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Sammanfattning  
 
Bakgrund Livsmedelsverket ger rekommendationer för hur allmänheten bör äta för att 
förebygga folksjukdomar och ha ett hälsosamt liv. Att äta lunch ute har ökat genom åren och 
människor har blivit mer medvetna om att då göra hälsosamma val, trots att utbudet av detta 
kan variera. Studier har visat att människor tenderade att göra bättre val om restaurangerna 
var tydliga med att märka ut hälsosamma val på sina menyer.  
Syfte Syftet var att studera hur restauranger med lunchservering planerar sina menyer, vad de 
förhåller sig till och hur man väljer ut vilka rätter som ska serveras.  
Metod Kvalitativa intervjuer har genomförts med elva olika restauranger, där materialet 
sedan har transkriberats, kodats, kategoriserats och analyserats med hjälp av kvalitativ 
innehållsanalys.   
Resultat Ekonomin och gästernas efterfrågan låg i fokus när valet av rätter till menyn 
planerades. Smaken var viktigare än näringsrekommendationerna samt att variation 
prioriterades. Även om näringsrekommendationerna inte följdes, så förhöll sig restaurangerna 
till riktlinjerna om råvarornas ursprung, produktion och kvalité.   
Slutsats Gästens efterfrågan, råvaror och dess kvalité samt pris var centrala delar i 
menyplaneringen. Mer kunskap kring näringsrekommendationer behövs bland 
restaurangpersonal då de ansåg att smak och kvalité skulle försämras om rekommendationer 
skulle följas. Ansvaret för hälsosamma val ligger både hos allmänheten och restaurangerna. 
 



   
 

   
 

Abstract  
 
Background The Swedish Food Agency has recommendations for the population 
to follow, in order to prevent widespread diet and lifestyle related diseases and 
to keep a healthy life. Through the years the habit of having lunch out has increased 
and people have become more aware of the healthy choices, even though those options can 
vary. Studies showed that people tended to make better choices if the 
restaurants explicitly labelled the healthy options in their menus.  
Objective The aim of this study was to find out how lunch restaurants plan their menus, what 
dietary recommendations and guidelines they rely on and how they make the choice of what 
dishes they will serve.   
Method Qualitative interviews have been done with eleven different restaurant 
owners and that material then got transcribed, coded, categorized and analyzed.  
Results The economy and the guests’ demands were in focus when the choice of dishes was 
made and the menu was planned. Firstly, the taste was more important than nutrition 
recommendations, and secondly, the variation, both on the plate and over time was prioritised. 
Another result was that the nutrition recommendations were not followed but concerning the 
origin, the fabrication and the quality of the products the restaurants followed the present 
dietary recommendations and guidelines.  
Conclusion Guests demand, ingredients and its quality and price were central parts of the 
menu planning. The restaurant staff need more knowledge about the nutrition 
recommendations, since their opinions that taste and quality are reduced because of them are 
wrong. The responsibility of healthy choices lies in both the society and the restaurants.  
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1.Bakgrund  
Livsmedelsverket är den myndighet som ger rekommendationer för hur svenska folket och 
kommuner ska äta samt laga sin mat för att få i sig all den näring som behövs och minska 
risken för folksjukdomar (1). Dessa beskrivs i de nordiska näringsrekommendationerna 
(NNR). Där omnämns bland annat att vi ska välja enkel- och fleromättade fetter, äta mindre 
rött och processat kött, äta mer fibrer, baljväxter, fisk och grönsaker. I Livsmedelsverkets 
studie svarade majoriteten att de kände till NNR men endast 14% sade att de följde dem (2).   
 
För att gäster medvetet skulle kunna välja att äta hälsosamt eller inte, införde restauranger 
världen över märkning för hälsosamma val, kaloriinnehåll och näringsinnehåll i menyerna 
(enligt en masteruppsats 3, 4). Resultatet var tvetydigt men visade ändå att konsumenter 
ville ha informationen på menyn, enligt en masteruppsats (5). Om kunderna trodde att de 
framgångsrikt kunde välja hälsosamt på restaurangen så gjorde de det (4). Orsaker till valet 
av hälsosam mat på restaurang var både för rädslan att drabbas av allvarliga sjukdomar på 
grund av kostval och attityd gentemot hälsosamma matval.     
 
I Brasilien såg man att lunchen var huvudmålet på dagen men den var bristfällig, då 
maten inte var nyttig och ingen variation fanns på menyerna över året (6). En annan studie 
lyfte att energimängd och portionsstorlek ökade mera hos vanliga restauranger jämfört 
med snabbmatsrestauranger (7).    
  
Att äta ute har ökat (8, 9) och enligt en amerikansk studie åts lunchen ute minst en gång i 
veckan (10). Bekvämlighet var främsta faktorn. Studien visade att det var 41% större chans att 
männen köpte lunch ute två eller fler gånger i veckan, än kvinnor. Yngre köpte lunch ute i 
dubbelt så stor utsträckning som äldre. Det var 50% som valde nyttigare alternativ och de med 
högre utbildning eller som var i en yngre generation tenderade att göra hälsosammare val 
(enligt en masteruppsats 3, 4). Valet berodde på kön, civilstånd, BMI eller utbildningsnivå 
(4,11). En tendens som kunde ses var att de med högre BMI åt mer ute, därmed är det viktigt 
att restaurangerna serverar näringsriktig mat (4). 
 
Studier kring lunchrestauranger i Sverige och deras planerande var bristfällig, väldigt lite 
forskning inom området fanns, vilket gjort det svårt att få en tydlig bild 
ur svenska restaurangägares synvinkel. De rekommendationer som finns i Sverige är inte för 
restauranger, vilket kan skapa ett problem när fler och fler äter ute och inte får i sig en 
hälsosam måltid. Därför är det viktigt att undersöka vad som styr restaurangers menysättning, 
för att förstå hur valet av rätter fastställs. 
 

2. Syfte   
Syftet var att studera hur restauranger med lunchservering planerar sina menyer, vad de 
förhåller sig till och hur man väljer ut vilka rätter som ska serveras. 
  
Studien inriktade sig på dessa frågeställningar:  
I vilken utsträckning följer lunchrestauranger NNR när de planerar sin meny?   
 
Vilka svårigheter kan uppstå genom att följa rekommendationerna?  
 
Vilka fördelar finns det med att följa rekommendationerna? 
   
Hur uppfattar restaurangerna kundernas förfrågan om hälsosammare alternativ?  
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3. Metod  
3.1 Metodval  
Studien genomfördes med kvalitativa intervjuer (12), vilka var gjorda efter en 
semistrukturerad frågeguide (bilaga 1). Metoden valdes då inte mycket forskning inom 
området fanns och då heller ingen bas att jobba vidare med, men även för att kunna få mer 
djupa och ingående svar om individers tankar och prioriteringar gentemot vad man skulle 
kunnat få från en enkätundersökning. Intervjuerna genomfördes via Zoom och telefonsamtal, 
de spelades in för att sedan kunna transkriberas, kodas och kategoriseras. Intervjuerna 
genomfördes inte fysiskt då Covid-19-pandemin rådde.  
 

3.2 Urval och rekrytering  
Inklusionskriterierna för deltagarna var att de var restaurangägare, kökschefer eller personal 
som jobbade med att göra lunchmenyn på deras restaurang. Restaurangen skulle finnas i 
Sverige och menyn skulle vara varierande, alltså att minst en av rätterna var ny varje dag. 
Detta eftersom bakom en varierad meny ligger planering och vi då kunde se hur 
restaurangerna resonerade kring val av rätter men även att de fick in olika näringskällor i 
större utsträckning än i en fast meny. Exklusionskriterierna var 
de restauranger utan varierande lunchmeny.  
 
Respondenterna rekryterades via Facebook. En förfrågan (bilaga 2) publicerades i två olika 
grupper, ”krogvärlden” och ”restaurangbranschen.se” där man kunde anmäla sitt intresse att 
delta. Detta gjordes genom att skicka ett mail till oss. Förfrågan lades även ut på våra 
privata Facebooksidor där våra vänner uppmanades att sprida inlägget vidare. Även 
direktförfrågningar till bekanta inom restaurangbranschen gjordes för att sprida och få in 
respondenter. Dessutom skickades ett 30-tal mail ut vardera till två stycken liknande städer, 
en i söder och en i norr, med ungefär samma befolkningsmängd och som var studentstäder. 
Dessa valdes för geografisk spridning. Restaurangerna som fick mail var hämtade från 
kommunernas hemsida men även Googles tips på restauranger i städerna.   
 
Efter att kontakt skapats skickades ett informationsmail (bilaga 3) ut där respondenterna fick 
mer information om studien och hur intervjun skulle utföras. Ett samtyckesmail (bilaga 
4) skickades även ut, som var tvunget att besvaras för att intervjun skulle kunna genomföras. 
Då samtyckesmailet besvarats bestämdes en tid för intervjun och hur den skulle 
genomföras. Intervjuaren ringde upp respondenten vid telefonsamtal och via Zoom bestämdes 
en tid då både intervjuaren och respondenten kopplade upp sig.  
 
I denna studie blev det sju bortfall. De uppstod genom att från de 70-tal mail som skickades 
ut fick vi fyra som aktivt avböjde. Tre till avböjde, varav en efter att författarna kontaktat 
dem via tips från bekanta, en som meddelade att hen inte hade den tiden att avsätta 
och sista då hen inte ville skriva på samtyckesmailet.  
  
3.3 Datainsamling   
En pilotstudie genomfördes för att se ifall frågeguiden var förståelig men även för att vi som 
intervjuare skulle få övning och för att minimera risken att påverka respondenten vid 
frågeställandet. Frågeguiden reviderades genom att någon fråga omformulerades.  Under 
studiens gång upptäcktes att vissa frågor feltolkades trots att pilotstudien hade genomförts, då 
frågorna om NNR inte tydligt beskrev vilka specifika rekommendationer författarna ville få 
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svar på. Någon fråga fick hoppas över då vissa av restaurangerna inte följde NNR 
överhuvudtaget.  
 
Studien pågick mellan den 21-01-18 till 21-03-09, och själva datainsamlingen skedde mellan 
21-02-01 och 21-02-16. Elva personer, alla från olika restauranger blev 
intervjuade utifrån frågeguiden. Dessa intervjuer gjordes på telefon eller via Zoom 
och spelades även in via Zoom eller röstinspelningsprogram på datorn, och varade mellan 20–
45 minuter. Intervjuerna var semistrukturerade (13), vilket betyder att det fanns en frågeguide 
med 17 frågor som man utgick ifrån men under intervjun var det möjligt att ställa följdfrågor 
på det respondenten sa. Intervjuerna formades utifrån vad respondenterna förmedlade men det 
fanns en struktur för att få svar på syftet till studien, så att inte respondenterna svävade iväg i 
sina svar. Intervjuerna delades mellan författarna.  
  
3.4 Databearbetning och analys  
Efter att intervjuerna genomförts, transkriberades dem ordagrant med undantag 
för utfyllnadsord och intervjuarens instämningar. Transkriberingen gjordes 
separat, personen som genomförde intervjun transkriberade även den. Utifrån 
transkriberingen plockades meningsenheter ut och kondenserades (14), som sedan skapade 
koder som blev underlag till resultatdelen (bilaga 5). Dessa koder formades så att man kunde 
förstå sammanhanget utan att ha hört intervjun eller läst transkriberingen. De koder som inte 
svarade på syftet valdes bort. Första intervjun kodades tillsammans av författarna medan de 
resterande kodades enskilt. Koderna delades sedan upp i 8 subkategorier och 5 kategorier, för 
att kunna forma en resultatdel i uppsatsen. Koder som hängde ihop samlades tillsammans och 
utifrån de skapades ett samlingsord, vilket blev subkategorier och 
kategorier. Kategoriseringen gjordes tillsammans av författarna i Word.  
  
3.5 Etiska aspekter  
Denna studie har förhållit sig till de fyra forskningsetiska principerna (15). Respondenterna 
informerades om studien via informationsbrevet, att deras deltagande var helt frivilligt samt 
gav sitt godkännande via samtyckesmailet. Respondenternas kontakt- och personuppgifter 
hanterades konfidentiellt under studiens tid. När studien genomförts och uppsatsen 
godkänts raderades all känslig information såsom mail, inspelningar och liknande. I uppsatsen 
blev respondenterna anonymiserade och döpta till siffror (R1). Frågeguiden utformades på ett 
sätt så att den inte skulle vara vinklad, dömande eller utpekande.   
  
3.6 Förförståelse  
Då vi studerade sista terminen på kostvetarprogrammet hade vår 
kunskap en påverkan på valet att fokusera på NNR, näringsriktighet, portionsfördelning och 
hälsa. Vår frågeguide präglades och utformades utifrån det. Det påverkade även 
respondenterna, då vissa frågor feltolkades och vi fick andra svar än tänkt. Med den kunskap 
vi hade och en förståelse för att de intervjuade inte hade samma kunskap kunde vi vara 
objektiva och motverka en påverkan på intervjusvar, analys med mera.  
  
  

4. Resultat  
De 11 restaurangerna från både södra, mellan och norra Sverige, som deltog i studien hade 
alla traditionell husmanskost men med någon utstickande rätt emellanåt. De hade 
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tallriksservering (n=3), bricklunch (n=5) eller buffé 
(n=3). Planerandet av menyerna stod restaurangägarna och kockarna för.  
 
Då covid-19 rådde under studiens tid var en del annorlunda, flertalet restauranger hade slutat 
med salladsbuffén på grund av kontamineringsrisken och istället serverades gästen en 
salladstallrik och bröd vid sidan av. Flera restauranger uppgav att många gäster hellre köpte 
färdigpackad mat än självplock på buffé. Restaurangerna hade även ett annat upplägg 
eftersom de inte hade lika mycket personal. Denna studie fokuserade dock på hur det 
fungerade under normala förhållanden och inte under covid-19.  
 
Områden som diskuteras i resultatet är ekonomi, variation, kvalité, förhållandet mellan gäst 
och restaurang och koncept (Bilaga 6). 
  
4.1 Ekonomi  
Gemensamt för alla respondenter var att kostnaden hade en central roll i hur man planerade 
sina menyer. Vilken budget restaurangerna hade var grunden för vilka råvaror och rätter som 
serverades. Alla uppgav att det var proteinet som kostade, vilket resulterade i att man köpte 
det protein som restaurangen hade råd med, och rätterna uppkom utifrån det. Någon kände att 
den inte hade råd att köpa så mycket ekologiska råvaror som den ville, en annan köpte hela 
djur för att själv kunna ta tillvara på alla delar, så att det blev mer ekonomiskt. Flera jobbade 
med väldigt mycket grönsaker på sin meny då det var ett billigare alternativ. 
   
Det var många faktorer att ta hänsyn till kring upplägget av en meny i relation till 
ekonomi. Många av respondenterna uppgav att man i första hand såg över vad som fanns 
hemma i restaurangens kylar, frysar och skafferier, innan man såg över leverantörernas 
erbjudanden och vad de hade till extrapris, sen gjorde man en meny utifrån det. 
Man använde upp det som fanns så att inget gick till spillo eller slängdes i onödan då det 
skulle innebära merkostnader.  
 

“Nu denna vecka har de färs väldigt billigt, ja då kanske vi kör det två 
gånger...” (R4) 
 

Matsvinn var även en stor fråga hos de flesta respondenterna, man ville ta tillvara på maten 
och komma på nya användningsområden för att minska svinnet. En respondent sa att dem tog 
tillvara på varor med kort datum för att minska svinnet. Andra packade färsk mat och sålde 
kallt i portionsförpackningar.  
 
En respondent uppgav att erbjuda lunch bara var ett sätt att marknadsföra restaurangerna inför 
kvällen då det var under à la carten man tjänade pengar. En annan lyfte att hen gärna ville 
ändra personers prioriteringar kring mat då hen generellt kände att gästerna inte var beredda 
att betala så mycket för en lunch, men att lägga lika mycket på en fika gick utmärkt. Hen 
kände att gästerna inte förstod att råvarorna kostade och att det är så mycket mer än bara 
maten man betalar för när man äter lunch ute.   
 

 “Fikar du får du bara i dig en bulle och kaffe, på lunchen får du mer för 
pengarna, tallrik, bestick, en måltid med näring, en salladsbuffé, brödbuffé, 
dryck, kaffe men det vill man inte betala lika mycket för.” (R6) 
 

Det var delade meningar kring om det var en fördel eller nackdel att följa NNR. En 
respondent sade att det skulle bli dyrare att följa rekommendationerna medan en annan sade 
att det skulle bli en fördel ekonomiskt, då en av rekommendationerna var att minska intaget 
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av kött. Flera uppgav att de ville sälja mer vegetariskt men menade att det inte var lönsamt, att 
det mera var en service att det fanns på menyn.  
  
4.2 Variation  
4.2.1 Balans på tallriken  
Att få en balans på tallriken och i portionen var något som var viktigt för de flesta 
respondenter.  
  

“Kan inte vara 400g kött och en morotsbit som en rätt” (R2) 
 

De försökte variera proteinet så gott det gick, det var oftast en fast mängd som man utgick 
ifrån när man byggde upp rätten, därefter försökte man fördela grönsakerna och 
kolhydraterna. Vissa sa att grönsakerna var det största fokuset och då blev proteinet 
komplement. De flesta ville dock ha en balanserad rätt och tänkte på fördelningen mellan 
protein, kolhydrater och grönsaker och såsen blev sedan ett komplement. Vid vegetariska 
rätter tänkte många restauranger till mer kring fördelningen av makronutrienterna. Det var då 
viktigt att tänka på att det fanns tillräckligt med protein så att rätten blev fullständig.  
 
En respondent sa att man inte fick glömma att ha bra fetter på tallriken. En del tänkte på 
variationen av näringsämnen, medan några sa att om man tänkte på att få en variation av rätter 
så blev det lite olika näringsämnen automatiskt. Dock menade andra att kroppens 
upptagningsförmåga var individuell och att göra en hälsosam rätt inte vägde upp för 
vad gästen åt under en hel vecka. 
   
Balansen på tallriken var vanligt att tänka på i form av att det skulle vara olika färger, se gott 
ut, vara trevligt att äta och ganska bra näringsinnehåll. Många berättade att de hade en fin och 
stor salladsbuffé och att även den skulle ha balans.  
 
Om restaurangen hade buffé använde de sig av “nudging”, där rätterna placerades i en 
ordning som gjorde det lättare för gästen att skapa en balanserad tallrik. Då lades fiberrika 
grönsaker först och protein och sås längre bort. En respondent sa att vid buffé kunde gästen ta 
för mycket men vid tallriksservering kunde personalen bestämma hur mycket varje person 
skulle få. Restaurangägarna uppgav dock att det var svårt att beräkna portionsstorlekar och att 
de var olika beroende på rätt. Men man försökte beräkna hur många gram som gick åt till 
varje portion, och även om beräkningen var svår uppgavs det att kunderna var nöjda med 
portionsstorlekarna.  En respondent uppgav att det var skillnad på att lägga upp mat i matlåda 
jämfört med på tallrik och att det då blev svårt att se den visuella bilden.  
  
4.2.2 Variation av rätter 
Många respondenter tänkte på variationen av rätter för att få en bra kombination för gästen. 
De försökte skapa nytt och erbjuda olika alternativ varje dag, för nya och gamla gäster men 
även för olika åldrar. En blandning av klassisk husmanskost och nyskapande 
rätter, såsom asiatiskt föredrogs. Många tänkte även på att ha en tyngre och en lättare rätt, då 
kontorsfolk ofta valde den lättare medan arbetarna valde den tyngre. Fisken ansågs som en 
lättare rätt.   
 
Vissa restauranger värnade om sina klassiker, såsom isterband, palt, köttbullar och lever. 
Klassikerna och storsäljarna kom ofta tillbaka. Lasagne var en av de rätterna som många sa 
var omtyckt och som ofta kom tillbaka. Vissa gjorde en variant på klassikerna för att locka 
alla åldrar, t.ex. tuppwallenbergare med krossad potatis och körsbärschutney.   
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På buffé var det svårt att få den variation man tänkte på tallriken, eftersom gästerna kunde 
lägga ihop en rätt på ett helt annat sätt än vad som planerats. Även på salladsbuffén tänkte 
man på variationen, allt från pizzasallad till nyttiga bönor, lite mer arbetade sallader och inte 
bara gurka, tomat och majs. Många respondenter uppgav att det var viktigt att ha en fräsch 
salladsbuffé med stor blandning och att man ville hitta nya idéer till den.  
  
4.2.3 Variation över tid  
Alla restauranger serverade minst två rätter varje dag, vissa hade alltid vegetariskt, 
andra ibland och vissa enbart vid förfrågan. Alla hade minst en kötträtt per dag medan fisk 
och vegetariskt ibland var samma hela veckan. En respondent sa dock att de kanske hade fisk 
tre gånger i veckan och färs två gånger i veckan. Men det fanns minst två olika slags protein 
varje dag på restaurangerna.  
 
Ingenting var likt från vecka till vecka, variation var viktigt för alla respondenter. 
Säsongsbetonade rätter hjälpte till att skapa variation över året. Några sa att det måste vara 
minst sex veckor mellan varje rätt, så det kunde gå ett halvår innan samma rätt kom tillbaka. 
En respondent uppgav dock att de inte hade någon plan för variationen. Vissa hade 
stamkunder som kom varje dag och menade att de därför var tvungna att variera, för att 
stamkunderna skulle komma tillbaka och för att de skulle få en allsidig kost.  
 
Vissa restaurangägare planerade dag för dag medan andra gjorde schema för flera veckor. 
   

“Igår hade vi fisk och i måndags visste vi inte vad vi skulle göra med den 
på onsdagen men på tisdagsmorgonen hade vi en plan för fisken - panerad 
fisk med remouladsås och kokt potatis.”  (R5) 
 

Många planerade efter vad de själva ville äta eller efter vad man fick hem för varor.   
 

“Det finns mycket kreativitet och utrymme att hitta på rätter, mycket tänk 
utanför boxen.” (R5) 
 

Man försökte tänka på att inte ha samma tillbehör som förra gången och tittade därför bakåt i 
tiden på vad man hade gjort. Man ville att gästerna skulle känna att de inte mindes när de fick 
detta sist och att det var annorlunda, roligt och nytt. Respondenterna tänkte på att rätterna 
skulle vara helt skilda från varandra och även på att ha potatis till en rätt, ris till en och gryn 
till en tredje. Så att om det var något du inte åt kunde du välja någon av de andra. Man tänkte 
även på att erbjuda lite av allt, nyttigt och onyttigt. En del tänkte på fibrer och fullkorn och 
varvade då mellan vanligt och fullkornsris, samt hade olika brödsorter att välja på.   
  
4.3 Kvalité  
Kvalité enligt kockarna var mat med goda och bra smaker, där fett var en viktig 
komponent. Man köpte varor i säsong då de hade bäst kvalité och bäst smak, samt att man 
köpte lokalt och miljömärkt.  
 
4.3.1 Smak  
Ett viktigt kriterium för samtliga restauranger var att servera mat med god smak. Man tänkte 
inte så mycket på NNR, att man hade med rätt näringsämnen eller att maten skulle vara 
hälsosam, det man fokuserade på var att servera en rätt som kockarna själva var nöjda med 
och som smakade gott. Det fanns en sak som nästan alla respondenter tog upp och det var 
fettkvalitén, de tänkte inte på det utifrån NNR men de tänkte på att variera sina fettkällor och 
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anpassa fettet efter rätt och användningsområde. Vid val av fett uppgav respondenterna att 
fetter tedde sig olika och att de inte använde laborerade fetter eller margarin, utan riktigt 
smör.   
 
En tanke som kom upp i de flesta intervjuerna var att om man skulle följa Livsmedelsverkets 
rekommendationer skulle kvalitén på maten bli sämre. Då främst vid tanke på 
fettrekommendationerna eftersom flera såg att just fettet var det största problemet, då fett är 
kopplat till smak.  
 

“Jag skulle inte göra något fettsnålt bara för att gör det fettsnålt, för då tycker 
jag kanske att kvalitén på maten sjunker lite grann.”(R3)  
 

En respondent lyfte att fett var viktigt för smakens skull, både för lite och för mycket fett i en 
rätt skulle göra att den inte blev god. Faktorer såsom syra, sälta, olika textur och 
tillagningstekniker var också viktigt för att få en välsmakande rätt.  
 

“...skulle man bara ha 100% grädde så blir inte det bra, man behöver någon 
syra och någon sälta för att balansera upp detta och oftast när man når den 
mixen så får man det godaste alternativet.” (R9) 
 

Några respondenter försökte att förbättra sina rätter genom att använda en lagom mängd med 
fett, välja magrare alternativ och göra finjusteringar som gästen kanske inte skulle 
märka men som blev bättre för deras hälsa. Vissa respondenter var rädda att gästerna skulle 
märka ändringarna och tycka att maten då blivit sämre medan en respondent lyfte att det är 
möjligt att göra justeringar utan att påverka smaken och gästernas upplevelse.  
  
4.3.2 Säsongsanpassning och miljömärkning 
Alla restauranger i studien var enhälliga i att man anpassade sin meny efter säsong, både för 
att det var det mest ekonomiska men även för att få den bästa kvalitén på sina 
råvaror. Restaurangerna tänkte mycket på att de råvaror dem använde skulle vara av bra 
kvalité, vara framställda på ett bra sätt och följa dem regler som finns. Nästan alla 
restauranger lyfte i sina intervjuer att de tänkte på vilket land köttet kom ifrån, försökte köpa 
kravmärkt, att fisken skulle vara MSC-märkt och att man i stor utsträckning försökte köpa 
lokala och närproducerade livsmedel.   
 

“Jag brinner för att det ska vara svenskt och hemlagat.” (R10) 
 

  
  
4.4 Förhållandet mellan gäst och restaurang   
4.4.1 Efterfrågan  
Många respondenter sa att de anpassade sig efter gästernas önskemål. Vissa sade 
att Livsmedelsverkets rekommendationer inte överensstämde med gästernas efterfrågan 
men om det skulle ändras var det självklart att restaurangerna skulle tänka om och anpassa 
rätterna efter dem. Någon uppgav att detta redan gjordes i viss utsträckning, då efterfrågan 
förekommit.  
 
De flesta respondenterna sa att de inte fick någon direkt efterfrågan om mer hälsosamma 
rätter men det fanns någon enstaka som hade fått det. En del uttryckte att folk var mer 
medvetna om vad de åt, och när det efterfrågades hälsosam mat var det mindre kolhydrater 
och mindre fett, bra protein och mycket grönt. En annan respondent sa att det fanns tendenser 
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att inte äta lika mycket sött eller kolhydrater som förvandlades till socker i kroppen. Det 
respondenterna hade lagt märke till var mer att gästerna valde lite lättare alternativ efter jul 
och även till sommaren, då var det mer populärt att ta en sallad eller soppa till lunchen.   
 
Respondenterna sade att gästerna var nöjda med det som serverades och att de tyckte det 
fanns bra variation. Det var viktigt att rikta sig till målgruppen som kom och åt, ibland stämde 
ens egna ambitioner inte överens med kundens preferenser. En respondent sa att man ville 
framstå som en modern och alert restaurang, detta gjordes genom att anpassa sig till 
samhällets mattrender och kundernas efterfrågan.   
 

“Det är svårt att pricka in en rätt som alla accepterar. Alla har olika syn på hur 
en bra tallrik ska vara sammansatt.” (R1, R7)   
 

Någon sa att de märkte ut allergener medan en annan sa att det inte gav ett seriöst intryck. 
Många instämde i att personalen skulle kunna svara på frågor och att det skulle finnas 
alternativ för de med allergier, även om de inte hade några märkningar. Önskade någon mat 
utan lök eller annan specialmat så anpassades rätten. En respondent uppgav att när de gjorde 
panerad kyckling var det ingen som var glutenintolerant medan när de serverade pasta var 
flera det. Därmed var det mycket man behövde förhålla sig till gentemot kundernas önskan.    
 
Många respondenter uppgav att kunderna följde det som var i massmedia, kring trender och 
dieter. En sa att det var en allmän trend att äta mer fullkorn, bönor och baljväxter. Andra sa att 
de försökte hänga på trenden med vegetariskt, även om det var väldigt olika om och hur 
mycket det efterfrågades. Vissa uttryckte att om det fanns köpte ingen men om det inte fanns 
efterfrågades det. Respondenterna menade att trender styrde mer än rekommendationerna. En 
sa att det fanns en del mattrender och att de ändrades över åren, till exempel var LCHF väldigt 
populär förr men nu sågs det inte alls, folk åt potatis igen. En annan sa att gästerna sällan kom 
och bad om annan mat, exempelvis rawfood.  
 
Förfrågningar från gästerna samlades i en pärm och när många hade frågat efter det lades 
sådan mat in, även om allt inte kunde genomföras. Dock var man lyhörd mot stamkunderna. 
  

“Om de önskar att de vill ha bowls slänger vi in det nästa vecka.”(R2) 
    

På vintern efterfrågades tyngre rätter och mer husmanskost medan det på sommaren 
efterfrågades lättare rätter och mer fisk.   
 
Flera sa att salladsbuffén var uppskattad och de flesta gästerna tog av den. En restaurang hade 
dock bara sallad som ett tidsfördriv och något för gästen att tugga på. Vissa såg en stor 
skillnad på vilka gäster som kom vilken tid och sa att första timmen kom arbetarna och andra 
timmen kom kontorsfolket. Man såg även skillnad i vilken typ av rätt som då valdes och att 
kontorsfolk i större utsträckning tog av salladsbuffén än arbetarna. En respondent sade att den 
hälsosamma maten gick lika bra som den andra maten. Medan en annan betonade att deras 
kunder var annorlunda och intresserade av hälsa.  
 
4.4.2 Respondenternas tankar på näring och hälsa  
Att följa NNR såg de flesta inte som ett bekymmer utan snarare att det kunde vara bra för 
hälsan och för företaget att ha riktlinjer och hjälpmedel att förhålla sig till. Dock uttryckte 
flera att det skulle bli svårare att följa rekommendationerna i vissa rätter då recepten inte var 
anpassade. Kännedomen kring rekommendationerna var låg och många av respondenterna 
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trodde att man var tvungen att näringsberäkna allt eller använda tallriksmodellen för att på så 
sätt följa rekommendationerna, vilket resulterade i att få följde dem.   
 
Det sades att mycket kring näring och hälsosamma val kom gratis genom salladsbuffén. Men 
att vissa gäster inte ville ha hälsosam mat utan tyngre såser med mera och därför blev 
restaurangerna tvungna att balansera mellan dem. Vissa uttryckte även att beroende på vilket 
arbete som gästerna hade så behövde de olika slags näring. Någon som sitter vid datorn 
behöver helt annan näring för att orka med dagen än en byggarbetare som jobbar fysiskt hela 
dagen.   
 
Många uttryckte en tanke om att de inte kunde styra gästerna och hur hälsosamt de åt. Det var 
snarare upp till gästerna att välja vad de ville äta och hur deras intag var resten av dagen. En 
respondent menade att gästerna kunde välja att äta en sallad om de visste att de skulle äta en 
fet middag.  
 

 “Om folk väljer att lägga på 1 kilo köttfärslimpa på sin tallrik får de göra 
det.” (R9) 
 

Respondenterna kände inte att det var deras uppgift att se till att gästerna följde 
rekommendationerna. En respondent sade att det fanns ett tänk kring rekommendationerna 
privat men att det inte var något som togs med i arbetet på restaurangen.  
  
4.4.3 Respondenternas erfarenhet  
Flera respondenter sa att de hade fått grunden till sina kunskaper om mat, näringslära och 
portionsstorlekar från hemkunskapen och restaurangskolan, men att det inte var något man 
aktivt tänkte på i jobbet. De sade att man lärde sig hur man skulle planera när man började 
jobba och sedan gjorde man så som man var van att göra.  
 

 “Omedvetet vet man hur en tallrik ska vara.” (R8) 
 

Respondenterna berättade att de gick efter tidigare erfarenheter när de beräknade portionerna. 
  

“Man lär sig vilka rätter som är populära och vet att det går åt mer än man tror 
av populära rätter.” (R4) 
  

Man såg att på buffé åt folk sig proppmätta och i allmänhet åt folk mer för att det var gott. Då 
kunde det bli svårt att beräkna och ibland blev det fel.    
 
Alla uttryckte att de hade stor kunskap om vad gästerna ville ha för mat och gick på det de 
själva tyckte passade ihop när de valde rätterna. Tradition och erfarenhet styrde menyn. De 
klassiska rätterna var uppskattade hos många medan en respondent uppgav att färre åt då. En 
respondent sa att på tisdagar var det raggmunk, en annan sa att det var fläsk på tisdagar och 
ärtsoppa på torsdagar. En tredje sade att stadiga luncher som många tycker om var det man 
gjorde, till exempel schnitzel och pannbiff. En del sa att salladen och brödet inte var något 
man lade tid på eller tänkte efter så mycket kring, medan andra lade mycket tid på sin 
salladsbuffé.  
  
4.5 Koncept  
Om restaurangen skulle ha en specifik inriktning, till exempel på hälsosam kost kunde flera 
respondenter se att det skulle vara lättare att följa rekommendationerna, eftersom de då skulle 
ha tydliga ramar att förhålla sig till. Det skulle då vara viktigt att tänka på fördelningen 



   
 

 14 

av nutrienter, sa en respondent. Man såg det även som en fördel rent marknadsförings-
mässigt.   
 

Och gå ut med det att man får en näringsriktig kost om man äter på våran 
restaurang ofta.” (R11) 
 

Därmed styrde inriktningen på restaurangen hur menyn var upplagd och man anpassade sig 
efter ramarna som fanns på restaurangen. En respondent sa att det var stor skillnad mellan 
kommunala verksamheter och privata restauranger, eftersom kommunala verksamheter måste 
följa NNR men inte restauranger.  
 
En restaurang hade ett annorlunda koncept, de lät olika experter inom olika kostområden välja 
ut rätterna till menyn. Rätterna varierades då utifrån dessa expertisområden men med fokus på 
att vara hälsosamma val. Denna respondent ansåg att om kunderna följde dessa experters 
kosthållning skulle de förhålla sig till en sund kost och att Livsmedelsverkets 
rekommendationer då inte var viktiga.  
  

5. Diskussion   
5.1 Resultatdiskussion  
Restaurangerna var beroende av deras gäster, då de skapade lönsamheten och efterfrågan som 
tillsammans med budget, variation och erfarenhet styrde menyn. Både i vår studie och i en 
annan studie kom man fram till att ha hälsosamma val och märkning på menyn inte gav någon 
vinning, då efterfrågan och intresset för det saknades (16). Detta speglas i Livsmedelsverkets 
rapport (2), att det är väldigt få som följer rekommendationerna. Restaurangägarna kan själva 
vända detta och skapa en efterfrågan, såsom en annan studie visar (17), genom att engagera 
sig mer och servera hälsosam mat. Då skulle perspektivet kunna vändas och restaurangerna 
kan leda och lära gästerna till hälsosamma val istället för att gästen styr menyn.  
 
Att använda “nudging” sågs som ett sätt att styra sina gäster till mer hälsosamma val men 
även ur en ekonomisk synvinkel då man planerade och placerade maten i en specifik 
ordning vid buffé. I två tidigare studier kunde man se att “nudging” hade en positiv effekt ur 
hälsosynpunkt då gästerna valde vegetariskt i större utsträckning och köttkonsumtionen 
minskade (18, 19), vilket ligger i linje med Livsmedelsverkets rekommendationer (1). 
En intressant fråga kom upp under arbetet med denna studie, varför kunderna 
efterfrågade vegetariskt, om det var av miljöskäl, hälsoskäl eller helt enkelt bara för att det är 
en trend just nu. Respondenterna uppgav att det var svårt med vegetariskt då det var väldigt få 
som åt när det fanns och om respondenterna valde att inte servera vegetariskt då uppkom 
efterfrågan. Detta skulle vara intressant att forska vidare kring. En annan studie som skulle 
vara intressant att göra, är att studera och näringsberäkna rätterna som serveras på 
restaurangerna, då vår gissning är att de är i nära linje med rekommendationerna, även om 
kockarna och restaurangägarna inte följer dem.  
 
Restaurangägarna tyckte det var svårare att göra en hälsosam rätt vid tallrikservering då ingen 
salladsbuffé fanns och allt hängde på kockarnas egen kunskap kring NNR. Kvalitén och 
smaken blev påverkade negativt av NNR enligt respondenterna, då rekommendationerna 
kring fett var det stora problemet. I en studie lyfts att umami är en riktig smakförhöjare och 
genom att jobba kring umami kunde man få bra och hälsosamma rätter som ändå 
smakade gott (20). Visserligen är fett en smakförhöjare men kockarna kan kanske jobba med 
andra smakförhöjande kryddor och råvaror som är mer i linje med NNR, utan att det tär på 
kvalitén.   
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Respondenternas upplevelse var att gästerna gjorde mer medvetna matval nu än förr, 
vilket även bekräftas av en tidigare studie där gästerna var villiga att betala mer om de visste 
att maten hade god kvalitet, i form av smak, hälsosamhet och miljövänlighet (21). Å andra 
sidan menade en respondent att gästerna hellre lade mycket pengar på fika än på en lunch, 
vilket är motsägelsefullt. Studien menar även att lokal mat var högt värderad då den ansågs 
färsk, hälsosam, bättre för miljön och det lokala samhället (21), vilket även visades i vår 
studie. Flera anledningar tas upp till att välja lokalt (21) och kan också tänkas vara 
anledningen till att även respondenterna i vår studie valde det, dock kan vi inte veta säkert 
då ingen anledning gavs.   
 
Det framkom att kontorsfolk och yrkesarbetare valde olika typer av rätter från menyn, alltså 
fanns olika preferenser för vad man ville äta och hur man resonerade kring mat men även 
intaget av näringsämnen och nyttigare val. Salladsbuffén var ett stort fokus hos 
respondenterna, det var där de kände att gästen kunde göra de hälsosamma valen och de såg 
även att kontorsfolk tenderade att ta från salladsbuffén i större utsträckning än arbetarna 
gjorde. Som vi tagit upp tidigare, så påverkar utbildning, kön, civilstånd och BMI valet av 
mat (4,11).   
  
5.2 Samhällsrelevans  
Denna studie har varit intressant att göra, då många äter sin lunch ute varje dag och därför kan 
bli väldigt påverkade av hur väl restauranger planerar sina luncher, variationsmässigt och 
näringsmässigt. Det kan påverka näringsintaget hos en stor del av befolkningen, vilket kan 
leda till en stor framtidsbransch för kostvetare, då vi har kunskap om NNR och kan vara 
behjälpliga i planerandet, så att befolkningen kan få mer näringsriktig mat och förebygga 
folksjukdomar (1). NNR är redan så strikt i förskola, skola och äldreomsorg (22, 23, 
24), vilket är bra för maten är viktig och påverkar mycket även då men det stora glappet 
mellan barn och äldre är som ett svart hål och det är här som ens matvanor kan förebygga 
risken att drabbas av folksjukdomar senare i livet (25). Det är svårt att se konsekvenserna av 
sitt handlande när dem ligger minst 20 år framåt i tiden och därför är det upp till regering, 
landsting, kommuner och samhället att hjälpa alla vuxna människor att göra smarta och 
bra kostval. Tillsammans kan vi skapa ett friskare samhälle. Som kostvetare ser vi att detta 
kan vara en framtidsbransch, både genom att ge utbildning men även genom 
att hjälpa till och underlätta för att kunna göra bra val.  
 
Det vi kan se utifrån vår studie är att det behövs mer undervisning och kunskapsspridning om 
hur och vad man bör äta för att förebygga folksjukdomar och kunna leva ett hälsosamt liv. Att 
få mer undervisning kring näringslära och näringsämnenas påverkan i kroppen under 
skolåldern, då i form av hemkunskapen ser vi som ett steg i rätt riktning till att skapa en bra 
bas med kunskap hos allmänheten. Detta skulle leda till större efterfrågan på hälsosam mat 
och även att kunskapen finns i större utsträckning hos restaurangpersonalen. Om man får ta 
till sig denna kunskap och leva efter den i ung ålder tror vi att chansen för att följa 
rekommendationerna även i högre ålder ökar. Pep skola (26) försöker redan med detta men vi 
tycker att det krävs mer från högre instans, så att det blir lagstadgat i läroplanen. Barn bör bli 
mer engagerade i skolluncherna för att kunna göra bra och medvetna val som vuxna.  
  
5.3 Metoddiskussion  
Styrkan i denna studie var att den gjordes med kvalitativa intervjuer, om kvantitativ metod 
använts hade vi inte fått de reflekterande och djupa svar som behövts. Dessutom fanns inte så 
mycket forskning sedan tidigare, vilket ytterligare förespråkar kvalitativ metod. Frågeguiden 
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reviderades efter pilotstudien så att den gav svar till syftet, men om man skulle göra om 
studien skulle frågeguiden behövas revideras ytterligare för att frågorna i vissa fall var 
svårtolkade och behövde tydligare förklaring. Detta kan göra att trovärdigheten i studien kan 
ifrågasättas. Trovärdigheten till respondenterna var god, då de som valde att delta hade allmän 
kunskap men ingen var speciellt nischad eller arbetade med NNR. 
 
Vid publiceringen på Facebook, i gruppen “Krogvärlden” blev inlägget hånat och bortskämtat 
av vissa medlemmar. Detta var något vi inte hade reflekterat över innan men vi drog 
slutsatsen efteråt, att vi var tvungna att formulera inlägget på ett annat sätt eftersom de som 
jobbade inom restaurang tyckte NNR var helt fel att fråga om på restauranger, då de ändå inte 
behövde följa detta. Lärdom drogs och vi förstod att detta var något som behövde tänkas på 
i inlägg samt hur vi uttryckte oss under intervjun. Detta kan ha påverkat studien i den 
bemärkelsen att vi inte fick några respondenter från denna grupp på grund av att de inte ville 
ställa upp efter att det blivit hånat.   
  
Intervjuerna genomfördes via Zoom och telefonsamtal då Covid 19-pandemin rådde. Detta 
hade sina för och nackdelar. Fördelarna var att vi lättare kunde nå ut till hela Sverige, då 
varken vi eller respondenterna behövde förflytta oss (13). Respondenterna fick även befinna 
sig i en trygg miljö och varken vi eller dem behövde se varandra vilket gjorde att man inte 
kunde påverka respondenterna med ens kroppsspråk. Nackdelarna var att vi som intervjuare 
inte kunde läsa av respondenternas kroppsspråk under intervjuerna utan man fick förlita sig på 
det som sades och tonläget.  
 
Ett problem kopplat till pålitlighet, som vi upplevde med att göra intervjuerna via telefon var 
ljudkvalitén. Vid inspelning av telefonsamtal kan vissa delar ibland vara svåra att höra i 
efterhand, antingen på grund av dålig signal, för att respondenten pratade lägre just då eller 
för att ljudet inte var tillräckligt högt. Därmed var det några delar av vissa intervjuer som 
fick exkluderas för att inte transkriberas fel. Detta kan ha påverkat studien med att 
viss värdefull information försvann. Det är en bra lärdom för framtiden, att när man 
gör intervjuer på detta sätt är ett ordentligt inspelningsprogram att föredra. 
   
I denna studie fick vi med olika typer av lunchrestauranger från stora delar av Sverige vilket 
gör studien överförbar och representativ för lunchrestauranger i Sverige. Det var tillräckligt 
många respondenter då vi märkte att materialet blev mättat, inget nytt material tillkom.  
  

6. Slutsats  
Det som respondenterna tog upp som styrde deras menyplanering var att variation av rätter, 
råvaror och dess kvalité var viktigt samt att priset och kundens efterfrågan hade en central roll 
i menyplaneringen.  
 
Mer förståelse, kunskap och erfarenhet om NNR behövs inom restaurangbranschen då det inte 
är så krångligt att förhålla sig till som många upplever. Smak och kvalité behöver inte 
försämras när rekommendationerna följs och därmed inte påverka kundens efterfrågan. Det 
krävs mer kunskap både hos allmänheten och restaurangpersonalen för att kunna göra mer 
hälsosamma val. Det är inte bara den ena eller den andras uppgift, utan bådas ansvar och vilja 
att få ett långt och hälsosamt liv. Kanske skulle detta vara något att forska vidare på och något 
en kostvetare kunde hjälpa restauranger med att ändra.   
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7. Författarnas bidrag till arbetet  
Författarna har tillsammans genomfört denna studie. E.A. och S.W. har gjort frågeguiden 
tillsammans, delat på datainsamlingen, och sammanställt resultat och rapport tillsammans.  
  

8. Tack  
Författarna tackar respondenterna som ställde upp och gjorde denna studie möjlig.  
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Frågeguide  
Tack för att du vill ställa upp på denna intervju. Du har givit ditt samtycke men vill bara 
informera igen att denna intervju spelas in, är det okej?  Dina personuppgifter hanteras 
konfidentiellt och kommer att raderas efter denna uppsats är godkänd.  Det är helt frivilligt att 
svara på frågorna. Är det någon du inte vill svara på så kan den hoppas över och du kan när 
som helst under intervjun välja att avsluta/hoppa av utan att berätta anledningen.  
Denna studien handlar ju om att vi vill ta reda på hur lunchrestauranger tänker kring 
planerandet av menyn. Vad man förhåller sig till, vilka svårigheter men även fördelar som 
finns vid planerandet. Vi vill även se ifall livsmedelsverkets rekommendationer finns med i 
tankarna under planerandet.   
  
Bakgrund  

• Berätta om restaurangen du jobbar på. Vad är det för slags restaurang?  
• Har ni tallriksservering eller buffé? Salladsbuffé?  

Lunchplanering  
• Vem planerar lunchmenyn?  
• Hur går det till när ni planerar? Hur väljer ni ut det som ska vara på menyn? 
Beskriv mer tydligt hur det går till. Beskriv stegen. Tänker ni på att få en 
variation?  
• Beskriv en typisk rätt/portionsfördelning. Hur har ni kommit fram till det?  
• Tänker ni på fördelningen mellan fett, protein och kolhydrater i portionerna? 
Tallriksmodellen?  
• Livsmedelsverket har många rekommendationer för hur vi människor ska äta för 
att få i oss av alla näringsämnen vi behöver. Känner du till dem? Är svaret nej får 
vi kortfattat berätta, frukt och grönt, baljväxer, spannmål, fiber, fettkvaliteer, 
mindre kött och salt, makronutrienter  
• Använder ni några av dessa? Hur kommer det sig? Vilka? Hur väljer ni ut vilka 
ni använder? Har ni några tankar bakom att ni inte använder dem?  
• Hur finns NNR.s rekommendationer med i planeringen av luncher? Kan du ge 
exempel på hur de används i planeringen?  
• Tänker ni på variation av näringsämnen? Är det några specifika ni fokuserar mer 
på? Hur kommer det sig?  
• Finns det några fördelar med att använda er av dessa rekommendationer?  Hur 
kommer det sig? Hur då? Hur hjälper det er?  
• Vad finns det för svårigheter med att följa rekommendationerna? Hur kommer 
det sig? På viket sätt är det svårt?  

Efterfrågan på näringsriktig mat  
• Finns det en efterfrågan på hälsosam mat bland kunderna?  
• Hur ser efterfrågan på näringsriktig mat ut från kunderna?  
• Hur hanterar ni dessa förfrågningar?  
• Använder ni er av några märkningar/rekommendationer i menyn för vad som är 
hälsosamt? Vilka? Hur tänker ni kring märkningar på menyn?  

Slutkläm  
• Om du kunde ändra något, vad skulle det vara?  
• Är det något mer du vill tillägga  

  
Då tackar jag för denna intervju. Tack för att du ställde upp. Om du ångrar din medverkan 
eller har frågor är det bara att höra av dig till oss. Har du våra kontaktuppgifter eller vill du ha 
dem igen?  
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Facebookinlägg  
 
Vill du bidra med din erfarenhet av menyplanering?   
Våra namn är Elin Adrianson och Sofia Wall, vi är två studenter vid Umeå Universitet som 
läser Kostvetarprogrammet. Just nu gör vi vår C-uppsats och då har vi valt att undersöka 
lunchrestaurangers tankar kring menyplanering. Vi vill undersöka fördelar men även 
svårigheter kring detta. Vi söker restaurangägare/kökschefer som har hand om 
menyplaneringen och vill ställa upp på en intervju via telefon eller videosamtal. Kriterierna 
för att vara med är att man har en varierande lunchmeny, där minst en av rätterna är ny varje 
dag, det är helt okej att servera ex. kött och potatis varje dag bara det är tillagat på olika sätt 
och att restaurangen finns i Sverige. Alla personuppgifter kommer att hanteras konfidentiellt, 
anonymiseras i uppsatsen och sen raderas efter att uppsatsen är godkänd.   
 
Hoppas ni är många som vill vara med och hjälpa oss i denna studie!  
  
För att delta, eller för mer info kontakta oss via:   
Elin Adrianson, 0737887066, elad0018@student.umu.se   
eller Sofia Wall, 0702641150, sova0020@student.umu.se  
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Informationsbrev   
 
Hur resonerar du kring näringsrekommendationer vid menyplanering?   
Syftet med denna studie är att intervjua restaurangägare/kökschefer för att undersöka hur 
planeringen kring lunchmenyer görs, hur man tänker när man väljer ut rätterna, sätter ihop de 
olika komponenterna med mera. Vi vill även titta på om det finns en tanke 
på livsmedelsverkets rekommendationer ute hos restauranger med lunchservering 
vidplanering av menyn och om man ser några svårigheter/fördelar med att följa dessa 
rekommendationer.   
 
Dessa intervjuer kommer att genomföras via telefon/videosamtal, ta mellan 30-60 min och då 
även spelas in så vi lättare kan analysera svaren.  
 
Deltagandet i studien är helt frivilligt. Du kan när som helst återkalla ditt samtycke utan att 
ange orsak, vilket dock inte påverkar den databearbetning som skett innan återkallandet. Alla 
uppgifter som kommer oss till del behandlas på ett sådant sätt att inga obehöriga kan ta del av 
dem. Studien kommer att pågå fram till 2021-03-09. Personuppgifter kommer att hanteras 
konfidentiellt och i studien kommer du som respondent att anonymiseras så att man inte kan 
härleda vem som har sagt vad.  De insamlade uppgifterna kommer att förstöras när 
uppsatsarbetet godkänts och betyget har registrerats i Umeå universitets studieregister.  
 
Denna uppsats kan ni läsa i sin helhet när den är klar, via Umeå universitets hemsida eller 
Diva som är ett vetenskapligt arkiv för uppsatser och examensarbeten.  
 
Om du har några frågor eller om du ångrar ditt deltagande kan du kontakta oss studenter på 
följande e-postadresser:  
 Elin Adrianson, 0737887066, elad0018@student.umu.se och Sofia Wall, 
0702641150, sova0020@student.umu.se   
Handledare: Ingela Bohm, Universitetslektor, ingela.bohm@umu.se 
  
Umeå universitet är personuppgiftsansvarig. Enligt personuppgiftslagen 
(dataskyddsförordningen från och med den 25 maj 2018) har du rätt att gratis få ta del av 
samtliga uppgifter om dig som hanteras och vid behov få eventuella fel rättade. Du har även 
rätt att begära radering, begränsning eller att invända mot behandling av personuppgifter, och 
det finns möjlighet att inge klagomål till Datainspektionen. Kontaktuppgifter till 
dataskyddsombudet vid Umeå universitet är pulo@umu.se  
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Samtycke till intervju   
Jag har skriftligen informerats om studien och samtycker till att delta. Jag är medveten om att 
mitt deltagande är helt frivilligt och att jag kan avbryta mitt deltagande i studien när jag vill 
utan att uppge orsak. Genom att jag svarar på detta mail betyder det att jag väljer att delta i 
studien och godkänner att Umeå universitet behandlar mina personuppgifter i enlighet med 
gällande dataskyddslagstiftning och lämnad information.   
 
GLÖM INTE ATT SVARA FÖR ATT GE DITT SAMTYCKE TILL ATT VARA MED I 
STUDIEN!  
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Processtabell  
Tabellen visar hur transkriberade intervjuer från 11 respondenter analyserats. Intervjuerna har utförts i samband 
med en kvalitativ studie om menyplanering hos lunchrestauranger från hela Sverige under februari 2021.  
  
Hel mening  
  

Kondenserad 
meningsenhet  
  

Kod  Subkategori  Kategori  

Kan du finna 
några fördelar 
med dessa 
rekommendationer 
när man gör 
luncher och mat 
så? Jag tror att det 
skulle vara om 
man var lite mer 
specifikt inriktad 
på att man gör mer 
hälsokost eller vad 
jag ska säga. Då är 
det väl jättebra att 
man kan säga att 
vi går efter dom 
här riktlinjerna, 
det blir liksom 
svart på vitt att det 
är bra. Eller vad 
man ska säga. Det 
är väl vara en 
fördel om nånting. 
Det är väl den 
största grejen jag 
kan komma på.  

Om man är mer 
specifikt inriktad på 
t.ex. hälsokost är det 
bra att följa 
rekommendationerna  
   
  
  
 
 
Jättebra att man kan 
säga att vi går efter 
dom här riktlinjerna, 
det blir liksom svart 
på vitt att det är bra  
Det är en fördel  

Fördel med 
rekommendationer 
vid specifik 
inriktning, ex. 
Hälsokost  
   
  
  
  
  
Svart på vitt för 
gästen med 
rekommendationerna, 
att det är bra  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 Respondenternas 
tankar på näring 
och hälsa 

  Koncept 
  
  
  
  
  
  
  
  
   
 Förhållandet 
mellan gäst 
och restaurang 
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Resultattabell 
Tabellen visar kategorier och subkategorier utifrån transkriberat material med 11 respondenter i samband med en 
kvalitativ studie om menyplanering hos lunchrestauranger från hela Sverige under februari 2021. Dessa 
subkategorier och kategorier formar resultatet i studien.    
 

Kategorier Ekonomi  Variation Kvalité Förhållandet 
mellan gäst och 
restaurang 

Koncept 

Subkategorier   Balans på 
tallriken 
 
Variation av 
rätter 
 
Variation 
över tid 

Smak 
 
Säsongsanpassning 
och miljömärkning 

Efterfrågan 
 
Respondenternas 
tankar på näring 
och hälsa 
 
Respondenternas 
erfarenhet 

 

 


