisk”

e "Vegetariskt, ej kott men ater fisk, skaldjur, 4gg och mjélkprodukter
e "Kott ok om svenskt, annars vegetarian”

"Ej kott eller fagel. Fisk eller vegetariskt ar ok”

Vegetariskt anvdnds hdr som begrepp for att beskriva en matréttsstil snarare dn en
ideologisk uppfattning om att inte ata djur eller att dta en vaxtbaserad kost. For
restaurangforetagen ar det viktigt att inte blanda sig i gdsternas dietdefinitioner
utan istallet ha ett eget tydligt lattforstaeligt erbjudande. Det ar lika viktigt att tydligt
tala om var man drar gransen mot den specialkost man inte har kunskap om hur den
tillagas som att dra granser mot den specialkost som gar emot foretagets egen etiska
profil.

Otydliga definitioner av vegetariskt och veganskt

Skillnaden mellan vad gister definierar som till exempel vegetariskt och veganskt ar
stor. EU-forordningen utgar fran det kulturellt definierande begreppet "vedertagen
beteckning” - beteckning som &r accepterad som livsmedlets beteckning av konsu-
menterna i den medlemsstat dér livsmedlet salufors”.!> Den innebér att som konsu-
menterna tycker idag, sé blir det ocksa. Andrar sig det vedertagna hos konsumenten
imorgon kan nagot annat bli vedertaget. Detta skulle felaktigt kunna ses som att livs-
medelsmyndigheterna uppmuntrar till vindfldjelbeteende och att fdlja alla konsu-
menternas egenpahittade definitioner. Inget kan dock vara mer fel, det ar precis
tvartom. EU vill ha bestdmda definitioner som ar lika i alla medlemslénder. Det ar sa
konkurrensen inom och mellan lander blir likvardig. For EU ar det darfor viktigt att
inte restauranggaster och konsumenter vilseleds av en produkt eller tjansts beskriv-
ning, och man skriver darfor: "Om det i markningen av ett livsmedel framgar att det
ar vegetabiliskt, vegetariskt eller liknande kan det i manga fall anses som vilse-
ledande om en ingrediens, inklusive tillsatser och aromer, av animaliskt ursprung
ingér i livsmedlet.”!®

Det ar alltsa vilseledande att ha ett animaliskt protein i en vegetarisk ratt. Livs-
medelsverket fortydligar vad som géller for kottprodukter av olika slag i en vege-
tarisk ratt: "Begreppet vegetarisk behdver inte anses vara vilseledande nér en pizza
med ost betecknas som vegetarisk, eftersom det ar allmént vedertaget i Sverige att
lakto-vegetariska pizzor pa restaurang aven saljs utan hanvisning till narvaron av
ost. I andra fall, da mjolk eller dgg ingar i livsmedel som i 6vrigt ar fria fran ani-
maliska ingredienser, kan begrepp sasom laktovegetarisk respektive ovovegetarisk

15EUnr 1169/2011. Europaparlamentet och radets férordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna.

16 Livsmedelsverkets vagledning till Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna och Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation.
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anvandas istallet for enbart vegetarisk, for att konsumenter inte ska riskera att
vilseledas.!”

Det ar alltsa acceptabelt och lagligt att kalla en pizza utan kott och fisk, men med
ost for vegetarisk. Men om det ingar agg eller mjolk i en vaxtbaserad matratt ska
begrepp som lakto-ovo-vegetarisk, laktovegetarisk respektive ovo-vegetarisk
anvandas for att inte vilseleda gasten och konsumenten. Det ar darfor viktigt att
restaurangen inte blandar ihop vegetariskt med veganskt, eftersom vegetariskt av
vissa konsumenter uppfattas som att man kan dta mjolk fran kottdjur, agg fran hons
eller animalisk ost.

EU-kommissionen ska ta fram ytterligare bestimmelser om ett livsmedels lamplig-
het for vegetarianer eller veganer. Foljer EU det man hittills bestamt sa anses det
vilseledande om ett vegetabiliskt livsmedel innehaller animaliska produkter. Av det
kan man dra slutsatsen att restauranger inte ska kalla en matréatt for vegetarisk om
den innehaller livsmedel som kommer fran djur, till exempel ost, smor och mjolk.

Fa felserveringsfall i Visitas ansvarsnamnd

Under 2015 till 2019 (november) har Visitas ansvarsndmnd hanterat fyra drenden
som kan kopplas till omradet special- och allergikost, och dar restauranggaster sokt
ersattning for olika slags felserveringar. Fyra fall pa lika manga ar ar mycket litet
med tanke pa de miljontals matritter som branschen serverar under en enda vecka.
[ ett av fallen medgav ansvarsndmnden ersattning. Studien visar att det forekommer
mer ofta, men att kompensation for felserveringar loses direkt pa plats. Hur vanligt
felserveringar ar har inte gatt att kartlagga. Ibland hanterar foretagens forsakrings-
bolag ersattningsanspraken fran en felserverad gast.

Allménna reklamationsndmnden (ARN) och Konsumentverket (KOV) kan ocksa ta
emot och beddoma anmalningar om matrelaterade felserveringar. De har inga adren-
den vid svenska hotell- och restauranganldggningar under 2015 till november 2019.
Under 2010-2020 har endast ett fall av felservering hamnat i allman domstol
(kladdkakemalet i Gota hovratt 2016).'3

IACC:s specialkostpolicy

International Association of Conference Centers (IACC) har tagit fram en vigledning
och "Guide for hantering av konferensdeltagares specialdieter”19. Den gar igenom
olika kosthallningar av medicinsk, kulturell och religios art och vad de innebar, samt
betonar att det ar skillnad pa allergier och gasternas personliga preferenser. IACC:s
rad innehaller inga detaljerade forslag utan ar mer ett resonemang om hur man kan
tdnka kring specialkostbestéllningar. Organisationen uppmanar konferensanlagg-
ningarna att noggrant samla information fran sina kunder om vilken specialkost de
har 6nskemal om och ger foljande forslag till hur specialkostfragan kan hanteras:

o Still inte 6ppna fragor om specialkost - sjukdomar, allergier och ogillande
hamnar da i samma kategori

e Tillmotesgd halsorelaterade specialdieter

e Preferensdieter - vdlj att hantera dem mot extra avgift eller tillgodose allt

e Kommunicera extremt tydligt i forvag vad som galler

17 Livsmedelsverkets vagledning till Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna och Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFS 2014:4) om livsmedelsinformation.

18 Gota hovratt (2016), dom i mal B 170-16, 11 okt 2016.

19 Publiceringsaret ar oklart men sannolikt ar det 2018.
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Rdaden innebar att om en gast uttrycker att dennes kostonskemal ar baserat pa ett
kroppsligt vdlbefinnande ar det att anse som ett halsoonskemal. Vad som &r halsa
framgar dock inte av malsattningarna. I sina rad diskuterar inte IACC heller att det
finns gaster som sager att de har allergier eller som pa annat satt utger sig for att ha
en kostrelaterad sjukdom, fast det egentligen ar en icke halsorelaterad matratts-
preferens som gasten uttrycker.

Statliga avropsavtal gor allergi av matogillande och

hdlsoideal

Manga konferensanlaggningar har statliga avrops- eller ramavtal om vad som ska
inga vid upphandlade konferenser. Det innebar att vissa konferensmaltidsforetag
utlovar att en viss typ av service for ett givet pris ska inga, men att ocksa sarskilda
maltidsinnehadll kan forekomma. For att staten ska boka en konferens maste
konferensanlaggningen f6lja avtalets villkor. Avtalstexterna om vilka matréatter
konferensanldggningen ska erbjuda formuleras pa ett standardiserat satt:
”Anldggningen ska kunna erbjuda f6ljande specialkost om den bestills senast fem
dagar innan konferensen: vegetarisk, glutenfri, laktosfri och allergianpassad kost.”*°

Genom att staten inte formulerar att det behdvs en medicinsk diagnos eller ett intyg
for att konferensgasterna ska ha ratt att fa bestélla specialkost, maste konferens-
anlaggningen alltid vara beredd att erbjuda minst fem ratter i en maltid: 1) Sin egen
valda matratt, 2) vegetarisk kost, 3) glutenfri kost, 4) laktosfri kost och 5) allergifri
kost. Da inte heller allergikost ar ndgon bestamd form av mat kan gasten bestélla
vilken matratt som helst med hanvisning till att hon har en allergi, och da maste
konferensanlaggningen tillaga och servera den. Notera dock att staten inte forbjuder
att ta extra betalt for specialkosten, om det &r kommunicerat vid upphandlingen.
Utifran denna studie gar inte att dra slutsatsen att statliga avropsavtal genererar
mer specialkostbestéllningar dn privata. Det ar dock vanligare att de offentliga
kunderna bestiller mer specialkost.

Hotell- och restaurangbranschens samarbetsorganisationer och fack kan behéva
6vervaga hur man ska hjidlpa medlemmar som upplever att de sitter fast i ofordel-
aktiga avtal, och bistd dem i kommande omfdrhandlingar med staten som ska goras
nar de rddande avtalen gar ut 2021.

20 Kammarkollegiets avropsavtal for konferenser och méltider (2020).
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Chefer och dgare — att hantera specialkost

[ studien intervjuas 19 verksamhetsledare i 11 maltidsforetag. Samtliga intervjuade
chefer sager att de far manga specialkostonskemal fran sina gaster, och att olika
kunder har olika stor mangd 6nskemal. Det finns ingen samsyn i vad specialkost ar.
De menar att begreppet ibland syftar pa alla slags avvikelser fran en generell grupp-
bestdllning, ibland pa gasterna med medicinska diagnoser.

Ingen branschenighet om vad specialkost ar

Vid konferenser och andra gruppbestéllningar ber ofta en konferensarrangor sina
gaster att anmala specialkostonskemal eller allergier. Ibland samlar arrangoéren in
onskemalen, ibland skickas de direkt till foretaget som gor sammanstallningen.
Genom att formulera fragan pa ett uppfodrande satt uppmuntras gasten till att tdnka
efter vad man inte tal, som ibland ocksa blir till vad man inte gillar.

En av de intervjuade berattade att restaurangen vid ett tillfille hade tagit fram en
meny som passade alla specialkostonskemal som gastgruppen hade uttryckt i for-
vag. Man erbjod en lammratt som skulle passa alla. Efter att menyforslaget hade gatt
ut aterkom bestallaren och sa att det nu var nagra gaster som hade lammkotts-
allergi. Det som hant var sannolikt att ndgra gaster som inte tyckte om just lammkott
hade gjort om den preferensen till en allergi. Specialkostfragan far alltsa samma
funktion som nir man stills infor en a la carte-matsedel, eller ndr man handlar i sin
lokala livsmedelsbutik: Vad ar jag sugen pa idag? Vad gillar jag? Vad har jag svart for?

Lonsamheten och kostnaden for specialkosten har tva sidor
De intervjuade fick reflektera éver frdgan: "Ar specialkosten bara en kostnad eller
kan den vara lonsam?”

En VD for ett restaurangforetag sager:

"Specialkostbestallningarna dkar visserligen matlagningen och ddrmed personal-
kostnaden, men samtidigt sjunker ravarukostnaden for en hel del vegetarisk mat da
det animaliska proteinet uteblir. En kostnadsdrivande faktor som ar osynlig ar att
personaltimmarna kan 6ka da en bestallning med mycket specialkost tar lang tid att
stdmma av med kunden sd att den blir korrekt, och det kan bli mycket langa e-mejl-
kedjor som utvaxlas under lang tid.”

Restaurangpersonalen far agera stillféoretradande vard

En konferensbestéllare som ar maltidens vardperson 6verlater av konfliktsradsla i
hog grad till konferensanldggningen att ta specialkostkonflikten med gésten. I en
bestallning skriver en kund fran offentlig sektor: "Endast bordsvatten ingar - 6nskar
deltagarna nagot annat far dom betala det sjilva - snallt om ni meddelar det vid
bordet”.

"Ni” betyder hér att restaurangpersonalen ska gora det som maltidens vard borde
gora. En intervjuad berattar att det forekommer att offentlig sektors géster har en
avsiktligt otydlig kommunikation med sina gister och inte vill ta stillning om
specialkostonskemalen for att slippa interna konflikter. Man skickar géarna 6ver
gasternas 6nskemal till restaurangen som far reda ut och mejla de enskilda gasterna.
Flera uppger att privata foretags vardpersoner i hogre grad tidigt talar om for sina
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gaster vad man kan och inte kan bestélla, samt nar det inte ar madjligt att inkomma
med flera 6nskemal.

Gaster gar i och ur sin diet

Mat ar ett starkt medel for att skapa kulturell gemenskap. Gaster som bestéllt en viss
specialkost kan dndra sig vid maltiden och da valja att 4ta sddan mat som resten av
sdllskapet dter, med hanvisning till att det ser gott ut eller att de kan dta litet av
produkten.

En uppger att I16jrom ibland ats av bade vegetarianer och veganer och att laktos-
intoleranta kan gora ett undantag for dessertglassen. En annan svarar att en gast
som under lunchen och middagen bestallt LCHF-kost senare pa kvillen sags i baren
drickandes gin och tonic, en mycket kolhydratrik dryck.

Dieter ska darfor inte uppfattas som absoluta. Tviartom. For samtidsgasten ar de
bade kompromiss- och forhandlingsbara. Gasten kan ga i och ur dem, sarskilt nar
nagon annan lagar maten. Detta gor det problematiskt for gaster som har medi-
cinska kostbehov da det inte gar att urskilja dem fran de som har livsstilsdieter.
Livsstilsdietdtarna, som mer lattfardigt tar pa sig en ideologisk diet, gor det ocksa
svart for konferensmaltidsforetagen att skilja dem fran de gaster som av etisk
overtygelse konsekvent foljer en ideologisk diet. En beskriver fenomenet med
begreppet "varannandagsvegan”, alltsa att gasten foljer en ideologisk diet utifran
lust och infall dag for dag och menar att restaurangen far anpassa sig.

Foretagens onskemal om specialkostpolicy
Det sju saker som star hogst pa konferensmaltidsforetagens onskelista for en
specialkostpolicy till gagn for deras unika verksamhet dr:21

1. Fareda pa specialkosten i forvag sa att man kan bestalla varor och planera
personalschemat. Ju mer man vet i forvidg om gasten, desto enklare att l16sa
problemen.

2. Fa bort sadana specialkostbestdllningar som gors av gasten vid ankomst eller
ndr hon sitter i matsalen och ska dta. Det stor servicen och koksarbetet.

3. Tillaga ett antal matratter utan de allergener som ar upptagna pa
Livsmedelsverkets allergenlista sa att de verkligt sjuka allergigasterna ocksa
kan fa nagot att ata.

4. Bli av med livsstilsdieterna men hjilpa de som ar medicinskt sjuka.

5. Fa ekonomisk tackning fér den extra personalkostnaden i planeringen, mat-
lagningen och serveringen.

6. Fa branschgemensamma rad och riktlinjer som gor att man kan sta for ett
resonemang gentemot kunden.

7. Kunna utveckla foretagspolicy som baseras pa att de bestéllare som vill ha en
omfattande specialkostservice ocksa betalar for den.

21 Svaren redigerade av forfattaren.
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Restauranganstallda — att hantera
specialkost

[ studien har 76 medlemmar i Hotell- och Restaurangfacket svarat pa en enkat. De
menar att det mest problematiska ar att specialkosten paverkar den ekonomiska
lonsamheten eftersom det ar svart att planera kékets inkép och blir svinn nar
specialtillagade matratter inte dts upp. Radslan for felservering ar betydande, sa
ocksa att alla gaster far simre service av specialkostgasternas manga individuella
onskemal som tar fokus fran den kollektiva servicen.

De ombads rangordna nio pastdenden fran 1) det som ar mest besvarligt med
specialkostonskemalen till 9) det som ar minst besvarligt. Har redovisas samtliga
svar fran det mest till det minst besvérliga:

Svart att planera inkopen till matlagningen.

Irriterad dver att gaster plotsligt dter mat som de sa att de inte kunde ata.
Radd att servera mat som kan bli fel eller livshotande.

Svart att halla koll pa var specialkostgasterna sitter i matsalen.

Svart att laga specialkostmaten bra.

Specialkosten tar fokus fran servicen.

Mycket stresskonflikter mellan personalgrupper under service.

Svart att gora bordsplaceringen.

Specialkosten tar bort arbetsgladjen.

O XNV W
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Offerter in blanco - men inte alltid ett problem
Restaurangforetagen ger vanligen sina offerter i forvég, innan de vet hur mycket
specialkost gastgruppen kommer att bestélla. Specialkostens omfattning paverkar
personalbemanning, varuinkép, matsalens planering och i férlangningen 16nsam-
heten. HRF:s medlemmar tillfragades om man pa arbetsplatsen gav kundofferter pa
gruppbestillningar innan eller efter att konferensmaltidsforetaget vet hur mycket
specialkost bestallningen kommer att innehalla. 80 procent svarade att foretaget gav
offerten utan att veta specialkostens omfattning. Siffran ar éverraskande stor.

En av tidigare intervjuade vd:arna ger en beskrivning som kan forklara varfor
konferensforetagen inte tar reda pa specialkostomfattningen i forvag: "I en konfe-
rens totala pris star konferenslokalerna och rummen for den storsta delen av intikten,
det ar dar vinsten finns, medan konferensmaten inte star for mer an cirka 25
procent av konferenspriset. Darfor fororsakar inte specialkostbestillningarna en
sa stor ekonomisk forlust utan ar mer till ett besvar for kok och matsal.”

Planeringskostnaden for specialmaten

De svarande uppger att de lagger ned fran ndgon enstaka timme till flera timmar i
veckan pa planering av en enskild gruppbestallnings specialmat. Tidsatgangen for
arbetet beror forstas pa gruppens storlek och hur omfattande specialkostonske-
malet ar. 65 procent svarar att specialkostplaneringen tog nagon enstaka timme
mer i veckan dn for en grupp som 6nskar en gemensam meny, 30 procent att det
tog nagra timmar mer i veckan och 5 procent att de lade ned 10-15 timmar i veckan
pa specialkostplanering.

Det ar alltsa mojligt att kostnadsberdkna arbetstiden for specialkosten och darmed
hur den paverkar lonsamheten for restaurangforetaget. Pa fragan om man tyckte att
specialkosten skulle kosta mer dn andra matratter svarade 57 procent att den skulle
kosta lika mycket och 36 procent tyckte att den skulle kosta mer.

Felserveringar inte ovanligt - och kostar pengar

Pa en fraga om man sjalv eller ndgon kollega nagon gang hade felserverat en gast, till
exempel inte givit den specialkost som en gést bestallt eller givit gidsten en ratt med
allergiframkallande innehall svarade 58 procent att de hade varit med om det vid
nagot tillfalle.

Pa foljdfragan om man kompenserat en gast for felserveringen svarade 33 procent
ja. Kompensationen var vanligen i form av vardecheckar, avdrag pa notan eller vid
enstaka tillfillen hela maltidskostnaden aterbetald. 84 procent berittade att de

nagon gang mott irritation fran konferensgéster som inte fatt bestalld specialkost.

Specialkostkunskapen ir god men kreativiteten haltar

Tre av fyra (75 procent) uppgav att de hade god kunskap om specialkostens tillag-
ning och servering. Den kunskap man uttrycker brist pa ar praktisk matlagnings-
kunskap for hur specialkostratter ska tillagas (17 procent dnskar mer) men ocksa
att hitta pa kreativa ratter som gor gasterna nojda (7 procent dnskar det).
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Framtidens specialkost - hur kan du tinka dig den?
Pa fragan om vilka specialkostmaltider man ska servera pa arbetsplatsen blev
svaren:

e Medicinsk kost och allergikost som gluten- och laktosfri, 25 procent instdmmer
e Vegetarisk kost (endast vegetabilier), 17 procent instimmer

o All slags specialkost, 17 procent instimmer

e Lakto-ovo-vegetarisk kost (mjolk-dgg-vegetabilier), 16 procent instimmer

e Vegansk kost (endast vegetabilier, ej honung, ej gelatin), 15 procent instimmer
e Religios specialkost (till exempel kosher/halal), 8 procent instdmmer

e Livsstilsdieter (som LCHF), 2 procent instimmer

Vem har mest och minst specialkostonskemal?
De svarande fick majlighet att i fritext besvara fragan: "Vilka gaster har mest special-
kostonskemal enligt din erfarenhet?” Utifran svaren framtrader foljande bild:

e Svenska kvinnor under 40-45 ar (38 svarande)

o Anstédllda i offentlig sektor pa universitet, sjukhus och inom varden, regioner,
skolor, barnstugor, stadsdelsforvaltningar, men ocksa universitetsstudenter
(32 svarande)

¢ Kvinnor fran storre stider (11 svarande)

[ fritextsvar skriver de om de géster som dnskar mest specialkost:

e "Grupper fran kommun och landsting brukar ha flest specialkost. Badde de som ar
vanliga som laktosfritt, vegetarisk, notfritt. Men dven det som dr mer ovanligt,
langa listor med korsallergier och till exempel luftburen fiskallergi och varannan-
dags-vegan.”

e ”"PR- och AD-ménniskor, sddana med lite "moderna” kontorsyrken. De ar med-
vetna, men oftast ar de har de [sic!] ingen 6verkanslighet pa riktigt, utan de ar
glutenintoleranta et cetera eftersom det ar "inne” att vara det. Om vi har buffé
och vet i forvag hur manga som anmalt specialkost; nar val buffén ar framdukad
ar det aldrig sa manga i antal som ater av specialkosten som det dr foranmalt.”

e “Fler kvinnor 4n méan. Oftast yngre/medelalders. Mycket specialkost fran de som
arbetar pa universitet, kommuner och statliga arbetsplatser.”

e "Sjukhus, universitet, mycket specialkost inom vard. Man vet direkt att man
kommer fa mycket specialkost inom denna sektor, dn till exempel friluftsliv-
personal.”

e "Mest kvinnor i blandade aldrar, méjligtvis mer storstad dn landsbygd. Alltid
mest fran offentlig sektor.”

Minst specialkost har, enligt de svarande, gaster inom foljande kategorier:

e Landsbygdsboende (13 svarande)
e Utldndska gaster (6 svarande)
e Aldre min (6 svarande)

Ndgra av de svarande i sina fritextsvar om de gister som har minst specialkost:

e "Arbetare som kommer fran utlandet har ALDRIG 6nskemal om specialkost.”
e "Aldre herrar har oftast ingen specialkost.”

Specialkostens omfattning skal for att byta yrke
Pa fragan om de anstdllda nagon gang funderat pa att byta yrke pa grund av special-
kostbestéllningarnas omfattning svarade 16 av 76 (21 procent) att de nagon gang
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kanske tankt den tanken. Tva personer (3 procent) uppgav att de just nu planerar
ett yrkesbyte pa grund av specialkostbestillningarnas omfattning.

Balans mellan specialkostgisten, koket och servisen

Vilket skulle vara det basta sattet att skapa en bra balans mellan kékets kreativa
arbete, matsalspersonalens servicesituation och en néjd specialkostiatande gast?
Bland de manga och inte séllan langa svaren framtrader en bild av hur branschens
anstallda ser pé situationen och hur den kan férbéttras.22

e Specialkost maste handla om allergier och medicinska 6verkénsligheter. Dieter
och ogillande av matratter ska inte vara specialkost, utan en fraga om matrattstil
och preferens som man kan ta betalt for.

e Forbestéllningen fran gast av sin specialmatratt ar ett problem nar den gors
alltfor nara maltiden, inte annars. Sena bestallningar paverkar planering, inkop,
bemanning och servering.

e Fortydliga vad restaurangen erbjuder och begransa antalet 6nskemal man kan
utfora.

¢ Erbjud gasterna matrattsalternativ men till hogre pris for att bade minska special-
kosten och 6ka dess lonsamhet.

e Kokets kreativitet paverkas negativt av att det ar specialkostgasten som detalj-
styr vad kockarnas ska laga.

o Koket har tagit bort ratter som innehaller laktos och gluten, eller har dubbla sas-
uppsattningar bade med och utan laktos och gluten.

e GOr specialkostgasterna synliga for servisen. Specialkosten ar gastens ansvar.

e Ha en extraavgift for specialkost vid brollop, men ej for konferenser.

e Kunden i form av konferens- eller maltidsbokaren ar inte alltid pa plats och
agerar vard for sina gaster, utan 6verlater viardskapet pa konferensanlaggningens
personal.

e Manga kok och servispersonal tycker att specialkosten ar en rolig utmaning.

Ndgra citat som belyser hur nigra av de svarande resonerat:

"Det vi testat gora pa senare tid ar att begira kontaktinformation till svart allergiska
personer som ska dta av var mat under en Konferens sa att kockarna sjalva far prata
med personen ifraga, sd att ingen information forloras pa viagen. Det funkar jattebra
och gésten kdnner sig val omhédndertagen och viktig.”

"Viktigt att fa veta i tid och inte nar gaster star vid lunchserveringen och fragar om
specialkost. Svart ibland nar den som bokat konferensen inte har koll pa sina
kollegors olika allergier.”

"Det kdnns inte ens som om halften av dem som anmaler specialkost ar intresserade
av att hamta ut det som de bestallt. Bista balansen vore om de som har en allergi
verkligen sag till att de hamtade ut sin mat. Sa vi slapp laga massor av extraporti-
oner varje dag som vi sedan far sldnga.”

22 Svaren redigerade av forfattaren.
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Gaster och specialkost

Atta av de elva konferensmaltidsforetag har lamnat in analyserbara detaljuppgifter
pa hur manga maltider och hur mycket specialkost de serverade till sina gaster
under en normalvecka hosten 2019 eller varvintern 2020. Materialet representerar
155 maltider under veckan for 4 994 gaster. Den storsta maltiden hade 210 gaster
och den minsta tva. Genomsnittet var 35 gaster i en och samma maltid.

Specialkost vid 155 maltider for 4 994 gister

Arbetsplatsens typ och midngden specialkost hinger nira samman

Olika konferenskunder bestaller olika mangd specialkost. Skillnaden varierar mellan
branscher, organisationsformer, kon pa gasterna och aldersgrupper. Kort sagt:
Arbetsplatsens typ och méangden specialkost hdnger intimt samman med varandra.
Nagra av koksmadstarna berattar att de redan pa forhand kan saga hur stor procent-
andel specialkosten kommer att vara i en konferensgrupp beroende pa om den
kommer fran privat verksamhet eller offentlig sektor, trots att gruppen annu inte
lamnat in sin specialkostbestéllning.

Kon och alder har inte undersokts specifikt i gruppbestallningarna och uppgifter om
dessa kan inte beldggas statistiskt. Daremot finns kon- och dldersaspekter med i
enkét- och intervjusvaren.

De 155 gruppmaltiderna har klassificerats i fyra kategorier utifran vilken bransch
maltidsgasterna representerar:

Privat sektor: byggforetag, arkitektkontor, grossistféretag med flera, 73 maltider
eller 47 procent

Offentlig sektor: universitet, kommuner, regioner, stat, skola, vard, omsorg med
flera, 31 maltider eller 20 procent

Idéorganisationer: fackforeningar, politiska partier, kooperationer, bransch- och
intresseorganisationer, kyrkor med flera, 37 maltider eller 24 procent

Privatpersonsgrupper: sma idrottsforeningar och enskilda gister, exempelvis en
70-arsmiddag, 14 maltider eller 9 procent

Av de detaljundersokta 155 maltiderna hade 33,5 procent inga specialkostonskemal
vilket innebar att cirka en tredjedel av alla undersokta maltider ar helt specialkost-
fria. Ett restaurangforetag kan alltsa rdkna med att i tva av tre maltider (66,4 procent)
kommer man att behova tillaga ndgon form av specialkost. Skillnaderna mellan
privat sektor och idéorganisationer dr mycket stora; 50 procent av de privata
foretagens konferensmaltider kraver specialkostmatlagning, medan mer &n 90
procent av idéorganisationernas maltider gor det.
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Organisationskategori Maltider  Maltider med Maltider med

(atta undersokta totaltantal nagot special- nagot special-

konferensmaltidsforetag) kostonskemal, kostonskemal,
antal procent

Gaster privata sektorns 73 37 50,7

foretag

Gaster offentliga sektorns 31 25 80,6

verksamheter

Gaster idéorganisationer 37 34 91,9

Gaster 14 7 50,0

privatpersonsgrupper

Totalt 155 103 66,4

Tabell 1. Madngd specialkost i olika organisationskategorier.

Specialkostonskemalen i varje maltid har klassificerats efter tolv specialkostgrupper
och déarefter efter antalet gaster som onskar den specialkosten ifraga.

e Onskar glutenfritt

e Onskar laktosfritt

e Onskar vegetariskt

e Onskar veganskt

o Nej till flask

e Nej till rott kott

e Nej till fisk

o Nej till skaldjur

o Nej till notter/mandel

e Onskar diabeteskost

e Onskar ovrig specialkost
e Onskar multipel specialkost (fler &n tva 6nskemaél)

Glutenfritt (celiaki) mer vanligt 4n normalt

Enligt Livsmedelsverket har omkring 2 procent av den svenska befolkningen
diagnosen celiaki (glutenintolerans).?® Det innebar att i ett sillskap bestdende av
100 gaster kan man forvanta sig att 0 till 4 personer ar glutenintoleranta. I det
undersokta materialet som omfattar totalt 5 755 gaster har 3,3 procent av gisterna
angivit att de ar glutenintoleranta och har sjukdomen celiaki (188 stycken). Det dr
nagot mer an normalt for befolkningen i stort. For de atta undersokta foretagens
specialkostlistor blir utfallet:

23 Livsmedelsverket (2016).
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Organisationskategori Gaster Glutenfritt Glutenfritt

(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2 296 31 1,35
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 19 1,42
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 47 5,35
Gaster 373 9 2,41
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 106 2,17

Tabell 2. Mangd glutenfritt i olika organisationskategorier.

Glutenfritt dubbelt sa vanligt i idéburna organisationer

Det dr mer dn dubbelt sa vanligt att gaster fran idéorganisationer har celiaki och
onskemal om glutenfri kost, och mer dn dubbelt sa vanligt jamfort med hela Sverige i
genomsnitt. Flest glutenintoleranta, 12 respektive 11 procent aterfanns i gastgrupp
fran en kyrka och ett universitet.

En orimlig slutsats av denna siffra ar att risken for att ha celiaki eller att drabbas av
sjukdomen 6kar om man arbetar i en idéorganisation som en kyrka eller ett uni-
versitet. En annan osannolik slutsats ar att det dr vanligare att celiakidrabbade
personer deltar i gruppbestéllda maltider som arrangeras av idéorganisationer. En
nagot mer sannolik slutsats ar att gaster som sager sig ha celiaki istéllet har sjalv-
diagnosticerat sig eller tycker att glutenfritt har kroppsfordelar for dem. En gast
skriver till konferensmaltidsforetaget infor sitt besok:

"Tre personer glutenintoleranta (konstaterad celiaki sa vi tillhor inte dem som bara
undviker det utan vi blir sjuka).”

Citatet berattar om att verkligt sjuka manniskor kan kdnna en trotthet infor sina
medmaénniskor som anvander deras sjukdom for att na férdelar. Varfér manniskor
ger sig sjilva en sjukdomsdiagnos kan man spekulera om. Kanske ger det dem en
slags fordel i yrkessammanhanget de verkar i.

Individens kostvanor utgor relationer

Det ar kant i forskningen att individens kostvanor (alltsa det som dr matkulturen) i
sig utgor en relation till andra ménniskor som partner, barn, kollegor, arbetsgivare,
vanner, familj och slakt. Vi ater alla det som skapar bra relationer, hemma och pa
jobbet. Att sjalv fa uttrycka ett specialkostbehov och gora en sjukdomsvinst ger dock
intryck av att vara viktigare for de som arbetar i idéorganisationer dn fér de som
arbetar privat.

Specialkost kan ge inflytande i offentlig eller idéorganisation

Kanske kan specialkostonskemalet utgdra en form av arbetsgivarpaverkan, nagot
som kan vara viktigare i offentlig sektor och idéorganisationer som styrs av beslut
langt fran den egna arbetsplatsen, till exempel politiker, politiskt tillsatta tjinsteméan
eller hoga ideal som formuleras vid en medlemsstyrd arsstimma. Med en special-
kostdiagnos kan man na ett slags inflytande eller en paverkan pa sin arbetsplats.
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Gluten har ocks3 férekommit i mediedebatten som nagot ohdlsosamt®*, varfér en
bestallning av glutenfrikost mycket val kan vara ett livsstilsideal och inte orsakat av
en medicinsk diagnos. En slutsats blir darfor att bara for att man bestéller medicinsk
specialkost behdver man inte vara sjuk.

Laktosfria 6nskemal mer ovanligt dn normalt

[ Sverige ar uppskattningsvis mellan 4 och 10 procent av befolkningen laktosintole-
ranta.?® Skillnaderna mellan individer fran olika etniska ursprung varierar mycket
med ibland upp till 100 procent laktosintolerans hos vuxna individer fran ett speci-
fikt geografiskt och etniskt ursprung. I Sverige kan man forvanta sig att deti ett
séllskap med 100 gaster normalt ska vara fran nagra upp till dryga tiotalet gaster
som ar laktosintoleranta. Detta stimmer inte med de undersokta specialkost-
listorna.

Organisationskategori Gaster Laktosfritt Laktosfritt
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2296 20 0,87
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 12 0,90
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 61 6,94
Gaster 373 12 3,21
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 105 2,15

Tabell 3. Madngd laktosfritt i olika organisationskategorier.

Laktosintolerans tre ganger vanligare i idéburna organisationer

Det ar tre ganger sa vanligt att gaster fran idéorganisationer har laktosintolerans,
vilket sammanfaller ungefar med genomsnittet for hela Sverige. Privat och offentlig
sektor ligger langt under det nationella genomsnittet. Den laga genomsnittssiffran
for hela studien pa 2,15 procent laktosintolerans ar svartolkad eftersom den ar sa
mycket lagre dn vad Livsmedelsverket anger som normalt.

Det verkar osannolikt att laktosintoleranta inte skulle konferera eller inte finnas
med i gruppmaltider. En mojlig forklaring kan vara att personer de medicinerar sig
sjalva med ett ldkemedel, en laktastablett, vilken ger dem en extra mangd laktas som
kan bryta ned mjolksockret i matratten, och darfor inte efterfragar laktosfri mat.
Flera konferensmaltidsforetag har ocksa helt gatt ifran att anvdnda laktosinne-
hallande produkter i sin matlagning, vilket ocksa kan paverka utfallet.

Vegetarisk kost sdllan vegetarisk
Enligt en SIFO-undersokning bestdlld av Axfood ar 2019 identifierade sig 6 procent
av svenskarna som vegetarianer.”® Specialkostlistorna som skickades in av de tta

24 Glutenintolerans (2018).
25 Livsmedelsverket (2019).
26 Axfood (2019).
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maltidsforetagen i denna studie visar att de vegetariska bestallningarna varierar
mycket mellan olika kategorier av organisationer.

Organisationskategori Gaster Vegetariskt Vegetariskt
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2 296 36 1,56
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 43 3,23
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 63 7,17
Gaster 373 33 8,84
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 175 3,58

Tabell 4. Mdngd vegetariskt i olika organisationskategorier.

Vegetarisk kost mycket vanligare i idéburna organisationer

Det ar mycket mer vanligt att gaster fran idéorganisationer har 6nskemal om
vegetarisk kost. Anledningen till att privatpersonsgruppen har nistan 9 procent
vegetariska onskemal ar att det dar ingar en storre grupp av examensmaltider med
universitetsstudenter, som ofta har runt 30 procent specialkostonskemal i sina
bestallningar och ofta vill ha vegetarisk kost da den uppfattas som mer hédlsosam.

Vegetarisk kost en matrittsstil

Siffrorna indikerar att de som vill ha vegetarisk kost inte samtidigt ska tolkas som
att de ar vegetarianer (endast dter en vaxtbaserad kost). [stallet dr vegetarisk kost
en matrattsstil eller ett kok precis som fransk eller japansk mat ar, vilket foljande
exempel pa specialkostbestéllningar visar nar nagra gaster sjilva bestéller mat:

e "Vegetarian men ater fisk” (gist pa konferensmaltidsforetag)

e "Vegetariskt, ej kott men ater fisk, skaldjur, dgg och mjolkprodukter” (gast pa
konferensmaltidsforetag)

e "Kott ok om svenskt, annars vegetarian” (gast pa konferensmaltidsforetag)

Det har innebar forstas att i formell mening ar personerna ovan inga vaxtatande
vegetarianer, men for dem sjalva behover det inte finnas nagon motsattning. Ett
onskemal om vegetarisk kost ibland kan istéllet forstas som en preferens och ett
gillande, dar man kidnsloméssigt gar i och ur sin diet. Ytterligare flera av de som
onskar vegetarisk mat uppger att de kan dta dgg och ost. De borde da kalla sig for
lakto-ovo-vegetarianer, men forkortat sdger de att de dr vegetarianer, som i just
deras fall ar en felaktig bendmning. Det gor ocksa att den mat som serveras som
vegetarisk pa restauranger inte alltid ar det, utan valdigt ofta ar den istéllet lakto-
vegetarisk, vilket staller till problem for dem som &r verkliga vegetarianer.
Restauranger som tillsdtter animaliska livsmedel i en vegetarisk ratt kan dock enligt
EU-forordningar bli fallda for vilseledande information.
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Flexitarianer och Stockholmsvegetarianer

[ bestéllningslistorna finns de som kallar sig flexitarian (dven kallat Stockholms-
vegetarian). De dter helt vaxtbaserat under vissa maltider, medan andra maltider ar
bade fisk- och kottbaserade. I egentlig mening dter de en normalkost eftersom inga
individer ater alla livsmedelsslag i varje enskild maltid. Stockholmsvegetarianerna
befinner sig i en mellangrupp som inte har gjort ett konsekvent livsstilsval utan de
gar i och ur sin vegetariska diet flera ganger i veckan, ibland kanske flera ganger om
dagen. De kdnner formodligen sitt kott/fisk-dietval som ett vegetariskt val &ven om
de i formell mening borde se sig sjdlva som vanliga allatare.

Just denna egna definition av begreppet vegetarian, som nagon som ibland kan ata
animaliska proteiner, gor att det inte riktigt gar att siga om gasten foljer en vege-
tarisk diet eller inte. Bristen pa enhetlighet i definitionen gor att det faktiska antalet
verkligt bekdnnande vegetarianer dr mycket osdkert. Det faktum att vegetarianerna
ar vegetarianer vissa dagar men inte andra ar en utmaning for restaurangkoken.

Veganer som egentligen ar vegetarianer

Veganism dr en ideologisk diet som innebér att dietfdljaren bara dter vixter som
odlats pa ett sddant sitt att djur inte utnyttjats eller fortryckts for livsmedlets
produktion.?’ Vegan ir alltsd mycket mer dn att vara vegetarian.

Veganer dr emot att 4ta honung liksom gelatin.

Organisationskategori Gaster Veganskt Veganskt
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2 296 51 2,22
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 10 0,75
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 37 4,21
Gaster 373 7 1,87
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 105 2,15

Tabell 5. Mdngd veganskt i olika organisationskategorier.

Mer veganska onskemal i privat sektor

Gasterna fran idéorganisationer ett hogre 6nskemal av vegankost dn andra, ungefar
dubbelt sa mycket som genomsnittet. Procenttalet &r mer dn dubbelt sa stort som
mingden veganer redovisade i Axfoods SIFO-undersékning hosten 2019.2% Som
mest kan det vara upp till 7 procent av gasterna som vill 4ta veganskt.

Att den privata sektorns foretag har mer veganska kostonskemal kan delvis
hanforas till att det ar manga storstadsforetag i den gruppen med gaster fran
akademiska branscher som IT- och medieforetag dar manga yngre medarbetare
sager sig vara veganer.

27 Veganforeningen i Sverige (2020).
28 Axfood (2019).
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Det finns anledning att reflektera 6ver om de gaster som begir vegansk kost verk-
ligen ar ideologiska veganer. Eller om de i sjdlva verket menar att de ar vegetarianer,
alltsa enbart vaxtatare? Veganska kostonskemal liknar de vegetariska pa sa satt att
de ar uttryck for en matrattsstil. Endast fa personer uttrycker sin veganism utifran
ideologin att det dr det etiska djurskyddandet som ar vagvalet. Det finns darfor an-
ledning att tro att de som sdger sig vara veganer egentligen ar formella vegetarianer,
alltsa att de endast ater vaxtbaserade livsmedel. Om man ar ideologisk vegan kan
man inte dta och fortrycka djur vissa dagar, och inte andra.

Det finns darfor anledning for restauranger att 6vervaga att sla samman kategorin
vegansk med kategorin vegetarisk och just anvanda namnet vegetarisk eller
vaxtbaserad. Genom att ocksd byta namn pa matrittstypen till "vixtbaserat”
kommer man ifran gasternas varierande definitioner av veganskt, vegetariskt, men
ocksa flexitarianskt, och Stockholmsvegetariskt.

Allatare med kottpreferens

Ett nytt 6nskemal om specialkost sedan nagra ar ar att inte ata rott kott. I de under-
sokta gastlistorna ar det ett ovanligt onskemal. Det forekommer i 0,5 till 1,6 procent
av 6nskemalen. Onskan forekommer mest i gruppen "privatpersoner”. Rott kott,
som vanligen syftar pa notkott och lammkott och ibland ocksa flask, star i samtids-
debatten for ett livsmedel som genererar mycket klimatnegativa utslapp. Varfor
privata géster i hogre grad dn de andra i denna studie valjer att uttrycka ett avstands-
tagande till rott kott kan vara att det ar mer accepterat att siga att man avstar fran
rott kott nar det ar privatpersoner som bjuder pa en 50-arsmiddag eller da gasterna
far betala sjalva. Kanske ar avstandstagandet till rott kott en lagom specialkost - inte
for extremt men dnda en signal om ansvarsmedvetenhet i klimatfragan?

Det finns gaster som dock skriver att de kan dta rott kott om det dr inhemskt: "Kott
ok om svenskt, annars vegetarian” (gist pa konferensmaltidsforetag).

Organisationskategori Gaster Ej flask- Ej flask-
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2 296 12 0,50
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 7 0,52
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 5 0,56
Gaster 373 6 1,60
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 30 0,61

Tabell 6. Mdngd "ej rott kott” i olika organisationskategorier.

Fler som ogillar fisk och skaldjur dn som ogillar flask
Tre mindre grupper av specialkostonskemal forekommer i denna studie: gaster som
avstar fran flask, fisk eller skaldjur.
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Organisationskategori Gaster Ej flask- Ej flask-

(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2 296 8 0,34
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 6 0,45
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 1 0,10
Gaster 373 3 0,80
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 18 0,36

Tabell 7. Mdngd "ej flask” i olika organisationskategorier.

Lag siffra kan bero pa att flisk inte erbjuds

De som uppger att de inte vill ata flask ar sa fa i materialet att det inte gar annat dn
att spekulera om orsaken. Generellt sett dter inte bekdnnare av judisk och muslimsk
tro flask.  mediedebatten forekommer dock att flask ses som ett klimatovanligt rott
kott eller att det ar producerat pa ett oetiskt satt. Gasten kanske da ar emot djur-
industrins uppfodning av grisar, men har inte tagit steget fullt ut och blivit vegan.
Den relativt laga siffran kan ocksa forklaras med att flask i allmédnhet inte fore-
kommer pa konferensbufféer eller andra gruppbestillningar om inte annat alter-
nativ samtidigt ges, sa gasten behover inte reservera sig for att fa nagot alternativ
till flask. Det finns alltid &nda nagot att ata. En reflektion kring att sa fa personer fran
idéorganisationerna inte vill ha flask, de har har den lagsta siffran men i resten av
studien utmarker de sig med hdga procent-siffror nar det galler
specialkostonskemal, ar att idésektorn an sa lange har fa an-stillda med muslimsk
tro. Det ar tviartom mer vanligt i bade privata foretag och i offentlig sektor. Detta ar
dock en mycket spekulativ gissning da siffrorna ar sa laga och studiens undersokta
foretag inte ar representativa utifran ett nationellt perspektiv.

Organisationskategori Gaster Ej fisk- Ej fisk-
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2296 10 0,43 %
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 18 1,35 %
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 8 0,91 %
Gaster 373 3 0,80 %
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 39 0,79

Tabell 8. Madngd "ej fisk” i olika organisationskategorier.
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Flertalet ater fisk

Mycket fa personer uppger att de inte vill ata fisk. En gastgrupp fran en kommun
star ut i materialet. Av 63 gaster uttryckte 10 (15,8 procent) att de inte ville ha fisk
eller att de var allergiska mot det. En forklaring till denna 6verraskande hoga siffra i
en och samma organisation kan vara att det dr en mycket ovanlig arbetsplatskombi-
nation av sociala kostpreferenser och allergier.

En annan mojlig forklaring ar att det i offentlig sektor arbetar manga manniskor med
ett utomeuropeiskt ursprung som ar vana vid att fisk alltid steks med en panering
pa. Det svenska tillagningssattet med paneringsfri och fettsnal fisk uppfattas av
manga utomeuropéer som en matratt man ger till sjukliga manniskor eller till
konvalescentpatienter. Den kan darfor vara obehaglig att dta for en gast som defi-
nierar sig som frisk. Precis som svenskar kan kdnna obehag infor att dta oljefriterad
fisk med en tjock panering.

Fagel, fisk eller pescetarian

Nagra fa gaster i materialet forklarar att de ar pescatarianer (formodligen menar de
att de ar fiskatare) eller att de kan ata saval fisk som fagel. Denna grupp utgor en
slags mellangrupp mellan vegetarianer och alldtare. En gast beskriver sitt 6nskemal
sa har: "Ej rott kott, ok med fisk och kyckling” (gést pa konferensmaltidsforetag).

Organisationskategori Gaster Ej skaldjur- Ej skaldjur-
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns foretag 2 296 20 0,87
Gaster offentliga sektorns 1330 14 1,05
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 15 1,70
Gaster 373 4 1,07
privatpersonsgrupper

Totalt 4 877 53 1,08

Tabell 9. Madngd "ej skaldjur” i olika organisationskategorier.

Fa som inte ater skaldjur

Det ar fa personer i kategorin icke-skaldjursatare. Idéorganisationerna star ut nagot,
dar ar nastan dubbelt sd manga av gasterna som inte vill ha skaldjur jamfért med
privat sektor, men underlaget ar mycket litet.

Det finns dock gastgrupper som star ut, dven om det ligger inom felmarginalerna. I
ett privat foretag dnskade 5 av 56 gaster (8,92 procent) att inte dta skaldjur. I en
gastgrupp fran en idéorganisation pa 25 personer ville 3 inte ha skaldjur (12 procent).
Siffrorna dr hoga jamfort med genomsnittet (1,08 procent), men antalet individer ar
litet och det ar darfor svart att sidga om det ar en slump. Det lilla antalet gor ocksa att
procentsiffran blir hog.
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Notallergier fran matratter - mer sillan fran luftburen allergen
En del gaster uppger att de inte dnskar notter och/eller mandel i sin mat. Nagra har
ocksa foranmalt att de lider av luftburen noétallergi, en allergiform som konstaterats
vara mindre sannolik, d4 allergenet i nétter inte kan spridas mer dn 1-2 meter.?’

Organisationskategori Gaster Ej not-/ Ej not-/
(atta undersokta totalt antal mandel mandel
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns foretag 2 296 27 1,17
Gaster offentliga sektorns 1330 24 1,80
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 19 2,16
Gaster 373 13 3,48
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 83 1,70

Tabell 10. Mdngd "ej notter” i olika organisationskategorier.

Sifforna foljer samma monster med fler som 6nskar not- och mandelfri kost hos idé-
organisationer och bland privatpersoner dn inom privat och offentlig sektor. Antalet
personer i studien ar alltfor litet for att man ska kunna dra nagra sdkra slutsatser,
men just not- och mandelallergi ar en sadan allergi som man tanker sig att man har
eller inte har. Det borde inte spela ndgon roll var man arbetar. Men har verkar det
anda gora det.

Enskilds onskemal kan inte alltid prioriteras

Flera av restaurangerna sager att man da och da far 6nskemal fran gaster om att
sanera kok och rensa matsalar fran nétter och mandelprodukter, men att man i
allmanhet inte genomfor sadana saneringar. Dels av skilet att gasten inte vill betala
for saneringskostnaden, dels for att man dnda inte kan garantera att inte andra
gaster har med sig egna ndtter och mandel i sina fickor, vaskor och bagage.

En av de intervjuade anldggningarna uppger att man vid ett konferenstillfalle, efter
att ha tagit bort alla notter och all mandel fran bufféer, kakor och desserter da en
gdst anmalt att denne hade luftburen nétallergi, fatt klagomal fran dvriga konferens-
gaster. Klagomalen handlade om att konferensens vialrenommerade dessert- och
godsaksbuffé till eftermiddagskaffet hade varit trakig och inte sa lacker som den
brukar vara, dd den inte inneholl ndgra bakverk med ndtter och mandel pa eller i sig.
Anlaggningen beslot darefter att inte ta bort notter och mandel fran desserter och
kaffebord da det var sa uppskattat av andra och att endast en enskild gasts dnske-
mal inte kunde prioriteras fore 6vriga gisters. Detta uppskattades av den kund som
bestallt konferensen med den notallergiske gasten.

29 Nutritionsfakta (2019).
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Andra specialkosténskemal

Utover de ovan klassificerade huvudgrupperna (glutenfri, laktosfri, vegetarisk och
vegansk kost samt ej rott kott, ej flask, ej fisk, ej skaldjur och inte notter/mandel)
finns en stor grupp gaster med unika dnskemal. En enstaka gist kan anmala att hon
inte vill ha chili, rédbetor, citrusfrukter, sesamfron eller 6nskar for graviditets- eller
diabeteskost.

Organisationskategori Gaster Andra Andra
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2 296 45 1,95
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 30 2,25
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 31 3,53
Gaster 373 19 5,09
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 125 2,56

Tabell 11. Mangd "andra specialkostonskemadl &n de i tabell 2-10” i olika organisationskategorier.

Siffrorna f6ljer har delvis samma tendens som ovan, alltsa fler livesmedelsénskemal i
idéburna organisationer dn i privat och offentlig sektor. Men har sticker ocksa
privatpersonsgruppen ut, framst till foljd av manga unga studentgaster hos ett fore-
tag som serverar manga examens- och disputationsmiddagar med en stor andel
unga manniskor, kvinnor och akademiker med manga specialkostonskemal av indi-
viduell och unik art.
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Multipla kosténskemal

En del konferensgaster har multipla specialkostonskemal, alltsa uttrycker att det ar
flera sorters livsmedel som de inte kan dta. Med multipla 6nskemal menas har fler
an tva specialkostonskemal fran en och samma gast, i en och samma maltid. Skélen
for sitt multipla specialkostonskemal kan vara flera olika slags allergier i kombi-
nation med glutenintolerans, ibland ocksd med en etisk/religios diethallning.

Organisationskategori Gaster Multipla Multipla
(atta undersokta totalt antal onskemal onskemal
konferensmaltidsforetag) antal procent
Gaster privata sektorns 2 296 35 1,52
foretag

Gaster offentliga sektorns 1330 25 1,87
verksamheter

Gaster idéorganisationer 878 31 3,53
Gaster 373 14 3,75
privatpersonsgrupper

Totalt 4877 105 2,15

Tabell 12. Mangd multipla specialkostonskemal i olika organisationskategorier.

Gaster fran idéorganisationer har nastan dubbelt s manga multipla kostonskemal
som i privat eller offentlig sektor. Den hoga siffran i privatpersonsgruppen (3,75
procent) harror sig nastan helt fran ett enda konferensmaltidsforetag som arran-
gerar manga examens- och disputationsmiddagar med en stor andel unga manni-
skor, kvinnor och akademiker fran hogre universitetsutbildningar. De ar vanligen en
grupp som uttrycker manga specialkostonskemal.

Den multipla specialkosten stéller inte bara stora krav pa kokets uppmarksamhet i
planering och matlagning, utan ibland ocksa forstdelse om vad ett specialkostonske-
mal handlar om, eller om nagon fara for gastens liv intrader:

¢ "Ej potatis, socker, gluten, kott, paprika, hasselnotter eller stenfrukter” (gast pa
konferensmaltidsforeta.

e "Veg+omega3” (gist pa konferensmaltidsforetag).

e "Ej gluten, dock ej sa intolerant sa spar av gluten gar bra” (gast pa konferens-
maltidsforetag).

[ det totala materialet med 5 755 gaster pa 11 konferensmaltidsforetag har 776
gaster ett unikt ensamt specialkostonskemal (13,5 procent). Tittar man explicit pa
dessa 776 personer s har 187 av dem (24,3 procent) multipla specialkosténskemal,
eller enklare uttryckt: Var fjarde specialkostgast har dessutom multipla specialkost-
onskemadl.

Ovanligt att alla i en grupp serveras vegetariskt

[ debatten diskuteras ibland att samtidsmanniskan borde bjudas pa vegetarisk mat
som standard vid konferenser och att de som vill ha kott eller fisk far bestalla
animaliska proteiner som tilldgg i form av en "animalisk specialkost”.
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Sju maltider (4,51 procent) varit helvegetariska for alla gaster. Det ar nagot mer
vanligt i privat sektor och bland idéorganisationerna an i offentlig sektor, men allt-
jamt en ovanlig foreteelse. Siffrorna berattar ocksa att det finns en installning att
kundforetag vill bjuda sina gaster pa helt kott/fisk/fagel till en finare middags-
varmratt och om en gast inte vill ata det erbjudna, sa ar det ett individuellt beslut.

Organisationskategori Bestillda Vegetariskt Vegetariskt  Andel hel-

(atta undersokta maltider, serveras serveras vegetariska

konferensmaltidsforetag) totalt alla gister, alla gister, maltider,
antal antal antal gaster procent

maltider

Gaster privata sektorns 73 4 301 5,47

foretag

Gaster offentliga sektorns 31 1 23 3,22

verksamheter

Gaster idéorganisationer 37 2 50 5,40

Gaster 14 0 0 0

privatpersonsgrupper

Totalt 155 7 374 4,51

Tabell 13. Mdngd grupper dar alla dter vegetariskt i olika organisationskategorier.

Ovanliga kostonskemal

Det finns specialkostonskemal som ar sa ovanliga att man behdover stilla sig fragan
om specialkostdnskningar kanske mer har med sociala relationer och kultur att gora
an med kropp och fysiologi. Har ar ndgra exempel:

Tre personer i samma foretag (132 personer anstéllda) har exakt samma unika
specialkostonskemal: "Ej 16k, vitlok, kyckling, chili, curry”. I materialet med 155
maltider och 4 994 gaster ar det bara dessa tre personer som har detta 6nskemal
(0,06 procent). Den statistiska sannolikheten for att dessa tre personer, med denna
helt unika specialkost ska ha kommit att arbeta pa samma foretag ar extremt liten.
En rimligare forklaring ar att man forvarvat specialkostonskemalet pa den gemen-
samma arbetsplatsen och att det kanske ar uttryck for en kollegial gemenskap.

Flera konferenskok far ta stallning till de nya begreppen "gravidkost” eller "gravidi-
tetskost”. Dessa har ingen bestdmd definition men 6nskemalet brukar atféljas av en
forklaring om att gisten vill ha sitt ktt genomstekt, ingen fisk fran Ostersjon samt
inga opastoriserade livsmedel som till exempel ostar. Bland 4 994 gister har endast
fyra gaster 6nskat "graviditetskost” (0,08 procent).

Gastonskemal om diabeteskost forekommer i liten utstrackning. Bland 4 994 gaster
har endast sju personer énskat diabeteskost (0,14 procent). Siffran ar forvanande
liten da diabetesorganisationerna raknar med att 4-5 procent av svenskarna har dia-
betes i ndgon form (typ 1 eller typ 2). Att inte fler bestéller diabeteskost kan bero pa
att konferensmaltidsforetagen erbjuder ett brett utbud av gronsaker och kolhydrat-
fria ratter sd att det ar latt att hantera sin diabetes. Daremot ar kaffe- och dessert-
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bufféer ofta baserade pa livsmedel som dr mindre lampliga for diabetespatienter,
men det ar alltsa sallsynt att de meddelar sin narvaro.
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Studier och litteratur om specialkostbestillningar inom restauranger ar inte sa
vanliga. I denna studie har specialkost pa restauranger undersokts i internationellt
publicerade vetenskapliga artiklar fran 2010 till januari 2020. Svenska student-
uppsatser som pé olika satt handlar om specialkost har ocksa undersokts. 39

Materialet omfattar inte mer dn 52 vetenskapliga artiklar och 18 svenska student-
uppsatser pa tio ar. Inriktningen av forskningen har gast- men inte foretagarfokus.
Undersokningar gors pa riskerna for allergiska géster att fa i sig fel amnen och livs-
medel som de kan bli sjuka av nar de ater pa restaurang. Studier gors ocksa om hur
mycket kunskaper restaurangpersonalen har om allergiframkallande &mnen och de
mest vanligt forekommande allergierna och intoleranserna.

Fragan i denna studie: hur mycket specialkost finns det i den kommersiella restaurang-
miljon och vilka strategier och vilken policy har restaurangigarna for att hantera
den, dr inte undersokt. Inte heller om specialkosten paverkar restaurangforetagens
lonsamhet eller hur den paverkar konkurrens och prisstrategier.

Skillnaden i kunskapen om allergier och specialkost mellan restaurangpersonal i
olika lander ar mycket stor och relaterad till den restauranganstilldes formella
utbildningsniva och erfarenhet i kok och matsal.>! I internationell forskning visar
enkdter med restauranganstéllda att det ar vanligt att personalen trénas i livs-
medelssakerhet, men mer sillsynt att de far utbildning i matallergier.>? Utbildning
i specialkost verkar inte finnas alls.

Matallergikunskapen hos restaurangers koks- och matsalspersonal varlden dver
varierar fran bred kdnnedom till kunskapsluckor om vilka allergier som ar vanliga
men ocksd agerande utifrdn myter om allergier.>? Det finns felaktiga uppfattningar
som att allergener kan spadas ut med vatten, att allergenet forsvinner vid fritering
eller att man kan lata ett allergent livsmedel vara med i en gryta och om man sedan
tar bort det livsmedlet ur ritten innan servering, s forsvinner ocks4 allergenen.>*
En utbredd missuppfattning bland internationell restaurangpersonal ar att det ar
ofarligt att ita lite grand av ett allergent livsmedel.*

Gasternas specialkostonskemal orsakar olika slags svarigheter for restaurangen.

[ en studie bland lettisk restaurangpersonal om géster med intoleranser eller aller-
gier orsakar problem for personalen i arbetet svarade 35 procent av de tillfragade
servitérerna och kockarna att sa var fallet.’® De problem som anfordes var:

30 Materialet har inhdmtats genom sokningar via Google Scholar, Hein Online, Diva (Digitala
vetenskapliga arkivet) samt Ebook Central. Sokorden har varit pa bade svenska (matallergi,
specialkost, restaurang) och engelska (food allergy, restaurant, knowledge m.fl.)

31 Loerbroks, A., Tolksdorf, S.J., Wagenmann, M., och Smith, H. (2019).

32 Lefevre, S., Abitan, L., Goetz, C,, Frey, M., Ott, M., och de Blay, F. (2019).

33 Loerbroks, A., Tolksdorf, S.J., Wagenmann, M., och Smith, H. (2019).

34 S, Bailey, R. Albardiaz, A. ]. Frew och H. Smith, H. (2011).

35 Loerbroks, A., Tolksdorf, S.J., Wagenmann, M., och Smith, H. (2019).

36 Bujaka, ]., och Riekstina-Dolge, R. (2019).
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e Tidsproblem - bestillningen gar langsamt, specialmaten tar langre tid att tillaga
och bryter rytmen i koket.

e Stressproblem - oro hos servis och kok for att gora fel.

e Ravaruproblem - ersattningsprodukter finns inte i koket.

e Gastosdkerhet - gisten kan inte forklara eller beskriva sin allergi eller intolerans
sd att servisen och koket forstar.

e Kunskapsbrist hos restaurangen om vad specialkostonskemalet innebaér.

e Tillmotesgdende - gasten i fokus ar yrkets mal men gaster med ovanliga
kostonskemal ar svara att ge den service som man tankt.

Slutsatserna ar helt 6verforbara pa de svenska foretagen i denna studie. I takt med
att det forekommer fler specialkostonskemal finns det risk for att serverings-
personalen inte tror att en gasts allergionskemal ar sant, och noggrannheten i mat-
lagningen sjunker darfér.>’

Restaurangpersonalens kunskap om olika slags matallergier verkar generellt sett
vara hogre i Sverige dn i andra ldnder. En uppsats redovisar att restauranggaster
tyckte att franchisekedjor och restauranger med en inriktning mot svenska/
europeiska matratter gav mest tillforlitlig information om vad matritten innehdll,
medan restauranger med asiatisk matinriktning upplevdes som mest otillférlitliga.’®

Kunskapen om vad olika samtidsdieter innebar varierar. En studentuppsats visade
att kunskapen om vad som skiljer dieterna vegetarisk, lakto-ovo-vegetarisk och ovo-
vegetariskt fran varandra ar lagst bland matsalens personal, men lite hogre bland
kokets personal.’® Restaurangpersonalens kunskaper om celiaki (glutenintolerans)
har i en annan uppsats visat sig variera mycket. 4°

Antalet dodsfall av anafylaktisk chock (svar systemisk dverkanslighetsreaktion) till
foljd av intag av mat inképt utanfér hemmet 6kar i varlden.*!#?> Den vanligaste
orsaken till anafylaktisk chock bland barn och unga vuxna i Sverige ar livsmedel och
mat. Av de barn som sokt vard i Stockholm efter ett anfall var 92 procent fédodmnes-
relaterade, de flesta efter att ha atit mat som serverats i hemmabostaden och alltsa
inte pa restaurang.*} Mest forekommande var reaktioner mot jordnétter och nétter,
foljt av mjolk och dgg. Bland nétterna dominerade cashewnotter. For vuxna ar
maten, ldkemedel eller insektsstick den vanligaste orsaken till anafylaktisk chock.

37 Loerbroks, A., Tolksdorf, S.]., Wagenmann, M., och Smith, H. (2019).

38 Molin, M. och Wikberg, M. (2016).

39 Lennmark-Appelbom, Z. och Lich, A. (2016)

40 Nilsson, B. och Holmlund Wiklund, E. (2012).

41 Yocum MW och Khan DA. (1994).

42 S. Bailey, R. Albardiaz, A. ]. Frew och Smith, H. (2011).

43 Astma-och Allergiférbundets hemsida (2019).
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Q/SYFTE OCH METOD

Syfte

Syftet med denna studie ar att underséka hur mycket specialkost svenska restaurang-
och konferensgaster 6nskar och vad den for med sig for konferensmaltidsforetagens
arbete. Den har ocksa haft som mal att undersoka om det finns skal for branschen
att ta fram rad och riktlinjer till stod for foretagen i att ta fram egna specialkost-
policys.

Det slutliga underlaget har lamnats till parterna av HRF och Visita. Intresset for
studien har varit stort. Darfor beslot BFUF att ge ut delar av den denna i en sarskild
rapport. BFUFs forhoppning ar att den ska inspirera foretag till att diskutera fragan
om specialkost och att den ska kunna fungera som ett underlag for en féretags-
specifik specialkostpolicy.

Metod

Sex olika metoder har anvants for att samla in material:

¢ Analys av vetenskapliga artiklar och studentuppsatser om specialkost pa
restaurang publicerade nationellt och internationellt under perioden 2010-2020.

¢ Intervjuer med verksamhetsledande personer i konferensmaltidsforetag.

e Enkit bland medlemmar i Hotell- och restauranganstalldas forbund (HRF).

e Analys av specialkostlistor fran konferensmaltidsforetagens gastgrupper.

e Analys av specialkostklagomal till Visitas ansvarsnamnd 2015-2020.

e Analys av specialkostklagomal till Allmdnna reklamationsndmnden och
Konsumentverket 2015-2020.

Genomforande

Urvalet av medverkande foretag for studien (totalt elva stycken) ar ett bekvam-
lighetsurval utifran att de skulle hantera sa manga olika typer av gruppbestallda
maltider som mojligt i sa olika sammanhang som mojligt. Féljande tre foretagstyper
pa atta olika marknader har undersokts:

e Konferens- och eventanldggning med 6vernattningsmajlighet i storstad, smastad
och pa landsbygd. Sex foretag av elva.

e Konferens- och eventanlaggning utan évernattningsmojlighet i storstad och
smastad. Tre foretag av elva.

e Cateringforetag som levererar gruppmaltider. Tva foretag av elva.

Studien baseras pa intervjuer med 19 verksamhetsledare och maltidsansvariga pa
de elva foretagen under januari och februari 2020. Urvalet av intervjupersoner
gjordes av respektive foretag. Som mest deltog fyra personer i en intervju, som
minst en. Tva intervjuer genomfordes pa telefon. Konferensmaltidsforetagen ar
geografiskt lokaliserade i Milardalen, sédra Norrland, Ostergétland och Vistra
Gotalands lan. De medverkande har utlovats anonymitet varfor deras namn och
exakta geografiska lokalisering ej anges har.

En natbaserad enkat med 17 fragor har genomforts HRF:s medlemmar (januari
2020). Fragorna i enkaten handlade om hur olika yrkesgrupper (kok, matsal och
konferensservice) uppfattade gisternas specialkostonskemal och hur de hanterar
dessa.
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Enkaten skickades ut till 1 172 av HRF:s medlemmar, av dessa svarade 76 pa en-
katen (svarsfrekvens 6,48 procent). Svarsfrekvensen ar lag varfor forsiktiga slut-
satser bor dras i sig men i kombination med intervjuerna och gastlistorna kan mer
bestamda slutsatser dras. Enkaten kunde besvaras under en veckas tid. Av de 76
som besvarade enkéten arbetade 32 procent i koket (20), 47 procent i matsalen (36)
och 26 procent med konferensservice (20).

Utover detta har foljande undersokts:

e Gruppbestillningar av 164 maltider for 5 755 gaster. Den storsta undersokta
gruppmaltiden omfattade 210 gaster och den minsta 2. Genomsnittet ar 35 gaster
i en och samma maltid.

e Enkétsvar baserade pa 17 fragor stallda till 1 172 medlemmar i HRF. Enkaten
besvarades av 76 medlemmar (svarsfrekvens 6,48 procent).

e Internationell och svensk forskning i specialkostamnet mellan 2010 och 2020.

e Branschriktlinjer fran Visita och andra konferensorganisationer for allergier och
avbokning.

e Specialkostlistor pa gruppbestillningarna fran de deltagande foretagen enligt
GDPR-reglerna, vilka har omfattat en hel verksamhetsvecka hos féretagen under
hosten 2019 eller varen 2020.

e Anmalningshandlingar och beslut i Visitas ansvarsndamnd 2015-2020.

e Material i form av specialkostklagomal till Allmanna reklamationsndmnden och
Konsumentverket aterfanns inte, da inga sddana lamnats in.

For att se hur konferensgasterna uttrycker specialkostonskemal ombads de 11
foretagen att lamna in detaljuppgifter pa hur manga maltider och hur mycket special-
kost de serverade till sina gister under en normalvecka som de tyckte var repre-
sentativ for deras verksamhet fran hosten 2019 eller varvintern 2020. Sammantaget
representerar materialet 164 maltider under veckan fér 5 755 gaster. Den storsta
maltiden hade 210 gaster och den minsta tva gaster, och genomsnittet var 35 gister
i en och samma maltid.

Av de elva foretagen ldmnade endast atta konferensmaltidsforetag in s detaljerade
redovisningar att de gick att analysera. Darfor ar grunden for den vidare analysen i
kapitlet "Gaster” dessa 8 konferensmaltidsforetag med 155 maltider for 4 994
gaster.

Kallkritik och representativitet i materialet

De undersokta konferensmaltidsforetagen ar inte representativa for vare sig Visitas
medlemmar eller de svenska konferensforetagen som sadana. Skalet ar att studien
genomforts under mycket kort tid (cirka fem manader i tid fran start till slutrapport)
s att ett representativt urval inte har kunnat tas fram. Syftet har ocksa varit att ta
fram olika inspel som enskilda foretag sedan ska kunna arbeta vidare med for sina
foretagsunika policydokument. Det har innebér att denna studies resultat inte kan
goras branschgenerellt eller slutgiltigt, utan studien beskriver endast laget hos de
foretag som medverkar i undersékningen.

Bortfallsanalys

Nagon analys av bortfallet i studien (tre foretag av elva som inte lamnat in sina
gastlistor) har inte genomforts. Inte heller av de som inte besvarat den néitbaserade
enkdaten.
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