Sveriges basta Gastronomiprogram




Vad, hur och nar vi ater paverkar vér prestation,
hdlsa och vélbefinnande. Overallt dar mat ska-
pas, sdljs och serveras behovs experter som kan
utveckla goda och kreativa maltider efter véra
behov och 6nskemal. Gastronomiprogrammet ar
en tredrig utbildning (180 hégskolepodng) som
lederftill enfilosofie kandidatexamen i Mat-och
maltidsvetenskap.

Mat-och maéltidsvetenskap ar programmets
huvudomréde. Det &r ett tvérvetenskapligt

kunskaps- och forskningsomréide, som omfattar tre
omré&den fér: nutrition och hdlsa, livsmedel, matkultur
och kommunikation. Utveckling av koncept och
produkter, frén idé och behov fill f&rdiga mailtider, ar
ocksé centrala moment i utbildningen.

Under fem veckors verksamhetsfériagd utbildning
(VFU) provar studenterna pé ténkbara framtida
yrkesroller och har méjlighet att knyta betydelsefulla
kontakter.

Studenterna genomfdr under VFU:n ett projektar-
bete utifréin en verksamhetsbaserad frégestalining
eller problem. Studenterna kan ocksé arbeta med
produktutveckling eller n&got annatiform av ett
uppdrag eller en undersdkning.

Avsikten med VFU &r att b&de student och
uppdragsgivare ska vinna pé samarbetet; uppdrags-
givaren fér ta del av nya idéer medan studenten fé&r
viktiga erfarenheter och kunskaper.



Produkt- koncept- och receptutvecklare
Kostchef

Livsmedelsinspektdr

Mat- och maéltidskommunikatér
Sensoriker

Vihar dven en magisterutbildning pé& 60 hdgsko-
lepodng. Programmet tar dig till en hogre nivé

inom &dmnet mat och méltider och vénder sig till

dig med kandidatexamen inom omré&det. Efter
magisterexamen véntar en bred arbetsmarknad
ddar du exempelvis kan arbeta som kostchef eller Key
Account Managerinom livsmedelsindustrin.

Utdver vara ordinarie frist&ende kurser inom mat-och
maltidsvetenskap och program kan vi ocksé erbjuda
kompetensutveckling for yrkesverksamma inom
livsmedelssektorn.

Vi skickar ut nyhetsbrev via e-post cirka fyra géinger
per &r om verksamheten inom omradet mat och
mailtid vid Hégskolan Kristianstad. Infresserad?
Anmal dig fill bitte.muller-hansen@hkr.se

Fragor om utbildningen,VFU och uppdragsutbild-
ning?

Kontakta Programomrédesansvarig Bitte MUller Hansen.
E-post: bitte.muller-hansen@hkr.se

Telefon:044-2503180



Nagra av vara studenter
berattar om sina intressen
inom mat och maltider och
vad de vill jobba med



Prova nya saker

Alexander Bjork

En hipster ses ofta som en person som kl&r sig i rutig
skjorta eller ndgon annan “ovanlig” utstyrsel, mdssa
eller gubbkeps, cyklar dit en ska. En hipster intresserar
sig for mat som &r annorlunda eller det som “glémts
bort”, sésom surdegsbrdd, hantverks-0l, inldgg-
ningar, korvstoppning, kaffe, vin eller att odla sina
egna grénsaker. Men det viktigaste av allt &r att Gven
om alla dessa saker utférs av en person kan eninfe
kalla sig hipster, d& hade en ju definierat sig somenii
mdangden och en som féljer strbmmen och trender,
vilket g&remot vad en hipster stér for.

Mitt namn &r Alexander och jag tycker om att baka
surdegsbrédd, ldggain grénsaker, dricka kaffe (inte
vanligt bryggkaffe) och te, provavin, odla grénsaker
pd& balkongen, brygga mitt eget &l och anvénda
mossa eller annan huvudbonad i valdigt stor
utstréckning.

Det &r det storsta infresset jag harinom det
gastronomiska omrédet: att prova nya saker (saker
som gors fr&dn grunden vill sga)!

Attforsté vad som hdénderien révara ndr den féréd-
las p& ndigot satt ar fantastiskt. Att titta p& en deg som
jéser upp och sedan se hur glutenndatverken i brédet
ser ut nérman skdridet eller att kdnna doften av en 6l
som stér och jaserisin damejeanneiett horn, det ar
det som intresserar mig.




Annika Stuhre

Jag heter Annika Stuhre och &r nyutexaminerad
gastronom. Att arbeta med mat och halsa har alltid
varit ndgonting jag haft ett brinnande intresse for.
Jag har att for att ta initiativ och ér drivenialla de
uppgifter jag tar mig an och oavsett vad det gdéller
sé& gorjag aldrig n&gonting halvdant utan presterar
alltid mitt bésta.

Det roligaste i utbildningen har varit att f& ta fram
en egen produkt fréin idé fill fardigt resultat, férdjupat
mina kunskaper inom matallergi och intolerans samt
barn och ungdomars &vervikt. Jag skulle vilja arbeta
med barns hdlsa, dé det dr ndgot som alltid legat
varmt om hjértat. Produktutveckling ér ocksé négot
som har intresserat mig under min utbildning och
dessa tvé skulle jag vilja kombinera i mitt framtida yrke!




Emelie Ohlson

Jag heter Emelie Ohlson och jag ér uppvuxen pd&
samma plats som matens primdéra séte; bland falt
med betor, potatis och diverse séidesslag. Och kan-
ske var det tack vare min fars jordbruk som eft intresse
vacktes till livoch gjorde att jag sé& sméningom
hamnade pd& gastronomiprogrammet.

Det roligaste under utbildningen har varit de
fillféllen nér studenterna p& egen hand har utvecklat

idéer, exempelvis ndr vitog fram en skénsk “tepache”,

som fréin bérjan &r en fermenterad ananasdryck fréin
Mexiko. Jag har ocksé uppskattat tillféllena ndr vi
genom rapportskrivning verkligen har djupdyktiett
amne, t.ex. eftlivsmedel eller en fillverkningsmetod.

Min VFU genomférdes pé& Hushaliningssdallskapet
utanfér Kristianstad dér jag arbetade med tvé
projekt; det férsta handlade om receptutveckling
med baljvéxter vilka senare publicerades i tidningen
Skénska Lantbruk. Det andra projektet presenterades
pé julmarknaden Ské&nejul dér jag hade utvecklat eft
julgodis som inkluderade besdkarnas delfagande.
Recept pé& godiset gestaltades &venien julsaga.

Examensarbetet jag nu skriver handlar om matmin-
nen och mattrender fréin 30-talet till och med nutid
ddrvikommer att titta pé likheter och férandringar
genom tiderna.

Efter utbildningen ser jag mig sjalv p& en
arbetsplats dar jag kan f& utlopp fér kreativitet och
nyfikenhetisamklang med mina kollegor.

Jag varvar gérna administrativt arbete med praktiska
inslag. Utveckling av alla dess slag lockar mig; nya
produkter, koncept, recept, ratter, maltider och
maltidssituationer... Jag &r redo fér utmaningen!




Emma Persson

Mitt namn &r Emma, jag ér 25 &rgammal och sedan
tre artillbaka ar jag bosattiKristianstad.

Utbildningen pé& Gastronomiprogrammet har givit
mig stor tvarvetenskaplig kunskap och det har varit
tre spé&nnande, inspirerande och utvecklande ér.
Jag har ett stort infresse for hdlsa, produktutveckling
och fér maltiden som helhetsupplevelse. Genom
min praktik pé& tidningsredaktionen ICA Buffé i
Stockholm fick jag bland annat erfarenhet av hur
arbetet pd& en kreativ matrelaterad verksamhet gér
fill. Jag fick anvandning av min noggrannhet och
formdaga att hélla ménga bollari luften samtidigt.
Utdver mitt sjalvsténdiga praktikprojekt var jag aktiv
i provlagningar, fotograferingar, olika event och
arbetade mot veckobaserade deadlines med héga
kvalitetskrav. Examensarbetet genomfdrdes pé
uppdrag av Miljdbron Skéne och foretaget JP Alg,
och syftade till att undersdka svenska konsumenters
instalining till alger som matrévara.

Som person &rjag ambitids, positivoch driven.
Jag drnoggrann med mitt arbete och har 1&tt fér att
samarbeta. Jag har, efter fiera &rs erfarenhet inom

mat-och servicebranschen, f&tt stor erfarenhet av att

arbetai ett feam mot ett gemensamt mail. Vid sidan

av mina studier har jag engagerat mig och arbetat
i olika projekt kopplade till Gastronomiprogrammet,
bland annat planering av event och menyer,
konceptutveckling, budgetering och planering av
maltidsupplevelser. Det har varit givande och jag
har f&tt ldra mig att 16sa problem pé ett kreativt,
sjalvstandigt och effektivt satt. Att arbeta med flera
olikatyper av arbetsuppgifter parallellt &r négonting
som passar mig bra, och som jag tror jog kommer ha
stor nytta av iframtida arbetsliv.

P& fritiden gillar jag att tréna, i forsta hand pé Friskis
& Svettis ddr jag sedan tre &r tillbaka &ven engagerar
mig ideellt som funktfiondriféreningen. Matlagning
och hdélsa hér &ven till mina intressen och att utforska
nya révaror och kreativt skapa ratter &r mycket
rogivande och utmanande f&r mig.




Felicia Nilsson

Mitt namn &r Felicia. Utbildad barnskétare i grunden
som fastade i restaurangbranschen redan som
tondring. Intresset startade nér jag i hdgstadiet
bérjade jobba pdé Backaskog slott sedan pé Tomarps
gardshotell och Ahus Gastis. Har fick jag upp dgonen
fér mat, service, férséljning och vardskap. Efter att ha
suktat efter mera I&rdom och erfarenheter bérjade
jag plugga pd Gastronomiprogrammet i Kristianstad.
Min tid p& hégskolan har varit full av kunskap inom
b.la livsmedelskunskap, matlagning, produktutveck-
ling och maltidskreation som var mina favorit&mnen
att férdjupa migi. Jag har &dven under min studietid
haft arbetsplatsforiagd utbildning pé lca Maxi
Kristianstad och kostenheten i Karlshamns kommun
ddrjag har f&tt 1éra mig om férsaljning, logistik och
utvecklingsarbete. P& gastronomiprogrammet fér
man en bred utbildning som man kan ha anvénd-
ning av iflera delar av arbetsmarknaden. Efter mina
studier jobbar jag fortfarande inom restauranglbran-
schen men vill gérna testa n&got nytt och skulle vilja
arbeta med livsmedel och detaljhandel. Drémmen
vore en dag aft fé& driva en egen livsmedelsbutik dér
man kan engagera och inspirera konsumenterna.




Kadija Hadid

Jag dlskar den praktiska sidan av mat, dérmina
h&nder kan bli smutsiga men samtidigt skaparen
ren och vélsmakande matratt, i det scenariot &lskar
jag attvara. Den delen av detta programmet jag har
mest passion fér, &r den utvecklande delen av mat.
Dd&r jag kan skapa nya recept, utveckla nya produkter
och ge andra mojligheten att uppleva en fantastisk
maltid, ar det jag skulle vilja jobba med. Under mitt
program har jag haft chansen att spendera min VFU
(verksamhetsférlagd utbildning) pé ett mikromejeri
"Nablus mejeri" dar jag skapade cirka 50 recept fér
att utdka séttet att anvénda olika produkter. Under
min fritid har jag ocksé haft mojligheten att vara
gdéstkock pé Viken tomatgdrd utanfor Helsingborg,
ddrjag slog samman deras skérd med min bakgrund
fr&dn Mellandstern och lagade flera mailtider framfdr
en hungrig publik. Mitt sista steg i programmet har
lyckligt spenderats tillsammans med det valkdnda
svenska féretaget Findus i avdelningen Findus
Special Foods. Dar jag undersdkte tillsammans med
en medstudent och ké&ra vén hur éldre upplevde sin
matsituation ndr de bodde i ordinért boende med
hemtjénst. Detta program har gjort det mojligt fér
mig att f& en bred kunskap om mat-och méiltidsve-
tenskap som har ékat min nyfikenhet att IGra mig mer
och mer om detta &mne.




Viktigt att vi har bra mat i férskolor och

skolor
Maria Ottosson

Jag heter Maria Otftosson och éren glad gastronom
som har ett stort intresse f&r mat, néring och
maltidskunskap. Som person &r jag noggrann, social,
ambitiés och gillar utmaningar i arbetslivet. Jag har
|&tt for att samarbetai grupp och kan béde leda och
lyssnatillandra i gruppen.

Under min gastronomiutbildning tyckte jag att
naringsléra, mikrobiologi, livsmedelskemi, sensorik
och produktutveckling var de mest infressanta
amnena. Min VFU gjorde jag hos tvé kostchefer pé
en kostenhet ien kommun. Det gav en bra inblick
av hur en kostchef arbetar med alltifrén att hélla
personalméte, planera menyer och upphandling av
r&varor.

Under sommaren mellan termin 4-5 s& arbetade
jag pé Krinova i ett TOY-projekt (feam of young profes-
sionells) med att utveckla ett nytt koncept fér hur
studentcafeét p& Hogskolan Kristianstad (HKR) skulle
drivas och se ut. Under min andra VFU-period gjorde
jag en férlangning pd mitt arbete ifr&n Krinova och
tog fram en klimatsmart menymall f&r studentcafeét
pd& HKR. | mitt examenarbete gjorde jag en studie
om att géra barn delaktiga i framstélining av nya
mellanmal. Jag tycker det ér viktigt att vi har bra mat
i férskolor och skolor f&r barnen och det &r ndigot jag
gdrna arbetar med att utvecklai framtiden béde
inom kommun och féretag.




Vaxtbaserad, affarsutvecklande

gastronom
Mauri Liebendbrfer

Med fokus p& att utveckla spdnnande vaxtbaserade
matupplevelser gér jag in med afférssinne och driv
for att ta fram r&tt 1Gsningar, inte enbart de fekniskt
mest avancerade.

Produktutveckling och sensorik var de mest
givande kurserna i Gastronomiprogrammet, och
jag kommer att satsa pd att dela med mig av mina
insamlade kunskaper och erfarenheter f&r att hjdlpa
andra att taftill sig och utveckla en mer véxtbaserad
livsstil. Framférallt med hjélp av digital teknik, video
ochinternet.

"Det har jag aldrig provat tidigare s& det klarar jag
helt stkert” - Pippi Langstrump




Utveckla och forbattra mat och

maltider!
Metin Enes

Mitt namn ér Metin Enes och jag &ruppvuxeni
Knislinge, en by utanfér Kristianstad. Genom tidigare
arbeten, genom denna utbildning och genom att
ha varit aktivinom idrotten i hela mitt liv har jag 1&rt
mig att hért jobb I6nar sig, att arbeta som ettlag och
vikten av hég moral. Hela uppvéxten och vuxenlivet
har genomsyrats av eft minst sagt stort matintresse,
ddrav var valet att g& Gastronomiprogrammet inte
négot svart val.

Det bd&sta med utbildningen &r de génger man f&tt
utlopp for allt man har 1art sig. Inte minst de génger
jag har varit ute hos féretag och praktiserat (VFU). P&
foretaget Maltidsvision fick jag verkligen utlopp for
min kreativitet i arbetet med maltidsgestaltningar,
dar vi bland annat utférde ett stort projekt pé& Berns
i Stockholm. P& organisationen Skéneidrotten
arbetade jag med att ta fram férelésningsmaterialet
och ett recepthdfte till projektet Senior Sport School.
Det &r ett projekt i vilket senioreringér i aktiviteter och
foreldsningar. Detta &r n&got jag fortfarande &r aktiv
inom, dd jag hdlleri badde matlagningspass och
foreldsningar for Skéneidrottens réikning.

Gastronomiprogrammet &r en bred utbildning och
jag ser p& arbetsmarknaden med siktet brett instaillt.
Att arbeta med att férbéttra och utveckla livsmedel
och livsmedelsféretag som livsmedelskontrollant,

produktutvecklare elleri arbetet med livsmedelstek-
niska processer skulle passa mig val. Jag ser Gven
gdrna mig sjalv i arbetet med att utveckla mat och
mailtider inom barn- och &ldreomsorg.




Att med enbart mat skapa en
upplevelse som en glad stund i

vardagen
Tatiana Lindberg

Jag dlskar mat! Jag dlskar attlaga mat! Jag dlskar
att servera mat och att &dta mat. Att med enbart mat
skapa en upplevelse som en glad stund i vardagen.
Det &r konst.

Jag &rmammattill tfre barn och matlagning har
varit en stor del av min vardag sedan l&ng tid filloaka
och attkunna servera mat pé spdnnande och
genomtdnkta satt har alltid varit etft roligt ndje.

Jag haren examen i marknadsféring och reklam
och hartidigare arbetat i reklambranschen. Mitt
intresse for mat blev till slut s& stort att jag best&émde
mig for att utbilda mig vidare inom mat och
maltidskunskap. Inom gastronomiprogrammet
fillhérde kurserna produktutveckling, matkultur,
ekonomi och méltidsgestalting mina favoriter. Jag
gjorde b&da mina VFU pé Findus Special food. Jag
skrev manus fill tvé filmer om hur konstistensanpassad
mat bor tillagas och gjorde &ven mitt examensarbete
i samarbete med Findus Special Foods.

| examensarbetet, som jag gjorde tillsammans med
min k&ra vén och kollega, forskade viom hur éldre,
som lever med hemtjénsten, upplever sina matsitua-
fion. Respekt for dldre har jag med mig fréin Brasilien,

ddr jag kommer ifré&n, och att vilja utveckla ett béttre
samhdlle dar alla k&nner sig rétt behandlade &ven
om man gammal &r en stor drivkraft fér mig.

Jag dlskar néringslivet och att vara delaktigi
utveckling och se nya majligheter. Att vara med dér
det hédnder &r mitt nésta steg.




Som gastronomistudent &r méjligheterna stora.
Studenten Dawid Alwan har precis avslutat sift
VFU-projekt, ett matlagningsevent han héllioch
skapade recept for. Med ré&varan i fokus och femton
entusiastiska deltagare blev eventet lyckat.

Dawid Alwan &r kocken som blev gastronoms-
tudent. Efter ménga éribranschen tréttnade han
pé oregelbundna tider och valde dérfér att bérja
studera gastronomiprogrammet pé& Hogskolan
Kristianstad. Dawid har, utéver studierna, ménga
bollariluften. Han har precis avslutat sitt VFU-projekt
hos Gérdsfisk. Dawids uppdrag under VFU-projektet
var att skapa ett matlagningsevent fér personer som
jobbaridelikatessdiskar i matafférer, med syfte att
inspirera och sprida kunskap om fisken de ska sdlja.
Dawid tog fram fyra recept infdr eventet, baserade
pa fisksorterna tilapia och rédstrimma som Gardsfisk
odlar.

Eventet blev lyckat och Dawid ar néjd med sitft
VFU-projekt. Att déma av resultatet av den enkét
Dawid sammanstélit efter eventet, &rbesdkarna
likas&. Nar Dawid lagar mat ér det kénslan f&r maten
och r@varorna som &r i fokus. Han har en bakgrund
som kock, vilket han jobbat somisju &rinnan han
valde att studera pé& gastronomiprogrammet. Han
inspireras pd& sina resor runt varlden och utifréin
infrycken och de nya smakerna prévar han sig framii
det egna kdket. Matintresset viicktes som ung dé han

I&rde sig laga mat genom att prova sig fram i koket,
en metod han anvander sig av &nidag.

Utdver studierna har Dawid ett nytt projekt p& géng
fillsammans med Senior sport school. Samarbetet
med Senior sport school var férst ett grupparbete via
skolan, som Dawid sedan sjalv tog vid. Samarbetet
innebdr att han haélleriférel&sningar om ndringsléra
men dven haller i kdkspass tillsammans med
seniorerna.

-Det &rroligt med det samarbete hégskolan har
med naringslivet. Under mina féreldsningar pé
Senior sport school har jag hélliti hela lektioner,
vilket ju &r en stor skillnad j&mfért med att redovisa
i skolan. Dessa projekt gér att man forstér hur
mycket man redan har lart sig under studierna pé
Gastronomiprogrammet.




Hos oss finns ndgra av landets bdsta
utbildningar som leder fill jobb.En liten
men samftidigt stor hdgskola samlat pa
ett campus.Vi ar stolta dver vara 14 000
studenter och den mangfald de repre-
senterar.Vara ledord ar ndrhet, Sppen-
het, nyfikenhet och respekt.

044-250 3000 | info@hkr.se | www.hkr.se

Hogskolan Kristianstad



