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Inledning och
hojdpunkter under 2018

Aretinleddes med en ny organisation fér Hogskolan Kristianstad och bil-
dandet av fyra nya fakulteter. Avdelningen fér Mat- och maltidsvetenskap
ingdr numera i Fakulteten fér Naturvetenskap tillsammans med avdel-
ningen fér Datavetenskap och avdelningen f&r Miljé och biologi. Det var
inte bara fér HKR som det géngna éretinnebar organisatoriska férénd-
ringar utan dven fér vér avdelning.

Bitte Muller Hansen gick i pension efter n&stan tio &r som programansvao-
rig f&r Gastronomiprogrammet och avdelningschef. Bitte har betytt oer-
hort mycket fér utveckling av programmet och har lagt ner stort engage-
mang i séval utbildningen, somi sina kontakter med studenter och med
arbetsmarknaden.

Nagra hdjdpunkier under dret:

Professor Karin Wendin blev uth&mnd till Prodekan fér Fakulteten f&r
Naturvetenskap

Universitetsadjunkt Johanna Gerberich blev invald i fakultetsn&mn-
den

+ Lektor Viktoria Olsson har blivit programansvarig fér Gastronomipro-
grammet och magisterprogrammet i Mat- och méltidsvetenskap

+ PhD Maria Biérklund Helgesson blev anstélld som avdelningschef fér
Mat- och méltidsvetenskap

Vihar haft férstérkning under &ret av Caroline Lindd som adjunkt i
mat-och maltidsvetenskap och Per Magnusson som labteknikerinom
sensorik. Lektor Hanna Sepp f&tt en roll som dmnessamordnare for
Hem - och konsumentkunskap, som sorterar under I&rarutbildningar
och dérmed Fakulteten fér Lararutbildning. Amnessamordnaren koor-
dinerar &mnesomréde och Iararutbildning

+ Viharfétt vérférsta doktor, Albina Granberg, som lade fram sin av-
handling “Koka, sjuda, steka” vid Uppsala Universitet i september.

Aret har slagit alla rekord i beviljade forskningsanslag vilket innebéren
fortsatt positiv utveckling for forskningen inom omréidet mat-och maéil-
fidsvetenskap



Viblickar nu framét mot 2019 och arbetar fillsammans mot visionen att Av-
delningen f&r Mat- och méiltidsvetenskap ska ha en ledande position for
framtidens mat och maltider genom attraktiva utbildningar, framgéngs-
rik forskning och aktiv samverkan. Mat och méltider érihdgsta grad en
angeldgenhet for att bidra till ett héllbart samhdaille. Véra utbildningar

i hem- och konsumentkunskap kan positivt péverka barns uppfattning
och konsumtion av mat och véra gastronomistudenter kan péverka inom
offentliga méltider och livsmedelsindustri. Vi kommer dérfor att fortsétta
att arbeta med attintegrera hallbarhetsmali véra utbildningar under be-
greppet cirkul&r gastronomi.

Vidnskar en trevlig 1asning fr&in oss inom Mat- och méltidsvetenskap vid
Hégskolan Kristianstad: Karina Birch, Maria Biérklund Helgesson, Anna
Bryntorp, Sarah Forsberg, Johanna Gerberich, Karin Héijer, Caroline
Lind®, Per Magnusson, Maria Nyberg, Viktoria Olsson, Elisabet Rothen-
berg, Hanna Sepp, Therése Svensson, Karin Wendin och Bjérn Ylipdad.



Mat- och méltidsvetenskap vid Hogskolan Kristianstad bedriver flera
utbildningarinom omrédet i form av utbildningsprogram, utbildnings-
uppdrag och fristéende kurser. Vision 2030 for var utbildningsverksamhet
lyder: “Mat och Méltid vid HKR &r Sveriges frémsta utbildningsaktérinom
omrédet. Vara utbildningar verkar for ett hallbart samhdlle dér mat och
maltid satts i ett helhetsperspektiv genom tvdrvetenskaplighet, hantverk
och kreativitet”.

Gastronomiprogrammet hade vid &rets slut ca 80 studenter inskrivna.
Hostterminen startade med att vi vélkomnade en ny &rskull gastronomi-
studenter. Roligt och spdnnande med nya studenter!

Forstudenternai érskurs 2 avslutades vérterminen som vanligt med kur-
sen “Kreativ koncept- och produktutveckling inom livsmedelsomrédet”.
En av de produkter som togs fram, ett mellanmal med kulturvéxten gré-
&rta som huvudingrediens, fick sarskild uppmdarksamhet genom att det
serverades vid ett seminarium under Aimedalsveckan. Treorna arbetade
hart med sina examensarbeten och redan den 1 juni kunde néistan hela
kullen ge sig uti arbetslivet med en kandidatexamen i mat- och mailtids-
vetenskap. Arbetsmarknaden ar relativi god, men nyutexaminerade
gastronomer ger ocksé uttryck for att konkurrensen om tjéinsternainom
mat-och maltidsbranschen érhérd och att branscherfarenhet, yrkeskun-
skap. teknisk fardighet och kompetenser fér specialistfunktioner vérderas
hogt. Framtiden ser ljus ut fér studenter med livsmedelsexamina och en
tydlig trend &ar att allt fler kommer att anstdllas inom livsmedelsindustrin
samt inom mat- och dryckeshantverkssektorn under den nédrmsta femérs-
perioden.

For att utdka kontaktytorna mellan érskurserna sé& har programluncher
for nétverkande och informationsutbyte inforts. Nar studenterna vid en
sé&dan lunch ombads beskriva gastronomiprogrammet med ett enda ord
kom bland annat féljande upp: Intressevéckande, Roligt, Mediokert, Brett,
Inspirerande, Kvalitet, Utvecklande, Innovativt, Idéer, Verktygsrikt, Kreati-
vitet, Livsmedel, Givande. Detta i kombination med generellt goda kurs-
utvarderingar gor att vi kanner att gastronomiprogrammet ér en bra och
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uppskattad utbildning. Vijobbar med glédje vidare fér en fortsatt positiv
utveckling. Vihart ex sett dver den internationella terminen i &rskurs tvé
och gjort smarre fér&ndringar. Vi har ocksé gjort en omstart av program-
réd, i vilket b&de studenter och externaintressenter ér representerade.

Sammantaget har vi under éret stérkt béide kvalitet och relevans for Gast-
ronomiprogrammet - eft arbete som oavbrutet pagar!

Under 2018 har Hogskolan Kristianstad utbildat drygt 140 studenterihem-
och konsumentkunskap, béde inom HKRs reguljcra kursutbud och inom
uppdragsutbildning genom Lararlyftet I, med distanskurser for fritidspe-
dagoger, l@rare i &rskurs 4 och uppdt. Under &ret arbetade vi &iven med
attrevidera samtliga kursplaner for vérra kurser i hem- och konsumentkun-
skap.

Andelen utbildade och behdriga ldrare i hem-och konsumentkunskap i
Sverige drlé&g, statistik fréin 2017 visade att 45% hade lararlegitimation och
behdrighet att undervisa i &mnet vilket &r en dkning fréin 2014 d& endast
2,5% var behoriga. Hogskolan Kristianstad éren av f& hdgskolor i Sverige
som utbildar l&rare inom hem-och konsumentkunskap och &ren stark
och drivande aktdr p& omrédet. Vara utbildningsinsatser har resulterat i
en 6kad andel legitimerade |&rare i dmnet.

Skolinspektionen utférde en dmnestillsyn av hem- och konsumentkun-
skap och Karin Hoijer var involverad som &mnesexpert i detta arbete.

ljanuari startade den andra kullen studenter pé vért magisterprogram
“Master in Food and Meal science’, 19 studenter antogs. Programmet &r
helt ndtbaserat och ger méjlighet att l&sa samtliga kurser p& engelska.
Man kan vdlja attIésa programmet p& hel- eller halvfart.

Kursutvérderingarna visar att studenterna uppskattar sévalinnehdill som
goda lérarinsatser. Det sporrar oss att fortsatt utveckla och profilera pro-
grammet for att i fériingningen kunna bygga ut det till en tvéiérig master-
utbildning inom huvudomréde mat-och maéltidsvetenskap.



Fristdende kurser

F&r att ge programstudenter méjlighet att géra individuella valinom sina
program har viflera fristdende kurser som kan I&sas av studenter fr&én HKR
och andra ldros&ten samt av personer som vill férkovra sig. P& grund av
sparbeting och nedsk&arningari utbudet har vivarit fvungna att minska
antalet platserna pd de fristdende kurserna. En av dessa, en mycket po-
puldrkurs, ar “Naringsldrans grunder” som under ménga ér varit en av
de mest eftersdkta kurserna vid HKR. Kursen belyser matens innehdll av
energi och naringsédmnen, kroppens behov och matvanornas betydelse
for halsa. Vihoppas att kunna utdka platsantalet framat i tiden.

Uppdragsutbildningar

Inom Hem- och konsumentkunskap har vi, somm n&dmnts ovan, utbildat 1&-
rare p& olika nivéer via Skolverkets kdpta uppdragsutbildning Lararlyftet I




For mat-och méiltidvetenskap lyder Vision 2030 fér samverkan: “Mat och
Maltid vid HKR &r en attraktiv och erk&ind samverkanspart som verkar for
ett héllbart samhdalle dér mat och mailtid satts i ett tvérvetenskapligt hel-
hetsperspektiv”.

Samverkan med det omgivande samhdllet inom forskning och utbildning
aren sjalvklar ochintegrerad del i Hogskolans uppdrag. Viser det som ett
viktigt utbyte som bidrar till forskningens och utbildningens kvalitet och
nyttiggérandet av den akademiska kunskapsbasen i ndringslivoch sam-
halle. Samverkan ocksé kan ta sig ménga olika uttryck. Inom mat-och
mailtidsvetenskap fungerar Viktoria Olsson som samverkanskoordinator.
Samverkanskoordinatorernas viktigaste jobb &r att sékra genomférandet
av HKRs samverkansstrategi 2015-2020.

Samverkansarbetet har bland annat riktats mot KrinovaMAT och delta-
gandeievent som Food Hackathon, Food Jam och regelbundna dialog-
moten. | december presenterades en ny gemensam satsning i samver-
kan mellan akademi, naringslivoch innovationsaktérer fér atft stérka inno-
vationskraften hos smé och medelstora dryckes- och livsmedelsféretag
och for att utveckla, tillg&ngliggdra och sékerstalla testb&ddden Balsgérd
Foodtech utanfor Kristianstad som en I&ngsiktig utvecklingsresurs. Hog-
skolan Kristianstad blirmed Gastronomiprogrammet en spdnnande kata-
lysator f&rinnovation. Till testb&dden knyts en samverkansplattform som
finansieras av Lansstyrelsen Ské&ne genom Europeiska jordbruksfonden
for landsbygdsutveckling, Region Ské&ne och Kristianstads kommun. Aven
event som Drink Challenge och delaktighetianordnandet av en ostbuffé
vid en internationell konferens for gérdsmejerister haringétt i det samver-
kansarbete som skett under &ret.

Vidare har samverkan med Kristianstad kommun setts som prioriterad
ochviharbland annat inlett ett tétare samarbete med kostenheten.
Viktoria deltar &ven i Forsknings- och innovationsréidet i Skéine (FIRS)
Strategigrupp for livsmedel och ingéri styrgruppen for Blekinges Mat &
Livsmedelsstrategi.
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Larare vid avdelningen har under éret deltagit i en rad andra nétverks-
moten som exempelvis Livsmedelsdagarna i Tylésand, Presentationen av
Sweden Food Arena, Food Talks 2018 och Framtidens landsbygd - S& kan
landsbygden driva utvecklingen mot ett héllbart Skéine.

Under &ret har vivarit engagerade i tvé kvalitetsprojekt med tydliga sam-
verkansinslag. Det férsta kvalitetsprojektet var ett samarbete mellan gast-
ronomi-, sjukskdterske- och fandhygienistprogrammeniivilket cirka 190
studenter och en stor grupp larare medverkat Hojdpunkten var en work-
shop med syfte att ge studenterna en djupare férstéelse for den dldre sko-
ra personens perspektivoch forutsattningar. Det andra kvalitetsprojektet
var att vidareutveckla vart kvalitetslab. Detta projekt I6per vidare ini 2019
och kommer attinnefatta ett studiebesok fér intresserade I&rare till DTU
Foodlab och eft 6ppet husilabbet till vilket intresserade vid institutionen
fér Naturvetenskap bjudsin.

Genom det VINNOVA finansierade projektet “Metoder fér relevansbe-
démningar av utbildningar” har visamverkat med ett flertal IGroséten
ddribland KTH, Stockholms, Linkdping och Umed Universitet.

I samverkan med Lunds universitet har vi utarbetat ett modulmaterial fér
Sprék- och kunskapsutvecklande dmnesundervisning for nyanlénda
elever den forsta tiden i specifikt hem- och konsumentkunskapsundervis-
ning. For Livsmedelsverkets r&ikning har vi granskat en rapport kring Nutri-
tion och fallrisk hos &ldre.

Gruppen “Erfa Sydost” arbetar med att utbyta erfarenheter kring de regio-
nala livsmedelsstrategierna. | gruppen ingdr representanter f&r Gotlands
mat- och livsmedelsstrategi/Lansstyrelsen Gotland, Skénes livsmedels-
strategi/Region Skéne, Livsmedelsstrategi Kalmar I&n/Lansstyrelsen
Kalmarlan, Jonkdpings Iéns livsmedelsstrategi/Lansstyrelsen JOnkdpings
I&n, Linnéuniversitetet och Hogskolan Kristianstad

samt Livsmedelsutveckling Sydost/Regionférbundet i Kalmar l&n.

Forvar VEU (Verksamhetsférlagd undervisning) har vigenom att studen-

terna gjort sitt VFU-arbete samverkat med ett flertal féretag och organiso-
fioner, Bilaga 1.
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Inom ett flertal forskningsprojekt samverkar vimed ett flertal partners, no-
tionellt och internationellt samt med béde universitet, féretag och olika
organisationer. N&dmnas hér kan Géteborgs universitet Chalmers Tekniska
H&gskola, Sveriges lantbruksuniversitet, Karolinska Institutet, Linnéuni-
versitetet, Kdpenhamns Universitet, Hanse Universitet Groningen. Bland
foretagssamverkan kan n&dmnas Solina Group, Afria Scandinavia, Findus,
Geoloc mfi. Professor Karin Wendin har under éret varit opponent vid tre
doktorsdisputationer vid universitet i Danmark.

Videltar aktivtiflera n&tverk. Ndmnas kan att Elisabet Rothenberg &r
ordférande i SWESPEN, den svenska delféreningen av ESPEN (European
Society of Clinical Nutrition and Metabolism). Elisabet &rocksé medien
internationell referensgrupp med avseende pd nutritionstermer, SNOMED
CTsamt deltariNEON (nutritions epidemiologiskt natverk). Karin Wendin
arordférande i SSN (Sveriges sensoriska néitverk) och sitter med i miljord-
det hos tankesmedjan Intelligence Watch. Karin, tillsammans med Bjorn
Ylip&d arledamater i Ské&ineléindska Gastronomiska Akademin, dér ocksé
hela avdelningen fér Mat- och maéltidsvetenskap &r med i vanféreningen.

Vidriver ocksé ett alldeles eget n&tverk inom KK-stiftelsefinansierade
projektet “Insekter - en kulinarisk och héllbar delikatess”. Under &ret har vi
anordnat traffar i Kristianstad oh Uppsala.

Vihar mindre skala boérjat att genomféra sensoriska uppdrag i vért ISO-
utrustade sensoriklaboratorium och med vér fréinade panel. Vigenomfor
sévdal analytiska sensorikuppdrag som konsumenttester. Det innebdr att
vi fér ett battre lokalutnyttjande samtidigt som vi héller oss sjclva och vér
panel uppdaterade och valtrénade. Vifortsétter under kommande ér
med att komplettera véra forskningsuppdrag med uppdrag for t ex han-
del och industri.
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Under éret avslutades Marie Curie-projektet “Metoder och strategier for
utveckling och forbattring av den offentliga maltiden for speciella kon-
sumentgrupper” som bedrivits tillsammans med Képenhamns Mathus.
Maria Nyberg har ansvarat f6r detta projekt som inte bara bidragit fill att
stérka forskningen kring metoder och metodutveckling inom omrédet
utan har ocksé lagt grunden for fortsatt samarbete mellan HKR och Ké-
penhamns Mathus. En representant frén Kbpenhamns Mathus sitter nu
ocks& med i det externa programrédet for utbildningarna i Mat-och méil-
tidsvetenskap vid HKR.

Under maj 2018 tog viemot tvé kollegor frén Pddagogische Hochschule
TiroliInnsbruck, under Hogskolan Kristianstads International Staff Week.
Utbytet ingick i hem- och konsumentkunskapsdmnet, bl. a kring distans-
undervisning och lararutbildning. Under sommaren 2018 gjorde tvé av
vara ldrare inom mat- och maltidsvetenskap ett utbyte till Frankrike. Resan
bestod b&de av konferensdeltagande med presentation i Paris och ett
Erasmuslararutbyte pé Institut Paul Bocuse i Lyon. En sarskild satsning pé&
utomeuropeiska samarbeten fr&in HKRs mobilitetsstipendier gjorde det
majligt fér Viktoria Olsson att besdka Rangsit University i Bangkok d&rman
erbjuder livsmedelsrelaterade program bé&de inom teknologi och gastro-
nomi.

Var malsattning fér gastronomiprogrammet ér att 5 studenter och 2
|&rare arligen deltariinternationella utbyten och att vitar emot 5 utby-
tesstudenter fr&dn andra ldroséten. Under 2018 var fyra studenter ute pd
kortare utbyten, bl. atill JAMK University of Applied Sciences, Finland och
Kgbenhavns Professionshgjskole. For attta emot internationella studenter
krdivs att vi kan erbjuda kurser p& engelska och under 2018 har vihaften 4
utbytesstudenter som foljt vérra kurser i sensorik, néringsléra och verksam-
hetsférlag utbildning.
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Forskningen inom Mat- och Mdltidsvetenskap skerinom forskningsmiljéon
MEAL - Food and Meals in Every Day Life. IMEAL ingér de personerinom
Mat- och maéltidsvetenskap som har forskningserfarenhet, fér nérvarande
10 personer. Forskningen inom MEAL &r tvérvetenskaplig och dess Vision
2030 lyder: “Mat och Méltid genom forskningsmiljon MEAL vid HKR &ren
innovativ forskningsaktér som verkar och samverkar fér ett héllbart sam-
hdlle dar mat och mailtid satts i ett helhetsperspektiv genom tvarveten-
skaplig forskning och kunskapsspridning”.

MEAL arbetar fér att var en kreativoch nydanande forskningsmiljé som
bygger pd& den breda och tvarvetenskapliga kompetens som finns inom
gruppen. Viarbetar ocksé& med ett flertal forskningsorganisationer och
féretag for att bygga nya kunskaper och nétverk.

Vihar haft tvé disputationer under 2018! Den férsta var vér doktorand,
Albina Granberg, som disputerade med sin avhandling “Koka, sjuda,
steka” vid Uppsala Universitet i september. Albina handleddes fréin HKR
av Viktoria Olsson. Den andra disputationen var Ulla Lindberg som dispu-
terade i november vid Hogskolan i Bor&s med avhandlingen “Exploring
barriers o energy efficiency in supermarkets”®, Karin Wendin varen av
handledarna har. Tillsammans har Viktoria Olsson, Elisabet Rothenberg
och Karin Wendin agerat handledare fill 4 doktorander under éret, dessa
arinskrivna vid andra universitet och ldroséten dé HKR &innu inte har exa-
minationsrattigheter fér forskarexamen.

For att ytterligare stérka forskningen vid HKR &r Elisabet Rothenberg af-
filierad till Karolinska sjukhuset, dietistkliniken. Karin Wendin har en mindre
fjanst vid Kbpenhamns universitet, dr dessutom affilierad till Chalmers
tekniska hégskola.

Under é&ret som gétt har vi blivit beviljade ett flertal forskningsprojekt, bé-
de som medsdkande och som huvudsdkande. Vihar varitengageradei
22 forskningsprojekt, dessa &terfinns i Bilaga 2.

Vé&r genomférda forskning har vi presenterat vid olika konferenser och
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maoten, bade nationella och internationellt. Totalt under éret har vi haft
12 muntliga presentationer och 10 posterpresentationer. Dessutom har vi
publicerat 10 artiklar peer review, och ytterligare 9 &r “submitted”. Vihar
Gven publicerat 6 forskningsrapporter och bokkapitel. Antalet popul&rve-
tenskapliga publikationer uppgdr till 4 st. Sammantaget kan man se att
MEALs forskning har dkat fér varje &r sedan start (2014). Vi blir beviljade
mer medel och vi b&de publicerar och presenterar mer i vetenskapliga
sammanhang &n vad som tidigare gjorts. Det &r mycket glédjande dé vi
ser att en 6kad forskningsvolym ocksd fér genomslag i undervisningen,
bl. aiform av forskningsrelaterade och verklighetsbaserade inslag. Publi-
kationslista &terfinns i Bilaga 3.
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Bilaga 1: VFU-partners 2018
Bilaga 2: Forskningsprojekt 2018

Bilaga 3: Publikationslista 2018
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Bilaga 1.VFU 2018

Agnesbergs férskola, Ostra Géinge kommun, Broby
Bromolla kommmunalférbund, Sélvesborg
+  Drakamollans Gérdshotell, Degeberga
Paulig group/Risenta, Géteborg
Méltidsservice, Halmstad kommun (grundskola), Halmstad
+  HO6rs kommun (grundskola), H66r
Kalmar Fisk, Kalmar
Katrineholms kommun (grundskola), Katrineholm
«  Dramatens forskola, Kristianstad
HK Scan, Kristianstad
Sysav, Malmé
Plant Jammer, Kbpenhamn
Root Pasta, Limhamn
+ Polhemskolan (gymnasieskola), Lund
Helgedalskolan (grundskola), Kristianstad
Malmo stad Kostenheten, Malmé
+ IKEAFood Service, Malmé
Livsmedelsakademin, Malmé
Nomor AB, Malimo
+  Nablus mejeri, Malmo
Limhamn Bryggeri och Gastronomi och Harmoni, Malmé
Mossagdrden via Miljdbron, Veberdd
- Klackabacken bryggeri, Onnestad
IFO-bageriet, Ivé
Solina, Malmé
+  Lyckeby Culinar, Fjalkinge
Rocket Brewing Company, Maimo
+  Gardsfisk, Kristianstad
Gram, Malmé
Allemansratten, Helsingborg
+  Farldév skola (grundskola), Kristianstad kommun
School Lunch Project, Thailand
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Forskningsprojekt MEAL 2018
Tema: Food, Health and Sustainability

Insects - a culinary and sustainable delicacy (Huvudsékande HKR,
Finansidar KK-stiftelsen)

Seaweed as a vehicle for nutrients in a circular food chain -innovative
steps to accomplish a protein shift -Cirk Alg (Huvudsdkande CTH, Fi-
nansiér Formas)

Sustainable organic bread from heritage cereals: using history to form
the future (Huvudsékande SLU, Finansiér Formas)

THE PROTEIN SHIFTS - knowledge gaps, obstacles and opportunities
(Huvudsoékande LU, Finansiér Pufendorf)

Multi functional resistance: a key to integrated pest management, pol-
lination, and fruit quality (Huvudsdkande SLU, Finansi&r Formas)

Ducks and geese - meat quality (Finansieras av HKR)

Strategier fér utveckling och férbéttring av den offentliga maéltiden fér
speciella konsumentgrupper (2016-2018). Marie Curie Academy Out-
going/Vinnova

Tema: Food, Health and Elderly

18
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Kamprad Foundation)
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Tema: Food Science
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Bright communication 2 (Huvudsdkande RISE, Finansidr Bertil och Britt
Svenssons Stiftelse)
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