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Inledning och
hojdpunkter under 2017

2017 érs upplaga av Mat-och méiltidsvetenskaps verksamhetsberdattelse
sammanfattar utvecklingen av &mnesomrédet vid Hogskolan Kristian-
stad under aret som gétt. Mycket har hdint och utvecklingen har under
aret varit positiv. Nagra hdjdpunkter under éret ar:

Nytt namn: Numera Mat- och maéltidsvetenskap
+ Viharstartat en ettérig internationell magisterutbildning

Inom gastronomiprogrammet har vi startat en internationell termin

+  For utbildning och forskning har vi fé&tt en “&ldredrékt” som simulerar
dldres fysiska utmaningar

Vihar féatt en samverkanskoordinator

Var forskning har véxt och vi har publicerat och presenterat framkom-
na resultat bé&ide nationellt och internationell

Med hopp om en trevlig I&sning fréin alla oss inom Mat- och méltidsve-
tenskap vid Hégskolan Kristianstad: Karina Birch, Anna Bryntorp, Sarah
Forsberg, Johanna Gerberich, Albina Granberg, Andreas H&kansson,
Karin Héijer, Bitte MUller-Hansen, Maria Nyberg, Viktoria Olsson, Elisabet
Rothenberg, Hanna Sepp, Anna Scazzocchio, Therése Svensson, Karin
Wendin och Bjorn Ylip&a




Utbildning

Vid Hégskolan Kristianstad bedriver vi ett flertal utbildningar inom Mat-
och maltidsvetenskap. Véra utbildningar &terfinns som utbildningspro-
gram, utbildningsuppdrag och fristbende kurser. Vision 2030 for var
utbildningsverksamhet lyder: “Mat och Méltid vid HKR &r Sveriges frémsta
utbildningsaktdrinom omrédet. Véra utbildningar verkar for ett héllbart
samhdlle dér mat och maéltid saitts i ett helhetsperspektiv genom tvarve-
tenskaplighet, hantverk och kreativitet”.




Gastronomiprogrammet

Den tionde kullen av gastronomstudenter gick ut i juni 2017. D& redovi-
sade 18 studenter sina examensarbeten med rubriker som bl.a.
"Jaha dé har jag blivit vegetarian” - fon&ringars dndrade kostval ur ett
foraldraperspektiv

« "Algerimat” - en konsumentstudie kring instaliningen till alger som
matrévara

+ "Minnen av matoch méltider” - en kvalitativ studie om olika generatio-
ners upplevelser

“Vitackar fér maten!” - En kvalitativ studie om ensamstéende dldres

upplevda matsituation med hemtjénst.
Dessa och flera andra arbeten visar véra studenters bredd och olika inrikt-
ningar liksom deras férmdaga att anvénda olika metoder i sina arbeten.
Var verksamhetsférlagda utbildning (VFU) utgér en viktig del for studen-
terna att samverka med olika féretag och organisationer, inte minst for att
bygga nétverk infor framtiden. Véra VFU-partners finns angivnai Bilaga 1.

Forvéra studenteri &rskurs tvé var det premidr for vér “internationella

termin”. For att kunna skapa utbyte med utl&ndska universitet skapade
vien internationell termin dér vi vélkomnar engelsktalande studenter
fr&n b&de partneruniversitet och andra I&roséten. Detinnebdr att véra
internationella studenter Iaser tvé kurser tillsammans med programstu-
dentferna. Eft satt att arbeta med “Internationalisation at home”. Alla stu-
denter p& gastronomiprogrammet har inte moéjlighet att &ka utomlands
en termin men nu fér véra programstudenter som inte reser ut &ndé moj-
lighet att prova pd att anvéinda engelska som arbetssprdk vilket kréivs pé
manga arbetsplatseri den globaliserade livsmedelsbranschen.



Vid start av gastronomiprogrammets &rskurs ett gjorde vi ett dverintag
av studenter d& vi har ménga sékande. Under utbildningens géng visar
det sig om de klarar av véra krav. Vi startade med drygt 40 studenter och
vid &rets slut var det knappt 30 som klarat sina po&ng av olika skail.

Detta &ringet ovanligtinom hégre utbildning, vianpassar oss fill av-
hopp av olika slag och stdller krav pé& studenterna under utbildningens
gdng med tidigare kurser som forkunskapskrav till senare kurser i den pro-
gression vi har arbetat fram inom utbildningen. Kullen som startade ht 17
var som vanligt blandad med studenter med b&de ny gymnasieexamen
och andra med flera érs erfarenhet av praktiskt arbete i branschen. Detta
ger en bra mix ddr studenter ocksé I&r av varandra vilket &r utvecklande.

En Bulgarisk r&itt

som tillagades nar
vibesdktes av Petya
Atanasova, College of
Tourism,Varna inom
ramen fér ett Erasmus-
|Grarutbyte.




Hem-och
konsumentkunskap

Utbildningen av I&rare och hem- och konsumentkunskap vid Hégskolan
Kristianstad forts&tter att vara en av landets stérsta utbildningar, béde i
antalet kurser och studenter, och involverar ungefar 15 |arare vid hdgsko-
lan.

Under 2017 gavs nio kurser i hem-och konsumentkunskap med sam-
manlagt 160 registrerade studenter frén ndr och fiérran, till exempel
Stockholm, Lenhovda, Svedala, Bords, Taberg, Eskilstuna, Landskrona,
Ronneby, Kristianstad och Lissabon. Samtliga kurser gavs pé distans, vil-
ketinnebar att studenterna samlades for tv@idagarstraffar pé plats i Kris-
fianstad en géng per 7,5 hp de studerat. Under 2017 héll vi 24 st sédana
tvé&dagarstraffar.,

Sensorisk analys av
lammytterfilé. Paverkar
olika foderstater kottets
férg, smak eller textur?




Magisterprogrammet
I Mat-och
Maltidsvetenskap

I januari 2017 startade vér forsta kull av studenter pé vért nya magisterpro-
gram “Master in Food and Meal science”. Programmet ar helt ndtbaserat
med mojlighet att Iésa samtliga kurser p& engelska. Fér svenska studenter
finns ytterligare néigra val med vallbara kurser pé svenska.

Vihade 6ver 50 sbkande i vér internationella sokomgdng, men de flesta
kunde viinte anta eftersom vi hade gjort en felbeddmning av férkunsko-
per. P& kandidatutbildningar i USA och éven stora delar av Europa skriver
man inte n&got examensarbete pd det sétt som vi gori Sverige, men vi
hade examensarbete om 15 hp som férkunskapskrav. Detta utestingde
en stor del av de sbkande och vigenomférde en dndring av dessa férkun-
skapskrav infér ndsta sokomgdng, vt 18.

Programmet kan I&sas antingen pé& 50% eller 100% fart. Av de som pd&-
bérjade programmet pé& 100% har nu forsta kullen blivit klar och vi har féitt
3 godk&nda examensarbete av mycket hoég kvalitet.

Kursutvarderingar som studenterna har gjort av véra magisterkurser har
valdigt hdga podng. Samtliga magisterkurser har fatt beddmning pé ett

genomsnittavmer dn 4,5 p av 5 mojliga.




Fristdende kurser

Som en méjlighet fér véra programstudenter att géra individuella val
inom sina program har vi ett antal fristbende kurser som kan 1&sas

av studenter frén bé&de HKR och andra Iaroséten samt av yrkesverk-
samma som vill férkovra sig. Aven inom né&gra av véra programkurser
erbjuder vi ett antal platser for frist&ende studenter. Exempelvis hade
viunder ht 17 i kursen “Kvalitetsledning och HACCP” en handfull yrkes-
verksamma studenter varav néigon pendlade varje vecka fréin Dalarna
fill Kristianstad.

De flesta av vara fristéende kurser &r dock distanskurser med néagot
laborationsmoment eller helt n&tbaserade. Dar har vityvarr markt ett
o6kande antal avhopp. Férklaringen kan vara att det inte ar sé enkelt
att arbeta heltid och samtidigt I&sa pé distanskurser pé& 50% fart. Detta
arett genomgdende problem fér denna typ av kurser, sévida de inte
ingdriett program, som véra magisterkurser. Det férekommer ocksé
att studenter foljer en kurs fér att de arinfresserade av dmnet men infe
behodver poding och dérfér inte skriver ndgon tentamen. | dessa fall fér
viinte full ers&ttning for studenterna vilket péverkar vért ekonomiska

resultat negativt.




Uppdragsutbildningar

Uppdragsutbildning har bedrivits under éret béde i form av enskilda fére-
IGsningar och hela kurser vid universitet, féretag och offentlig verksamhet.
Utbildningarna har getts for ett flertal olika maélgrupper. Férelédsningar och
kurser har frémst varitinom omré&dena nutrition, geriatrisk nutrition, mat
fér barn, sensorik samt hem- och konsumentkunskap.

Skolverket fortsatte att under 2017 kdpa fem kurser f&r uppdragsutbild-
ning i hem- och konsumentkunskap for I&rare som vill komplettera sin
|Grarlegitimation med ytterligare behdrighet. Under hésten 2017 anlitades
HKR éven for att kompetensutveckla lérare i hem- och konsumentkunskap
genom uppdragsutbildning som képtes upp av enskilda kommuner.

Uppdragsutbildning kan genomféras pd flera olika satt och skraddarsys
efter de behov och énskemal som uppdragsgivaren stdller.

Gastronomistudenterna Dawid, Christer och Lina diskuterar smaks&ttning av
dppelmust i ett samarbete med SLU Open Labs Food Balsgard
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Samverkan

Samverkan med det omgivande samhdllet, nationellt och internationellt
och pé flera olika plan &r en viktig uppgift for alla universitet och hdgsko-
lor. Vid Hogskolan Kristianstad har man under éret utsett samverkanskoor-
dinatorer for att ytterligare satta fokus pd hur viktig samverkan ar. For mart-
och mailtidvetenskap lyder Vision 2030 fér samverkan: “Mat och Méltid vid
HKR &r en attraktiv och erkéind samverkanspart som verkar for ett héllbart
samhdlle d&r mat och maltid saitts i ett tvarvetenskapligt helhetsperspek-
fiv”,

Som samverkanskoordinator fér mat-och méltidsvetenskap har Viktoria
Olsson utsetts. | dennaroll ska hon bidra fill att utveckla och stédja sam-
verkan med utgéngspunkt i de malsattningar som HKR har i sitt samver-
kansarbete, n&dmligen att:

+  Stédja utbildningsomréiden som kan uppnd en ledande position och
aranpassade for framtidens arbetsliv

Bidra till samhdllsutveckling och innovationerinom bl.a. profilomré-
dena mat, h&lsa och vatten

Hogskolans samverkan och uppdragsverksamhet ska 6ka i omfati-
ning

Oka antalet externfinansierade projekt i samarbete med det omgi-
vande samhdllet

Exempel p& event dar vi deltagit under éret

MatfestivaleniBrésarp i juni ménad. Har deltog vimed en monter. Vér
tidigare gastronomistudent Tora Olsson deltog med sitt féretag ToraFlora-
Food som bland annat utvecklar recept med hjélp av naturen och med
hdlsaifokus

Lunds universitets 350- &rsjubileumeventet och eventet “Cook Along”
vid Forskningens dag i oktober. Elisabet Rothenberg och Karin Wendin dis-
kuterade bra mat for dldre ur béde ett ndringsmdassigt och ett sensoriskt
perspektivmed Tareq Taylor och Charlotte Erlandsson under tiden som
de assisterade en kock som lagde bra mat fér dldre

Sveriges B&sta Naringslivsdag i september. Har medverkade studenter
fréin Gastronomiprogrammets &rskurs 3 som presenterade och delade
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ut dppelmust som vi producerat i samarbete med SLU Open Labs, Food
Balsgérd, smaksatt med fénkdél och citron, som blev mycket uppskattad
bland gésternal

Livsmedelsstrategier

Flera medarbetare inom mat- och maltidsvetenskap har under 2017 va-
rit aktivt involverade i framtagandet av Ské&nes livsmedelsstrategi 2030
“Smart Mat”, som fastslogs av Regionstyrelsen i december. Var halining i
arbetet har varit att den regionala strategin skall inriktas mot:

Den offentliga maltiden och hur Skéine kan bli en stark aktér och visa
p& goda exempel i hur den offentliga maéltiden kan bli den goda méil-
fiden-iallaled.

Utbildning kring mat och méiltid med stark koppling fill néringslivoch
det omgivande samhdllet f&r formandet av morgondagens med-
vetna konsumenter.

Vihar éven involverats i framtagandet av en Mat och livsmedelsstrategi
for Blekinge. Ett arbete som férvéntas vara klart i bérjan av 2018.

Arbetet med de bé&da regionala strategierna har inneburiten hdg grad
av samverkan med alla delar av livsmedelssystemet i néromrédet, vilket
varit mycket givande.

Andra priset vid Greater
CPH Food Hack 2018

#1 at Krinova gick il
GotlandTruffle Challenge.
Teamet bestéende av
Susanne Welin-Berger och
gastronomistudenten
Marcus Johansson fog fram
fryffelpdrlor, tryffelsvamp
blandad med smdr och
eft dverdrag av en gel som
gor att smak och arom infe
avges vid uppvarmning.




Samverkan med andra larosaten och akiorer

Vér granne och samarbetspart Krinova arbetar bland annat med stéd

fill nya livsmedelsféretag och utveckling av redan befintliga. Som ett led

i detta arbete fick Krinova 2017 nationellt uppdrag av Vinnova som syftar
fill att stérka innovationerinom livsmedelsomréidet i hela landet. Projektet
genomfors i samarbete med flera organisationer, bl a mat-och maltidsve-
fenskap vid HKR.

I slutet av &ret beviljade Vinnova ytterligare drygt 5 miljoner kronor for ett
samverkansprojekt som kommer att pagd i tre ér. Projektet inkluderar &tta
|Grosaten, daribland HKR. Projektet handlar om att fa fram metoder for
relevansbeddmning av utbildningar, det vill sdga metoder for att f&nga
utbildningars samhdillsrelevans, kvalitativt och kvantitativt. Viktoria Olsson
ar HKRs representant i detfta projekt.

Natverk

Hanna Sepp valdes till revisor i Svenska kommittén f&r hushdéllsvetenskap
(SKHV) darHbégskolan Kristianstad &r organisationsmedlem. SKHV &ran-
sluten till International Federation for Home Economics som &éren global
férening med sévdl individuella medlemmar som organisationer fréin
féretag, forskningsinstitut, universitet och hdgskolor. SKHV bidrar till méj-
ligheten att skapa ett kontaktn&t mellan de som arbetar och forskar i det
hushallsvepliga omrédet nationellt som globailt.

Karin Wendin valdes till ordférande i Sveriges sensoriska N&tverk (SSN).
SSN d&r en ideell forening med individuella medlemmar fréin féretag, forsk-
ningsinstitut, universitet och hégskolor i Sverige och évriga Norden som
arbetar eller forskar inom sensorik. Foreningen bidrar till méjligheten att
skapa ett kontaktnét mellan de som arbetar och forskarinom omréadet i
Sverige och i évriga Europa.

13



Internationalisering

En tidig sommarvecka 2017 erbjdds hela &mnesgruppen fér mat-och
mailtidsvetenskap, inom ramen for sin kompetensutveckling, att delta

i den infernationella konferensen “10th International Conference on
Culinary Arts & Science” i Kbpenhamn. Det var givande dagar som gav
rika mojligheter till kunskapsutbyte och nétverkande pé en internationell
arena.

Genom ett Erasmusutbyte férlarare hade vibesdk av Petya Atanasova
fr&n Institutionen for turism vid College of Tourism, Varna i Bulgarien. Hon
héll bland annat en uppskattad férelésning om det bulgariska kdket for
vara gastronomistudenter som ddé I&ste kursen matkultur.

Kommunikation och publicering

Vihar flitigt fdrekommit i press och media, te x har Bjérn Ylipdd, universi-
tetsadjunkti mat-och maltidskunskap, berattat ominspirationen och
filosofin bakom boken “Smak av norrsken” i SVT:s program Go'kvdll. | slutet
av &ret var Andreas Hékansson bitrdidande professor i mat - och maltids-
kunskap p& hoégskolan, med i SVT Nyheter ddr han argumenterade mot
inférandet av en sockerskatt. Bl a har Karin Hoijer, Johanna Gerberich,
Elisabet Rothenberg och Karin Wendin har medverkat i olika radioinslag,
fradmst séinda fr&n Radio Kristianstad, men ocksd i Riksradion.

Tv& bodcker som har sldppts under &ret ér dels boken "Konsumtion” av
Andreas H&kansson. Det ér en tvérvetenskaplig introduktion till de klas-
siska konsumtionsteorierna, fréin nationalekonomin, beteendevetenska-
perna och etiken. Den andra boken "Méltidspedagogik i forskolan” av
Hanna Sepp, universitetslektor i mat- och méltidskunskap. Den bygger pé&
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forskning och beprévad erfarenhet och vénder sig fill yrkesverksamma
férskoll@rare, barnskoétare, kockar och kdksbitrdden i férskola och pedao-
gogisk omsorg.

Karin Wendin har tagit plats som expert i tankesmedjan Infelligence
Watch'’s miljéréd.

Nyhetsbrevet mat-och mailtid, med Bitte MUller-Hansen som redaktér
har utkommit med 4 nummer under 2017 och har cirka tusen prenume-
ranter.

Studiebesdk hos en dggproducent i kursen Livmedelskunskap
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Forskning

Forskningen inom Mat- och Mdéltidsvetenskap ligger under forsknings-
miljén MEAL - Food and Meals in Every Day Life. IMEALingér de personer
inom Mat-och maltidsvetenskap som har forskningserfarenhet, f&r nérva-
rande 8 personer. Forskningen inom MEAL &r tvérvetenskaplig och dess
Vision 2030 lyder: “Mat och Méltid genom forskningsmiljon MEAL vid HKR
ar en innovativ forskningsaktér som verkar och samverkar fér ett héllbart
samhdlle dér mat och mailtid satts i ett helhetsperspektiv genom tvérve-
tenskaplig forskning och kunskapsspridning”.

Inom MEAL arbetar vi aktivt f&r att forma en kreativ forskningsmiljé som
t&ckerin och nyttjar den breda och tvarvetenskapliga kompetens som
finnsinom gruppen. Under &ret som gdtt har viinlett samarbete med en
annan forskningsmiljo vid HKR, MABH - Man and Biosphere Health. Vi
arbetar ocksé& med andra forskningsorganisationer och féretag for att
bygga béde kunskap och ndtverk.
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Under aret som gatt har vi varit engagerade i
ett flertal forskningsprojekt:
Kontinuerlig emulgering av komplexa livsmedel (KK-stiftelsen)

Aktivt dldrande - individuella méltidsidsningar for hélsa och valbefin-
nande hos dldre (Tvarlivs)

Strategier for utveckling och férbéttring av den offentliga maéltiden fér
speciella konsumentgrupper (Marie Curie)

De gerontologiska och geriatriska populationsstudierna - 70. Kostdata
och data pé kroppssammansdattning i en 70-&rs kohort och en 85-ars
kohort: 1963 &rs m&n och kvinnor kostfaktorer med betydelse for risken
att utveckla hjért-karlsjukdom (VR mff)

Translation PG-SGA (ett flertal finansidrer)
The role of the Geriatric Dietitian (ett flertal finansicrer)
Mat med Additiv Tillverkning fér éldre (Vinnova)

Multifunctional resistance: a key fo infegrated pest management, pol-
lination and fruit quality (Formas)

The effect of different production systems for lamios on sensory attribu-
tes of the meat (uppdragsforskning Sveriges lantbruksuniversitet)

Hjarnes testamente (Uppsala Universitet Innovation)

Innovative Food Technology Systems for Independent Senior Living
(Vinnova)

Bright Communication: Belysningskommunikation med fokus pé per-
ception och energi (Energimyndigheten)

Lesson study med l&rare i hem- och konsumentkunskap i Sédertdlje
kommun

Explorativ studie kring utomhusmatlagning i undervisningen av hem-
och konsumentkunskap i samarbete med en skola | Landskrona kom-
mun

Viharunder &ret ansdkt om fler forskningsprojekt som bl a handlat om
mat f&r éldre, mat fér barn samt om insekter som mat.
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Inom forskargruppen har Viktoria Olsson, Elisabet Rothenberg och Karin
Wendin under &ret agerat handledare fill 4 doktorander, dessa &rin-
skrivna vid andra universitet och Iaroséten dé HKR &dnnu inte har examina-
tionsrattigheter for forskarexamen.

Vihar presenterat vérforskning vid sévél nationella som internationella
konferenser och méten, sammanlagt har vi haft 10 muntliga presenta-
tioner och 10 posterpresentationer. Dessutom har vi publicerat 21 artiklar
peer review, ytterligare 2 st &r accepterade fér publicering och 2 st &r
“submitted”. Vihar &ven publicerat 16 st forskningsrapporter och bok-
kapitel. Antalet populdrvetenskapliga publikationer uppgér till 5 st. Sam-
mantaget kan man se att MEALs forskning har dkat for varje ér sedan start
(2014). Vib&de publicerar och presenterar mer i vetenskapliga samman-
hang &n vad som tidigare gjorts. Det &r mycket glddjande dé viser atten
okad forskningsvolym ocksé f&r genomslag i undervisningen, bl aiform
av forskningsrelaterade och verklighetsbaserade inslag. Publikationslista
&terfinns i Bilaga 2.

Ménga var intresserade av att
ta del av véra nya forsknings-
resultat vid 12th Pangborn
Sensory Science Symposium,
Rhode Island, USA. Karin
Wendin ber&ttar mer for en
nyfiken konferensdeltagare.
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Bilaga 1.VFU-partners
under 2017

+ Kostenheten, Karlshamns kommun
Kostenheten, Stockholms kommun

+  Mat &Ro, Kristianstad
Middagsfrid, Stockholm

+ OrklaFoods, Malmé
Grand Ol & Mat, Malmé

+  Brygghuset Finn, Landskrona
Ské&inemejerier, Kristianstad
Culinar, Fjalkinge
Kostenheten, Markaryds kommun
Brunnsparken forskola, Trands

+  Sdarskilt boende Stella, Svedala
S&nnaskolan, Kristianstads kommun

«  Diamantens férskola, Kristianstads kommun
Tidningen Buffé, Stockholm

+  Madaltidsvision, Loddekdpinge
Gardsfisk, Skattilljunga

- The Absolut Company, Ahus
Riktig Cider- &ppelkulturiSverige AB, Stockholm
Findus Special Foods, Malm&
IKEA Foods, Malm&
Kaffebaren, Maimé

+  Marcellos Farm, Tollarp
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Bilaga 2.Gemensam
publikationslista for Mat-
och Maltidsvetenskap
2017

Internationelit erkanda publikationer dar
refereeforfarande forekommit

Publicerade

Berg J, Wendin K, Langton M, Josell A and Davidsson F. State Of The Art
report-Insects as food and feed. Annals of Experimental Biology 2017.
5(2), 37-46, ISSN: 2348-1935, http://www.scholarsresearchlibrary.com
, 2017

Granberg, A., Olsson, V. & Mattsson Sydner, Y. (2017). Teaching and lear-
ning cooking skillsin Home Economics: What do teachers for students
with mild infellectual disabilities consider important fo learn?. British
Food Journal, 119(5), 1067-1078.

Granberg A, Brante G, Olsson V, Sydner YM. Knowing how fo use and
understand recipes: What arithmetical understanding is needed
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