Restaurang- och hotellhdgskolan, Orebro universitet

Maltidspresentation
En studie om hantverkarens kreativa process: fran idé till fardig ratt
pa tallrik

Datum: 2018-05-24

Kursnamn: Maltidskunskap och vardskap, Examensarbete, Kandidatkurs
Kursnummer: MA024G

Provkod: 0200

Betyg:

Forfattare: Ola Magnusson och Sofia Marteleur

Handledare: Mischa Billing

Bitradande handledare: Asa Ostrém

Examinator: Inger M Jonsson

Betygsbeddmd den:



Sammanfattning

Inledning: For att lyckas med en maltidspresentation fran idé till fardig rétt pa tallrik &r det
manga bitar som méiste fungera. En presentationen pa tallrik kan ha olika funktioner som
exempelvis att berdtta en historia eller vicka minnen till liv, men det &r viktigt att den ger ett
balanserat helhetsintryck for maltiden. I denna studie forsoker uppsatsforfattarna fran kreatdrens
och kockens synvinkel ta reda pa hur den kreativa och hantverksmassiga processen kring en

maéltidspresentation ser ut.

Syfte: Syftet med denna uppsats ar att 6ka forstaelsen av hantverksmaéssiga fenomen och
foreteelser vid skapandet av en matpresentation. Detta genom att belysa méltidskreatdrens

tankeprocess, kommunikation, kreativitet och reflektion.

Metod och material: For att belysa maltidskreatorens tankeprocess, kommunikation och
kreativitet har vi utfort sex intervjuer pa proffesionella personer inom yrkesomrédet. Utifran
dessa har uppsatsforfattarna analyserat materialet och forsokt att ge en sd nyansrik och

verklighetsbaserad bild som mojligt.

Resultat: Tidigare historiska matlagningsmetoder, kulturer och specifika hidndelser har satt stor
pragel pa dagens skapandeprocessen vid en maltidspresentation. Ravaror, ménniskor samt
omgivningen dr i ménga fall utgdngspunkten och utformandet startar ofta med en id¢ eller ett
syfte som ska forverkligas. I vara intervjuer framgér det att i en maltidspresentation dr det viktigt
att ta hinsyn till de begransningar och forutsattningar som finns, vilket ofta sker 1 samspel med
andra méanniskor. For att arbetet ska bli bra och effektivt sd krivs det att kommunikationen
fungerar och att man arbetar mot ett &ndamalsenligt syfte. De intervjuade arbetar ofta med
dokumentation som ett redskap 1 sitt arbetet for att inte riskera att tappa delar i

utvecklingsprocessen.

Slutsats: I framstillandet av en maltidspresentation ska syftet vara vigledande genom hela

processen och det handlar om att balansera presentationens olika moment. For att



helhetsupplevelsen ska uppfattas som lyckad krivs det metodiskt arbete med idéutveckling och

en valfungerande kommunikation med kollegor och géster. Det géller att vara kreativ inom sina

begransningar samt leva sig in i gistens upplevelse. For att utvecklas inom maltidspresentation

kréavs praktisk 6vning, dokumentation och reflektion.

Nyckelord: Plating, Hantverksvetenskap, Food, Presentation, Restaurant
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Forord

Vi vill framf6rallt tacka véra kollegor 1 branschen som har stillt upp pa intervjuer och gjort
denna studie mdjlig. Vi vill dven rikta vér tacksamhet till var handledare Mischa Billing samt
bitridande handledare Asa Ostrdm samt Joel Romberg och Emil Bernhardsson i
opponeringsgruppen som givit oss kritiska och insiktsfulla synpunkter under hela

skrivandeprocessen.



Inledning

En méltidspresentation dr, efter allt arbete 1 koket, den anréttning som en gést blir serverad pa
tallrik eller pa annat sétt blir tilldelad. Maten pa tallriken bar ofta p4 mycket information, den kan
ha ett underliggande syfte, vilja berétta en historia eller vicka ett minne (Lindgren & Nordstrom,
2009). Miltidspresentationens estetik och utensilier hjélper sinnena att identifiera vad som finns
pa tallriken och &r avgorande for hur middagsgésten kommer att tolka upplevelsen i sin helhet
(Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). For att gestalta méltiden pé tallriken méste
maltidskreatorens 1dé bli verklighet. Hur ser denna process ut och i vilka avseenden skiljer den
sig mellan kreatdrer? Vilka steg och faser bygger processen péd och vilken kunskap ligger till
grund for att en maltidspresentation ska upplevas som lyckad? I denna studie ska vi intervjua
personer som arbetar med matpresentation pa en professionell niva och forhoppningsvis fa svar

pa dessa fragor.

Amnesrelevans fér Maltidskunskap och virdskap

[ praxis frdan upphovsridttslagstifiningen definieras examensarbetet pd kandidatnivd som det
forsta sjdlvstindiga vetenskapliga arbetet. Ett vetenskapligt resultat ska ge ny kunskap eller i
ndgot avseende nyansera eller 6ppna upp forstdelsen av foreteelser och fenomen (Almevik, 2017,

s5.9)

Av det Almevik (2017) skriver kan man tolka att ett examensarbete pa kandidatniva &r en forsta
mojlighet for studenten att genom en vetenskaplig text bidra med ny kunskap eller skapa
diskussion kring d&mnet i vilket utbildningen skett. For vér del d&r amnet maltidskunskap och
vérdskap, ett &mne som bygger pa bade praktiska och teoretiska kunskaper. Almevik (2017)
forsoker tillsammans med andra forfattare och forskare i texten Hantverksvetenskap reda ut hur

ett vetenskapsomrade kring hantverk ska byggas, sé att kopplingen mellan praktik och teori blir



relevant for Amnesomradet, samt vilka teorier, metoder och kommunikationssétt som svarar mot
bade vetenskapliga och hantverkliga begrepp om kunskap (Ibid). Almevik (2017) menar att i
detta ligger den stora utmaningen for hantverk som vetenskap, att hitta ett relevant sprdk som kan

overbrygga praktik och akademi.

Pa Restaurang- och Hotellhdgskolan (RHS) diskuterar man &mnet méltidskunskap och virdskap
och kopplingen mellan hantverk, kommunikation och kunskap, framst i kursen
Verksamhetsforlagd utbildning med sjalvstandigt arbete (Ma014G) men da i form av Reflektion
over praktisk erfarenhet, kunskapsbegrepp samt det egna ldrandet (Gustafsson, 2017, Muntlig
uppgift). Kursen bygger pa praktiskt arbete i faltet och moment som ingar ar observation av
arbetsmoment, identifikation av ett problemomrade och intervjuer med anstillda pa
praktikplatsen (Ibid). Kursens examinationer bestdr bland annat av en filtdagbok som studenten
for under sina fem forsta veckor pa sin praktikplats. I denna ska studenten dokumentera dagliga
arbetsrutiner pa arbetsplatsen samt reflektera 6ver hur de utfors och vilken kunskap som krévs

for att gora det (Ibid).

Denna kurs visade pd att hantverkarens kunskap om exempelvis uppldggningsteknik ofta bygger
pa erfarenhet, minne och intuition (Bie, 2009). Dérfor blir spraket i hur man kommunicerar om
uppldgg i ménga lagen individuellt och svartolkat for utomstiende, det vill sdga en kunskap som
hantverkaren besitter men som &r dold for andra (Ibid). Det undersokande momentet i denna
uppsats bestér av intervjuer med méltidskreatorer for att medvetandegéra den kommunikation
som sker i arbetsprocessen kring matpresentation (Ibid). I analysen av dessa intervjuer vill vi i
linje med utbildningen pa RHS belysa de kunskaper kring teori, hantverk, kreativitet och estetik

som maltidskreatoren besitter (Ibid).



Teoretisk bakgrund

The visual sensation of a dish is as important as its flavour (Yang, 2011)

“Att dta med 6gonen” dr ett populért uttryck, som avser att det visuella sinnet skulle kunna vara
nastan lika viktigt som andra sensoriska kvaliteér i en maltid. Maltidens presentation, estetik och
val av keramik eller porslin kommer att vara avgorande for hur middagsgésten tolkar maltiden.
Faktum &r att det finns en hel vetenskap kring hur tallriksupplidgg bor designas for att géra
matritten sa aptitretande som mojligt (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). Estetiken och det
visuella &r en sensorisk egenskap som inte enbart kretsar kring skonhet utan innefattar &ven de
kdnslor som uppstar nir vi ser ett objekt eller &r med om en hiandelse (Hansen, Ropo & Sauer,
2007). Méltidens utseende hjalper det manskliga dgat att identifiera vad som finns pa tallriken.
Det har visat sig att fargen pd mat och dryck ér avgorande for vért gillande. Manniskor har storre
acceptans for fargstark mat adn for farglos (Ibid). Det visuella ger oss information om matens
frischhet, men ocksé forvintningar pa smak och textur. Aven om vi identifierat maten pé
tallriken korrekt och smakerna dr balanserade, s kommer presentationen av maltidens
komponenter att ha en stor inverkan pa gillandet av maten (Zellner, A. Loss, C. Zearfoss, J.
Remolina, S. 2014). For att skapa ett upplédgg som ser aptitligt ut krévs ett estetiskt sinne och en
instrumentell fardighet, som de flesta utvecklar genom erfarenhet och traning (Spence &
Piqueras-Fiszman, 2014 ). En novis kan med hjilp av tydliga instruktioner ldra sig
grundkunskaper 1 maltidskomposition och tallriksuppldgg. En expert ddremot kan uttrycka
kreativitet och originalitet, bryta tidigare monster, konventioner och utmana egenskaperna i de
rdvarorna som anvénds. Detta kan i sin tur bli nya element for att skapa en unik matrétt

(Bjorklund, 2008)



Historik om maltidspresentation

Historiskt sett har det framforallt varit kungligheter och adel som haft mgjlighet att utveckla
maéltidens utseende, servering och upplagg. For Sverige har Frankrike varit den stora kéllan till
hur servering och upplédgg har sett ut (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Den mat som ats av medeltidens bonder var ofta grytor eller grot med improviserade tallrikar
som karvades ut fran ett gammalt torrt brod (Ibid). Kungahuset hade daremot mycket ravaror och
pengar for att experimentera med upplidgget och serveringarna till sina spektakulira fester. Det
var mellan 1700- talet och 1800- talet som matlagningen och serveringen bdrjar att likna det

franska kok som vi kinner till idag (Ibid).

Det franska kungahuset med Louis XIV i spetsen, ville att matlagningen skulle vara en central
del av den franska kulturen, bade for dess smak och estetik. Den hyllade kocken Antonin
Caréme, 1783 -1833, fick anstéllning vid det franska hovet av Napoleon. Caréme utvecklade
tallriksupplagget och tog det in i den moderna vérlden, med matlagningsstilen Grand cusine.
Stilen var arkitektoniskt inspirerad och liknande ofta vilkinda monument, vattenfall eller

pyramider som uppskattades av samhillseliten fram till sent 1800-tal (Gustafsson et. al, 2006).

Det sédgs vara restauratoren Fernand Point, 1897 -1955, som lade grunden till hur det franska
koket ser ut idag, med bendmningen, nouvelle cuisine. Han lidrde upp kockar som Paul Bocuse,
Roger Verger, Christian Millau, Herni Gault och broderna Troisgros, en generation av matlagare
som kom att bli kdinda namn under sin egen tid pd 60-talet och dr det dn idag (Jonsson, 2012).
Matlagningen utmérkte sig med en medvetenhet for lokala ravaror och sdsong, naturliga smaker,
enkelhet och elegans (Ibid). Smé och individuella tallriksserveringar bidrog till att kockarna fick
ett kreativt och konstnarligt spelutrymme pa restaurangen (Ibid). I och med detta fordndrades
aven kockens position, fran att laga mat i kulisserna, till att bli en centralfigur for hela

restaurangens maltidsupplevelse (Ibid).

Den minimalistiska stilen som ldnge varit populdr 1 Japan, spreds till Frankrike och dvriga

vérlden tack vare ett kulturellt utbyte som skedde i och med att den japanske kocken Shizo Tsuji,


https://sv.wikipedia.org/wiki/Restaurang

1933-1993, startar en fransk restaurangskola i Japan. Den minimalistiska uppldggningen kom att

inspirera manga kockar framover (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Molekyldr gastronomi blev ett begrepp under 1990-talet da fysikern Nicholas Kurti och
kemisten Hervé This borjat intressera sig for gastronomi pa ett vetenskapligt sitt (Spence &
Piqueras-Fiszman, 2014). Kockar som Ferran Adria, Grant Achatz och Heston Blumental arbetar
med forskare och konstnirer for att kunna utveckla sina maltidsupplevelser (Ibid & Wennstrom,

2018).

Ar 2004 startade tolv kockar fran de nordiska linderna “Det nya nordiska manifestet”. Man vill
framhéva de nordiska smakerna och utveckla koket till den nivan att maten kan méta sig med den
bista i virlden (Nynordiskmad, 2004) . I den nordiska regionen var det framforallt det franska
koket och koken runt medelhavet som foresprakat “den goda smaken”. Det var restaurangen
Noma som blev vald till vérldens bista restaurang 2010, 2011, 212 och 2014 som satte det nya
nordiska koket pa vérldskartan. Genom det nya nordiska koket skapas en mer naturromantisk

uppldggningsstil som blir typisk for restauranger som Noma, Koks och Faviken (Leer, 2016)

Pa tallriken

En tallrik, en assiett eller en skal &r ofta en grundldggande del av en méiltidskomposition.
Tallriken ramar in komponenterna och har en essentiell roll for maltidens uppldgg och estetik.
Exempelvis paverkar tallrikens farg och form var smak och uppfattning av maten. Detta visar
Lyman (1989) 1 boken: Psychology food , dir han undersoker kompletterande farger pa tallrikar
och mat. Det visar sig att om fargen pa mat dr densamme som tallrikens férg upplevs maten som
blekare och mindre attraktiv. Exempel Lyman anvinder sig av ér, sallad pa en gron tallrik,eller

dggrora pa en gul (Ibid).
I en liknande studie utfor Harrar, V. Piqueras-Fiszman, B. Spence, C. (2011) sensoriska tester

dar popcorn serveras 1 olikfargade skélar, vit, bld, rod och gron. Studien visar pa att salta popcorn

upplevdes sotare da de ats ur en bla eller rod skal 1 jimforelse med en vit eller gron (Ibid). Att
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smakupplevelsen kan fordndras beroende pa tallrikens farg visar d&ven Piqueras-Firzman, B.,
Alcaide, J. and Spence, C (2012) da de utfor sensoriska tester dar hallonmousse serveras pa svart
kontra vit tallrik. Resultatet visar pa att mousse serverad pa vit tallrik upplevs som 15% mer
intensiv 1 smakkaraktdr, 10% sotare och gillades 10% hogre dn den som serverades pé svart

tallrik (Ibid).

Hur sjdlva maten ldggs pa tallriken har ocksa stor betydelse for upplevelsen vilket Roque, J.
Guastavino, C. Lafraire, J] & Fernandez, P (2018) visar genom att servera samma matritt men
med 16 olika uppldgg. Uppldggen delades in i fargskala, balans och placering av
huvudkomponent (Ibid). Fotografier av ritterna visades pa bildskdrmar i restaurangen och
resultatet visade pé att gésterna foredrog upplédggningar med balanserad fiargskala mer &n med
obalanserad eller monokrom (enfirgad) fargskala (Ibid).Upplidgg med huvudkomponenten langst
bak pa tallriken (kI 12) uppfattades som mer kreativa av gésterna (Ibid). Studier visar dven p4 att
gésters bendgenhet att betala for mat 6kar om maten édr upplagd pa ett prydligt och ordnat sétt

(Zellner, A. Lankford, M. Ambrose, L. Locher, P. 2010).

Manga kockar, maltidskreatorer och dryckesproducenter har utforskat och forsokt att stimulera
kdnslan av berdring 1 maltiden eller dryckesupplevelsen (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).
Meret Oppenheims (1936) konstverk “object”, visar det motsatta, med en assiett, kopp och sked
som dr tdckta med péls ger betraktaren en motbjudande kinsla (Moma, 2018). Det dr vanligt att
bli serverad pa en vit tallrik 1 keramik eller porslin, men allt fler restauranger valjer tallrikar med
olika texturer, farger och former for att utforska kontrasten mellan komponenter och bakgrund.
Tallrikens material kan ocksé bero pa situation, tillfdlle och typ av gist som kommer for att inta

maéltiden (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Den New York baserade restaurangen, Eleven Madison Park, som idag ar Nr.1 pa
theworlds50best.com (2017), serverade 2014 en maltid som skulle gestalta en picknick.
Séllskapen vid borden blev tilldelade en picknickkorg som innehdll: 61, salta kringlor, senap och

vindruvor. Tallrikarna i picknickkorgen sdg ut som papptallrikar men var 1 sjdlva verket
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tillverkade i keramik. Konceptuellt kunde man genom upplégget visualisera och forstirka
kdnslan av en picknick i parken (Elevenmadisonpark, 2017 & Spence & Piqueras-Fiszman,

2014).

Det finns kockar som har tagit begreppet “tallriken som malarduk™ till nya hojder. Ett bra
exempel dr Garnt Achatz som driver Alinea, listad som Nr.21 pa theworlds50best.com (2017)
(alinearestaurant.com). I Netflix serien Chefs table av David Gelb (2016), kan vi se hur Achatz
likt ett performancekonstverk malar upp desserten som en tavla pa bordsduken, framfor sina
gaster. Detta gér han med samma hantverksméssiga skicklighet, estetiska kdnsla och kontroll
som den skickligaste hantverkare eller konstnér. Det finns ocksd exempel dir han i1 en
maltidskomposition trotsar gravitationen genom en dtbar ballong, en av restaurang Alineas mest
kénda kreationer som skapades av restaurangens koksmastare Mike Bagale

(David Gelb, 2016 & Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Kocken Michel Bras (Bras, 2018) laborerar med bakgrundens kontraster for att framhdva de
manga fargstarka komponenter som han arbetar med och anvénder ndgot som han kallar for
“negative space”. Pa bild ser Bras anréttningar ut att stricka ut sig i odndligheten. Det finns
ocksa ménga kockar som skapat dtbara kopior av kianda konstverk. I dessa replikat rdder samma
basprinciper som ett konstverk. Enhetlighet, harmoni, rytm, variation, kontrast, proportion och
rorelser gor att den kulinariska anréttningen blir mer tilltalande (Spence & Piqueras-Fiszman,

2014)

Kompositionsbegrepp

Precis som ett konstverk kan tallrikens estetiska uttryck ofta vara subjektiv och komplex, men i
Akner-Kolers (2007) avhandling fran Konstfack, beskrivs den estetiska kompositionen pa ett
objektivt sétt. Detta ger oss en mer grundldggande och vetenskaplig bild av kompositionens
egenskaper. For att objektivt forklara en komposition anvénder Akner-Koler (2007) begrepp

som: element och deras egenskaper, rorelser och krafter, organisationer och relationer (Ibid).
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For att kunna forsta hur ett tredimensionellt objekt dr uppbyggt kan man bryta ned foremalet till
fyra olika baselement. Volymen ér det som uttrycker det tredimensionella med h6jd,vidd och
djup (Ibid). Volymens grianser definieras av ytor. Plan &r ett tvadimensionellt element, vilket
innebdr att ytor, kanter, former och konturer kan urskiljas frin ytan pé en volym. En linje ir ett
endimensionellt element och avgransar formen pa ett plan, 6vergangarna mellan planen bildar
kanterna pa en volym. Punkt, visualiseras som borjan och slutet pa ett linjart objekt och

hornpunkter i en volym (Ibid).

Nér en matritt designas anvinds olika komponenter, exempelvis; kott, potatis, sds och gronsaker.
Komponenternas relation kan redogoras i en hierarkisk ordning. Den komponenten som har
storst karaktér, dr storst i storlek och har en intresseviackande position, d4r den dominanta
komponenten. Subdominant kallas en komponent som har stark karaktér, men dr ndgot mindre i
storlek dn den dominanta komponenten. Tillsammans med den dominanta komponenten s&
aktiverar de rummet (i detta fall tallriken). Sist och minst i den hierarkiska ordningen 4r den
underordnade. Komponenten vilkens roll r att komplettera och balansera den dominanta och
subdominanta, samt att aktivera rummet med de begransningar som den dominanta och

subdominanta uttryckt (Akner-Koler, 2007 & Eriksson, anteckningar, 2016).

Akner-Koler (2007) definierar dven tre olika organisationstyper: dynamiskt, statiskt och
organiskt. Dessa organisationer kan hjilpa oss att forstd hur man kan balansera olika
komponenter for att fi den ena eller andra uttrycket. I en dynamisk organisation ar
komponenterna olikformade, har olika texturer, kompositionen &r oregelbunden och forhéller sig
till h6jd, djup och bredd. I en statisk organisation dr regelbundenhet och upprepning ledord.
Organisationen kan uppfattas som tvadimensionell, da komponenternas ldngd och bredd
uppfattas. I en organisk organisation balanseras olika rorelser och krafter, komponenterna &r ofta
yviga eller vagiga, men i sammanséttningen av komponenter uppstér balans och jamvikt mellan

dessa (Ibid).
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Micheal Laiskonis pa ice.edu (2016) visar i en instruktionsfilm, pd hemsidan {or Institute of
Culinary Education, pa hur olika element kan ha en stor betydelse i en méltidskomposition
(Ibid). Det forsta som tas upp éar komposition. Om man lagger komponenter osymmetriskt
skapas ndgot som som kallas for negative space, vilket ér fria ytor och luft, dessa kan anviandas
for att skapa harmoni och rorelse 1 bilden. Asymmetri och ojdmna nr, blir ofta mer attraktivt for
Ogat att titta pa (Ibid). Tallriksupplégget upplevs dven som mer estetiskt tilltalande om man
anvénder sig av komplementféarger. Det andra som tas upp ar balans, och for att balansera
matrétten bor man dndra fokus fran det forvintade (Ibid). Man bor dven ldmna ett negative space
pa tallriken samt vélja en tallrik som framhéver komponenterna. Det tredje som tas upp &r form,
man kan skapa ett tema och anvinda liknande former och hélla upplégget enkelt och avskalat
(Ibid). Det fjarde som Laiskonis (2016) tar upp ar textur, han pekar pa att man kan anvinda sig
av kontraster 1 temperatur, att man kan kombinera texturer som krispigt, tuggigt och krdmigt,

samt att anvinda sig av en tallrik som tillater de olika komponenterna att interagera (Ibid).

Hantverksmaéssig kunskap och kreativitet

Mainga kockar som gétt den langa vigen, fran larling till koksmaistare. I denna kunskapsresa lar
de sig yrkesrollen genom praktisk 6vning och utférande (Bergstrom, M. Jonsson, Prell, Aberg,
2015). Anmirkningsvért dr att den hantverksmaéssiga och praktiska kunskapen inte har samma
status som den teoretiska, en mgjlig del 1 forklaringen till detta kan vara att kunskapen ar dold
och dirfor inte formulerad inom vetenskapen (Ibid). Teoretisk kunskap byggs genom att stéllas
infOr ett problemomrade och genom att utesluta de 16sningar som man vet ér fel och att hitta det
som &r rétt (Ibid). Praktisk kunskap eller fardighetskunskap, som Bjorklund (2014) bendmner
det, kommer av metodisk upprepning av ett beteenden och en medveten anstrdngning mot ett
mal. Uttrycket “tacit knowledge” eller “dold kunskap” dr dven centralt for den praktiska
kunskapen och asyftar kunskap som vi besitter men har svart att verbalisera eller dela med oss
av. Uttrycket myntades av Michael Polanyi i Personal knowledge (1958) men diskuteras vidare i:
Att medvetandegora det omedvetna (Bjorklund, 2014) och Frdn novis till expert (Bjorklund,

2014). Bergstrom et.al (2015) menar att med denna synvinkel vidgar man kunskapsbegreppet,
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fran att inte enbart handla om intellekt, till att inkludera hela ménniskans kapacitet; bade den

psykiska och den fysiska.

I Hantverksvetenskap beskriver Almevik (2017) processen att skapa teoretisk kunskap kring ett
hantverk. Han menar att kunskapen bor “komma »under ytan av« empiriska observationer och
(upplevda) erfarenheter ”samt att “hantverksforskningen soker utnyttja den inre logik som
formas i samspel mellan manniska och miljo i specifika praktiska situationer”. Han trycker ocksa
pa vikten av dokumentation eftersom “utan bra dokumentationer ar det svart att lara av tidigare
erfarenheter och att ga frin erfarenhet till beprovad erfarenhet”. Inldrningsprocess kring hantverk

bor alltsd byggas genom observation, dokumentation och reflektion (Ibid).

Den roda traden i dessa texter dr kunskaper eller fardigheter som ménniskan av ndgon anledning
har svért att fora vidare, det kan vara for att hen sjélv inte 4r medveten om att hen besitter dem
eller att hen saknar ett sprék for att beskriva det. Denna typ av kunskap kan ofta hérledas till en
kdnsla, minne eller erfarenhet (Almevik, 2017). Som tidigare ndmnt dr det den inre logiken som
formas i samspel mellan ménniska och milj6 i en specifik situation som hantverksforskningen
forsoker finga (Ibid). Detta kopplar Bjorklund (2014) ihop med fortrogenhets- eller
erfarenhetsbaserad kunskap. Han menar att man besitter kunskap som gor att man kénner sig
trygg och bekvém i hur en situation eller ett problem skall bemétas. Dessa kunskaper byggs inte
via det traditionella inldrningscentrat 1 hjdrnan, utan via struktur och funktion i det egna minnet
(Ibid). Praktiskt arbete och observation blir pa sa sitt centralt 1 kunskapsbyggandet kring
hantverk, eftersom “Hantverkarna tillbringar mest tid pa plats, star ndrmast killmaterialet, tar

flest beslut 1 vardprocessen och har storst inverkan pa slutresultatet” (Almevik, 2017).

Kreativitet &r ett relativt nytt begrepp, som blev vanligt efter andra virldskriget. Den kreativa
kunskapen har en ursprungsbetydelse som &r kopplad till idéutveckling och konstnérskap. De
kreativa tdnkandet striavar efter att ifragasitta, vara originellt och ha mod till att tdnka i nya
monster (Bergstrom et. al 2015). G.Rodell (2014) menar att man i en skapandeprocess ska ge tid

till att utveckla den imagindra kunskapen innan man géar vidare till det mer logisk och analytiska
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tankandet. Hanverksvetenskpen daremot stravar efter det ytterst skickliga eller mésterliga och
vill inte nddvindigtvis gora nagot nyskapande (Almevik, 2017). Hantverkaren har en praktisk
kunskap som fungerar som ett redskap for att né ett hantverksméissigt mal, ju storre denna

kunskap dr desto sdkrare och bittre nas hantverksmissiga méal (Ibid).

Bjorklunds (2014) fyra F, faktakunskap, forstdaelse, firdighet, fortrogenhetskunskap, gar att
applicera pa hantverkarens kunskaper, diar Faktakunskaper ar kunskap som man har fatt erfara
over tid genom hantverkstraditionens kollektiva insatser (Bjorklund, 2014). Har kan man ocksa
tala om hantverkarens kunskaper som metod och material, dér det finns ett tillvigagangssitt och
en terminologi for hur man vager och méter material (Almevik, 2017). Forstdelse ar att veta hur
nagonting ska gdras, kunskapen kommer ocksa genom erfarenhet och tid, men ar mer knuten till
individen (Bjorklund, 2014). Fdrdighet ér en kunskap som ar mer knuten till ett kroppsligt
hantverk, genom upprepad motorisk rorelse. Fortrogenhetskunskap ar ndrmast den dolda och
tysta kunskapen och har sin uppkomst i reflektion och bedomningar (Ibid).

Framstéllningen av en méltidspresentation sker ofta i samverkan med olika individer, Rokens &
Hansen (2016) menar att handlingskompetens och releationskompetens ar en viktig kunskap for
att kreativt kunna samverka med andra méinniskor (Ibid). Att man har formégan att forsta och

samarbeta med andra pa ett &ndamalsenligt sétt och virnar om det 6verordnade syftet (Ibid).

Inga-Britt Gustavsson som var den forsta professorn 1 méltidskunskap och vérdskap, menar att
man med avsikt forenat vetenskap med konstnérlig praktik (Bergstrom et, al 2015). Betydelsen
av att kommunicera hantverk, vetenskaplig kunskap, teori och estetik dr ndgot som fortsatt
diskuteras (Ibid). En viktig del inom gastronomi och maltider ar att ha en fallenhet for kreativitet
och estetisk gestaltning (Ibid). En fullindad maltid kan upplevas som konstnirlig och pd RHS
vill man att studenterna ska kunna interagera vetenskaplig kunskap, genom reflektion,

konstnérlig intuition och kreativitet (Ibid).
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Sammanfattning av bakgrund

Bakgrunden inleds med att ge en historisk tillbakablick éver ndgra handelser som
uppsatsforfattarna anser vara betydelsefulla for hur ur dagens maltidspresentation formats och
utvecklats. Vidare redovisas olika studier dir uppliaggets eller matpresentationens utformning
undersoks, resultatet visar pa att olika upplédgg eller val av utensilier kan ha stor inverkan pa

mottagarens uppfattning eller gillande.

Akner Kolers (2007) och Micheal Laiskonis fran ice.edu (2016) ger ldsaren olika exempel pa
hur man kan kommunicera kring visualitet med hjilp av kompositionsbegrepp eller ord som
element och rorelser. Detta far ldsaren att se farg och form pa ett objektivt sitt och skapar en
forstaelse for hur detta kan appliceras pa tallriken som yta. Uttrycket pd tallriken som yta utifran
kompositionsbegrepp eller genom ord som element och rorelser . Bakgrunden avslutas med ett
kapitel om kreativitet, hantverkarens kunskaper och svérigheterna med att forklara och uttrycka
sina praktiska kunskaper med ord. Genom de intervjuer som blir resultatet av denna studie vill
uppsatsforfattarna bland annat undersoka hur kreatorer arbetar med det visuella uttrycket pa
tallrik. Hur det skiljer mellan kreatdrer och vilken kunskap ligger till grund for att en

maltidspresentation ska upplevas som lyckad?

Syfte och fragestallningar

Syftet med denna uppsats dr att 6ka forstdelsen av hantverksméssiga fenomen och foreteelser vid
skapandet av en matpresentation. Detta genom att belysa maltidskreatorens tankeprocess,

kommunikation, kreativitet och reflektion.
e Hur skapar maltidskreatérens en matpresentation, fran idé till verklighet?

e Vilka steg och faser bygger processen pa?

e Vilken kunskap ligger till grund for att en maltidspresentation ska upplevas som lyckad?

17



e [ vilka avseenden skiljer den sig mellan kreatorer?

e Vad vill man férmedla med en matpresentation?

Metod

Uppsatsens beror i huvudsak dmnena hantverk, matpresentation och processen diaremellan.
Material till bakgrund och @mnesrelevans samlades framforallt in via vetenskapliga artiklar,
kurslitteratur, videoinspelningar, bilder samt annan litteratur som angransar till &mnet. Detta gav
uppsatsforfattarna en bild av vilken tidigare forskning som gjorts i &mnet, vilken betydelse olika
presentationer kan ha for mottagaren och hur de kan skilja sig at, samt hur
kockar/maltidskreatorer pratar om sina matpresentation pa video eller i textform.
Undersokningen och datainsamlingen i sig gjordes via semistrukturerade intervjuer med personer
som 1 sitt arbete kommer i ndra kontakt med matpresentation. Det kan vara via en restaurang,

utbildning eller event dér maten spelar en betydande roll.

Metodval

Om det ar kocken/maltidskreatoren i form av hantverkare som blir vér kélla till kunskap i detta
arbete och dess mal blir att fanga tankeprocessen och reflektionen i och runt en matpresentation,
sé kinns intervju som det sjdlvklara metodvalet. Tidigare 1 uppsatsen diskuteras begrepp som
tacit knowledge eller dold kunskap (Polanyi, 1958 & Bjorklund, 2014 ) som menar att
hantverksmissig kunskap ofta dr individuell eller svar att uttrycka. Men genom en kvalitativ
intervju hoppas vi kunna skapa ett forum dér intervjuobjektet fér tillfille att sjalv reflektera Gver

sitt arbetssdtt, kunskaper eller dvriga tankar som de tycker ror matpresentation.
Litteratur och databasinsamling

Studiens vetenskapliga material har himtats frdn de vetenskapliga databaserna Scobus, Web of

science, Science direct och Gupea. Nagra av de vetenskapliga texterna har dven hittats i
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referenslistor frn den litteratur som lésts. I uppsatsskrivandets inledande fas formulerades
fragestillningar och nyckelord, dessa var vdgledande i var jakt pd material och har anvénts for att
fa relevanta sokresultat till det valda omrddet. Bryman (2008) menar att val av nyckelord har stor
inverkan pa sokresultatets relevans. Vid inldsning av material har anteckningar om kélla och
referenser forts 1 ett separat dokument for 6kad struktur och enkel tillgang for de bada

uppsatsforfattarna.

Inklusions och exklusionskriterier

De vetenskapliga artiklarna som anvénds som underlag for studien har publicerats i
vetenskapliga tidskrifter och samtliga artiklar innehéller tidsenlig och aktuell information. Ett
vetenskapligt material definieras av att det dr orginalforskning utford av forfattaren, samt att det
genomgatt ett refereesystem. Refereesystem innebar att forskningen har blivit granskad av tre till
fem experter inom forskningsomradet. Ytterligare kriterium var att artiklarna skulle angréinsa till
studiens syfte, fragestéllningar och nyckelord, samt att de var skrivna pa ett sprak som

uppsatsforfattarna behérskar (Bryman, 2008).

Urval

De urval som gjordes baserades pa att att de tillfrdgade intervjuobjekten skulle arbeta med mat
eller presentation pa en kreativ niva for att diskussionen skulle blir relevant. Aldern pa de
intervjuade var mellan ca 25-55 &r och onskan var att det skulle vara lika fordelning mellan
kvinnor och mén. Fyra méin och tva kvinnor blev intervjuade. Intervjupersonerna tillfragades om
medverkan i intervjun via e-post och telefon, de fick d& dven reda pé studiens syfte och hur lang
tid intervjustudien skulle ta. Av de tillfragade som hade intresse att vara med bestimdes en dag

och tidpunkt f6r méte.

Pilotstudie

Pilotintervjuer gjordes for att testa de fragestédllningar, ordval och den kronologi
uppsatsforfattarna valt for frageschemat (Patel & Davidson, 2011). Till en borjan genomforde

forfattarna en intervju mellan varandra for att hitta ett flode och for att kontrollera fragornas
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relevans i forhallande till syftet. Dérefter testades en pilotstudie pé en tredje part for att fa

ytterligare feedback pa fragesheemat.

Intervjuer

Som underlag till studien undersdkande del genomférdes sex intervjuer med personer som i sin
yrkesroll pa nagot sétt arbetar med matpresentation. Fyra av dessa personer arbetar som kockar
och de Ovriga tvé arbetar med utbildning inom maltidskunskap och vérdskap. Intevjuerna
genomforde mellan den 20 april 2018 och 30 april 2018. Tvéa av dessa intervjuer genomfordes pa
plats med intervjuobjekten, tre gjordes via telefon och en via Skype. Intervjuerna varade mellan
21 - 65 min och spelades in pa en diktafon och fragor stilldes av bada uppsatsforfattarna.
Intervjuobjekten blev inledningsvis ombedda att beritta lite om sig sjdlva och sin yrkesroll, detta
for att {4 en tydligare bild av deras arbetsmilj6 och for att kunna sétta deras svar i1 en kontext.
Fragorna utformades pé ett sddant sétt att den intervjuade med egna ord kunde beskriva sin
arbetsprocess, sina inspirationskéllor, hur de kommunicerar med personal eller andra personer 1

ett projekt samt vilka egenskaper de tycker sig besitta som hantverkare.

Intervjuerna var semistrukturerade och uppsatsforfattarna anvént sig av ett frigeschema med fyra
olika teman: arbetsprocess, kommunikation, kunskap och firdigheter, mdlbild (se bilaga. 3) I
varje tema innehdll mellan 2- 5 fragor som stdlldes till intervjupersonerna. Om en fraga redan
besvarats 1 intervjun hoppade uppsatsforfattarna éver frdgan och om nigot nigot
intressevickande sades fanns mojlighet att stilla en foljdfrdga. Men i stort sett foljdes
frdgschemat under alla intervjuer. Efter att den sjdtte intervjun genomforts upplevde forfattarna
att det inte framkom nigra nya “teman” i intervjuerna samt att de svar som intervjuobjekten gav

till stor grad liknade varandra, vilket tyder pa att man uppnétt méattnad i datainsamlingen.
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Material

For att kunna arbeta med det inspelade materialet frén intervjuerna pé ett smidigt satt

transkriberades dessa till textform, vilket resulterade i ca. 75 sidor material, 1 times new roman
med teckenstorlek 12. Materialet kategoriserades med hjélp av Graneheim och Lundmans (2004)
mall for meningsbérande citat och sub-kategorier (se Tabell 1 & 2 samt bilaga 4). Mallen bygger

pa att man plockar ut citat ut texten som dr meningsbéarande eller pa annat sitt betydelsefulla for

det intervjuobjektet talat om. Meningar forenklas och kategoriseras sedan for att hitta monster

eller olikheter 1 materialet (ibid). Mallen hjilpte forfattarna att i en tydligare dverblick 6ver vad

intervjuobjekten diskuterat och hur deras svar kopplade mot syfte och bakgrund.

Presentation av intervjupersonerna

Observera att namnen &r fingerade.

Agnes

Simon

Joakim

Paborjar kockyrket med
gymnasial utbildning och
har sedan dess véxt 1 sin
yrkeskompetens och har fétt
flera bemaérkelser for detta.
Arbetar idag som frilansare
och &r i processen att ppna
eget. Har i sina frilansande
uppdrag sysslat med bland
annat utbildning och

géstspel.

Har arbetat som kock i tre
ar, har ingen
restaurangutbildning i
grunden men har praktiserat
pa vérldsledande
restauranger och arbetat pa
restauranger omnamnda i
bland annat White guide. Ar
idag 1 processen att Oppna

eget.

Lang yrkeserfarenhet som
kock och utbildare i olika
sammanhang och har
utvecklat utbildning
kring den reflekterade
hantverkaren. Alumn vid
Restaurang och
hotellhdgskolan 1
Grythyttan.
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Jens

Lena

Erik

Har arbetat som kock under
flera ar och &r alumn vid
Restaurang och
hotellhogskolan i
Grythyttan. Har dérefter
arbetat som koksmistare pa
savil tva - som trestjarniga
restauranger i Sverige och

utomlands.

Har framgangsrikt drivit
restaurang pa mindre ort
under de senaste femton
aren och dr alumn vid
Restaurang och
hotellhogskolan i
Grythyttan. Haller storre
eveneman for ndringslivet
och internationella

organisationer.

Maltidskreator vid stora
representationsmaltider
bade nationellt och
internationellt. Utbildare
och doktorand vid
Restaurang och
hotellhogskolan 1
Grythyttan.

Tabell 1: Presentationsmatris

Dataanalys

Datan som analyserats i denna uppsats bestod av vetenskapliga artiklar, kurslitteratur, annan
litteratur som angrénsar till &mnet, video och bildmaterial samt intervjumaterial. De
vetenskapliga artiklarna, litteraturen samt video - och bildmaterialet anvindes framst till kapitlen
om bakgrund, &mnesrelevans, metod och material samt resultatdiskussion. I analysen av datan
arbetade uppsatsforfattarna till en borjan sjalvstindigt for att samla relevant information och
plocka ur delar ur materialet som kunde anvindas i uppsatsen. Dérefter summerades och

bearbetades informationen till 16pande text.

Studiens intervjuer var semistrukturerade och det insamlade materialet kvalitativt. I denna typ av
forskning blir den centrala kunskapen deltagarnas perspektiv av teori och praktik. Denna
kunskap kan skilja sig mellan individer och situationer men det blir uppsatsforfattarnas uppgift
att sitta denna kunskap i1 en kontext. Pa sé sitt skapas en bredare forstéelse for de fenomen och

foreteelser som intervjuobjekten diskuterar.
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For att fortydliga hur denna typ av metod definieras har vi tagit med Brymans (2008) tre
grundprinciper som kvalitativ forskning bor uppvisa:

1: Induktiv syn pé forhallande mellan teori och praktik. Med detta menar han att kunskapen
byggs genom praktiskt arbete och sannolika slutsatser. “Teorin genereras pd grundvalar av det
praktiska forskningsresultatet”(Bryman,2008, sid.340-341).

2: Kunskapsteoretisk, en stindpunkt dér tyngden ligger pa en forstielse av den sociala
verkligheten for deltagarna i en viss miljo - tolkningsinriktad.

3: Ontologisk standpunkt - Sociala egenskaper som dr resultatet av samspel mellan individer,
vilket innebir att de inte dr konstanta utan kan &ndras frén situation till situation och mellan

individer (Ibid).

De inspelade materialet fran intervjuerna transkriberades och ur texten plockades
meningsbdrande citat. Citaten komprimerades for att fa fram essensen av vad intervjuobjektet
menade och slutligen kategoriserades dessa fortydligade citat till kodade teman. I denna process
anvéndes en forenklad version av Graneheim och Lundmans (2004) modell f6r kodning av

meningsenheter (Pipping, 2017, muntlig uppgift).
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Meningsbérande citat | Fortydligande och Sub-tema Tema
essens
Kommunikation &r Forenklar Kommunikation Kommunikation
svart, jag brukar kommunikation
alltid ta med ett genom at.t ta med sig
material, s vixer e‘Ft material fdtt
. diskutera kring
idén i samtalet, det
ar samtalet som ar Samtalet dr viktigt
det viktiga mellan mellan kreatdrer
olika kreatorer, att
man lyssnar och
stottar varandra
Jag kinner nog att Gisten ar Arbetsprocess och Arbetsprocess
presentationen, jag utgé’mgsppnkten i utgdngspunkt
kan kiinna att vi presentationen
borjar med att se,
vem &r gésten? Vad
gillar de? Vad gillar
de inte?

Tabell 2: Efter Graneheim och Lundman (2004) och Adolfsson och Kenne (2013) (Se. bilaga 4)

Etisk planering for studiens genomférande

Insamling av data och litteratur ar en grundlidggande process for uppsatsskrivandet, det &r viktigt
att materialet tolkas pa rétt sdtt och forfalskning och plagiat inte sker (Patel & Davidson, 2011).
En stor del av det insamlade materialet har varit engelsksprékigt vilket innebér att en
overséttning och tolkning gjorts pa ett si korrekt séitt som varit mdjligt frén uppsatsforfattarnas

sida.
I denna kvalitativa studie har hdnsyn tagits till fyra grundldggande krav for etiska principer

rorande informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och nyttjandekravet

(Bryman,2008). I samband med intervjun ldmnade forfattarna ut ett brev som inneholl
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information om uppsatsens syfte och att berdrda personer kommer att behandlas med anonymitet
och att deltagandet &r frivilligt samt att det finns mojlighet att &ngra sitt deltagande fram till det
datum da uppsatsen publiceras. Respondenterna informerades dven om att uppgifterna fran
intervjuerna endast kommer att nyttjas i forskningsdndamal och att kdnsliga uppgifter inte
kommer att lamnas ut till en tredje part. Bryman (2008) betonar d@ven vikten av att forvara
personuppgifter, inspelningar eller annat kinsligt material pa en séker plats, dven till detta har
hinsyn tagits. [ brevet fanns dven kontaktinformation till uppsatsforfattare och handledare.
Brevet granskades och fick godkidnnande av handledare innan intervjustudierna paborjades.
Intervjudeltagarna fick en muntlig introduktion till intervjun, dd uppsatsforfattarna ldste brevet

och forklarade uppsatsens syfte ordagrant och svarade pa eventuella frdgor innan intervjuns start.

Resultat

Nedan kommer uppsatsforfattarna redogdra for vad de anser vara de viktigaste resultaten fran
intervjuerna. De insamlade intervjumaterialet sammanstélldes tillsammans av forfattarna och
kategoriseras med hjélp av Graneheim och Lundmans (2004) modell for kategorisering och
meningsbdrande citat (se. tabell 2 & bilaga 4). For att gora resultatet mer overskadligt delade
forfattarna in materialet i rubrikerna: arbetsprocess, kommunikation, kunskap och fardigheter,
malbild och dokumentation. Rubrikerna ger ldsaren en kronologisk foljd av kreatdrens kreativa

process, fran idé till fardig ratt pa tallrik.

Arbetsprocess

Det finns bdde likheter och skillnader i1 respondenternas svar om vart de far inspiration ifran.
Framst ndmns ravaror och sdsong som kélla till nya matrétter eller presentationer. I tva intervjuer
framgar det dven att man inspireras av olika matlagningstekniker, det kan vara fran kokbocker
eller dldre matlagningstekniker som fermentering. En av respondenterna talar mycket om

utldndska influenser som de Franska och Japanska kdken, men att utgdngspunkten ofta ar
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nordiska ravaror. Jens berittar att pa sin arbetsplats sd ar utensilier viktiga for att forma och
skapa det visuella uttrycket och att nér nya ritter tas fram gors detta ofta 1 samarbete med en

keramiker.

Och som det flesta restauranger i vistvdrlden dr vi ju skolade i det franska koket sd det lyser

igenom pd madnga rdtter vi gor pd ndgot sdtt - (Jens, 2018)

I de flesta intervjuer ndmns sociala medier och det stora bildflodet pa till exempel Instagram,
som en idébank for just upplégg och presentation. Att hdmta inspiration fran ménniskor i andra
branscher eller discipliner som konst, arkitektur eller tvdrvetenskap har nagra av respondenterna
erfarenhet av och tycker att detta kan ge en nya perspektiv. Samarbete over yrkesprofessioner

gOr att man enklare ser en helhet och det kan 6ppna upp for nya idéer.

Ett stindigt aterkommande &mne i intervjuerna dr att utgd frdn kunden eller gdsten som
inspirationskélla, bade Lena och Erik tycker att man kan lyfta fram element som &r kopplade till

kunden i sin presentation for att fortydliga detta.

I diskussionen kring upplagget pa tallrik uttrycker flera av de intervjuade att man arbetar med
ndgon slags enkelhet, naturlighet och kénsla for att budskapet ska bli tydligt. Om man inte &r
ndjd med uppléigget sd forsoker man dndra smé detaljer som att byta porslin, flytta nigot eller

gora det mer luftigt, detta for att inte paverka helheten for mycket.

Jag tinker just det héiir med kreativitet, ibland dr det bra om man har kompetens inom
vissa omrdden och ibland dr det bra att man inte har det, det kan vara otroligt

berikande att sitta med personer som kan t.ex allt om potatis - (Lena, 2018)

Tre av de intervjuade arbetar ofta med att servera storre sillskap som planeras i forvig. I dessa
fall blir utgangspunkten syftet, vilket dr nagot som ar viktigt i hela processen. Att arbeta efter

sdsong tar flera av dem upp som exempel. Lena menar att det dr viktigt att vara tydlig med
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huvudravaror och sdsong for att f& fram en smakbild. Syftet handlar mycket om att méta sin
kund och forsta dess forvantningar. Erik, som gor evenemang pa olika stillen, tycker att det kan
vara bra att anvianda platsen som utgédngspunkt i skapandeprocessen, dels for att se till
forutsittningar och dels for att skapa en barande berittelse som gésten kan minnas 1 efterhand.
Detta gor han genom att besdka platsen i ett sa tidigt skede som mojligt eller ta fram ritningar

och bilder for att kunna se ett flode.

Deltagarna pratar d&ven om vikten av helhet och balans for att skapandeprocessen ska bli tydlig.
Exempel som ges ér att man kan utgd frin konsistens och textur for att balansera
maltidsupplevelsen dar smak och funktion ofta dr tyngdpunkterna. En av deltagarna beskriver

dessa tyngdpunkter som vérdeord, som hjélper till att halla sig till ursprungsideén.

For de intevjudeltagare som arbetar heltid 1 kok blir smak och révara den viktigaste
utgéngspunkten for skapandeprocessen och det som blir tongivande for uppldgg och
presentation. Det blir ocksa tydligt att de gdr mycket pa kénsla i fasen dér ett upplagg skapas.

Jens beskriver det som att hitta rittens energi och finga rdvarornas former.

Flera av deltagarna pratar om presentation som konst, att man gir mycket pa magkéansla och att
det kan éndras fran dag till dag. Men att man i minga lagen maste forhélla sig till tid och
ekonomi eftersom man har en bestéllare med en budget eller en kund som skall vara benégen att

betala for det man gjort.

Till en bérjan handlar det alltid om att hitta inspiration och syfte. Det kan ju vara att
gdsten har ett specifikt dndamdl eller att vi bestimt sjdlva att det hér dr en mdltid som

dts med handen. Dd mdste man se pd forutsdttningarna - (Erik, 2018)

De intervjuade ar 6verens om att konceptet for méltiden och presentationen beror mycket pé
syfte, forutsittningar och i vilket sammanhang som méltiden ska dtas. Det d&r mdtet mellan
manniskor som blir intressant och detta skiljer mellan olika typer av maltider som exempelvis

bankett, 4 la carte och kantinservering eller brollop och begravning.
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En rod trdd kan hjdlpa ménniskor uppfatta och agera efter ett tema eller en kédnsla man vill skapa
kring sin presentation. Mat, dryck och utensilier som agerar tillsammans ger ett uttryck for
maltidens helhet eller koncept. Med hjilp av farg och form kan man fa méltidspresentationen att
hénga ihop. Det dr ocksé viktigt att det finns en trovérdighet i det tema man utlovar sig for att

arbeta med, exempelvis ekologiskt och narodlat.

Det ska ocksd vara en trovirdighet i vad man utlovar att det ska vara, idag dr det vanligt att

man utlovar ett tema med att man arbetar ndrproducerat osv. - (Joakim, 2018)

Deltagarna diskuterar vikten av ett koncept eller en rod trdd och menar att det kan aterspeglas i
maten genom smaker, rdvaror och presentation. Dock kan variation i maltiden vara betydelsefull
for att upplevelsen ska bli intressant for gidsten. Man kan arbeta med kontraster, fokus pa en
ravara eller att bryta helt mot den rdda traden. Det viktiga &r att vara rddd om sin idé och forsta

betydelsen av detaljer.

Det handlar ocksd om att se betydelsen av detaljer, om man fuskar med detaljerna kan den roda

traden forsvinna - (Erik, 2018)

Jens utgdr fran hur de arbetar pa hans arbetsplats och beskriver det som typiska element for just
den restaurangen, att de exempelvis ldgger maten tight pa tallriken, att de anvinder sma fat och

att uppldgget ska se naturligt ut.

Rustik elegans kanske man kan sdga. Vi har ett uttryck som vi kallar bonnighet, vilket dr lite

konstigt men det dr vil en term for nagot vi inte har bdttre ord for - (Jens, 2018)

Agnes menar att det kan finnas en tydlighet &ven om man inte definierar sin mat, hon anser att
man inte behdver ha nadgon rdd trad vad det géller det visuella och att man kan ga emot alla
underskrivna regler, till exempel s& behdver man inte géa fran den klassiska skalan fran smatt till

stort eller fran forrétt till dessert, utan det géar bra att blanda eller bara servera varmritter. Men
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hon understryker vikten av att f6lja den visuella idén, annars finns en stor risk att det blir

konstigt. Eva tycker att man antingen kan skapa en rod trad eller bryta helt.

Kommunikation

Att kockbranschen ér traditionsbunden och hierarkisk dr det manga av intevjudelatagrna som
podngterar. Vidare menar de att det enbart &r en till tva personer som star nira koksmistaren och
ar delaktiga 1 skapandeprocessen, resterande kockar dr hantverkare som ar duktiga pa att repetera
och aterskapa. Nar koksmaéstaren har lagat eller skapat sin ritt far de andra invidnda eller komma

med sina egna tankar.

Aven Lena har fatt erfara detta pa sin restaurang, men séger att det ir nigot hon forsokt att bryta
helt. Visst medger hon att samarbete kan vara kravande och att det i manga fall kan vara enklare
att en person r den kreativa. Nackdelen &r att man gar miste om andras ideér. Dessutom anser
hon att lagarbete gor att personalen kinner sig ndjda med sin prestation.

Erik &r inne pa samma spar och tycker att kommunikation kan vara svart, framforallt 1 uppstarten
av ett projekt. Men for att forenkla samtalet brukar han ta med sig ett material eller en bild som

man kan diskutera kring.

Kommunikation dr svart, jag brukar alltid ta med ett material, sd vixer idén i samtalet, det dr

samtalet som dr det viktiga mellan olika kreatérer, att man lyssnar och stottar varandra - (Jens,

2018)

Jens poidngterar vikten av kommunikation i ett kok for 6kad effektivitet och att de 4r ménga
personer som samarbetar for att nd en hog lagstaniva, mycket handlar om att se till att allt finns
pa plats och att stationen dr redo, samt att se till att transportstrickan mellan stationen och

gisternas mun blir sa kort som mgjligt.
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Sa det kanske dr fyra fem personer som dr med i ndgot som till synes dr banalt enkelt men detta
dar ju for att ha en hog ldgstaniva och kunna ha en snabb process under sjilva platingen - (Erik,

2018)

Agnes som ofta arbetar med samma kollega i sina projekt berittar att de utan vidare eftertanke
fétt olika roller, hon dr den pragmatiske och kollegan den kreativa. Hon sdger &ven att eftersom
de arbetat s& mycket med varandra skapas en underforstddd kdnnedom om varandras tankar,

kroppssprak och kreativa uttryck.

Jag dr mer den pragmatiska och hon dr den mer kreativa. Jag tror att dven om man inte tinker

att man jobbar pd det sdttet, sa gor nog mdnga det - (Agnes, 2018)

Alla intervjudeltagare beréttar att de arbetar med korta och enkla beskrivningar i sina menyer och
att det séllan finns ndgon visuell beskrivning av rétterna. Istéllet beskrivs ravaror, smak och
tillagningsmetoder. Anledningen till detta menar Simon och Agnes ér att fokus ska ligga pé

maten och att man inte vill skapa for hoga forvantningar, gésten ska fa uppleva rétten sjilv.

Joakim forklarar att det finns en viss méngd information som &r lagom eller perfekt och det blir
oftast en bekvémare upplevelse om gésten har mgjlighet att sjdlv fraga personalen och fa ett
korrekt svar. Det framgér dven 1 Simons svar da han understryker betydelsen av att kunna svara
pa fragor, men att det ska vara géstens val. I en av intervjuerna podngteras att for mycket
information fran personal till gist kan uppfattas som enformigt och ointressant om gésten
besoker restaurangen en andra gang. Detta kopplar respondenten till restauranger med utpriglade
koncept och menar att det ar viktigt att inte fastna i gamla vanor utan att man maste utvecklas

inom sitt koncept.

Flera av deltagarna dr 6verens om att den kommunikationen som géaster fir ofta bestar av en

instruktion eller uppmaning till hur rétten skall étas.
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Kunskap och fardigheter
Agnes tror att man ofta ar vildigt dalig pa att lira ut upplaggningsteknik och att det 4r ndgot som
sker 1 stunden, hon menar att man ofta ar inne 1 sitt eget huvud och ér délig pé att formedla

kunskapen vidare.

P& Jens arbetsplats tranar de personal for att de ska bli sédkrare i presentationen, han menar att det
framforallt ar viktigt att vara tekniskt skicklig i vissa moment och vaga. Fortsittningsvis sdger

han att kockar snabbt skaffar sig en kénsla av hur det visuella ska se ut.

Ett exempel dr en rdtt som heter Fattiga riddare. Ddr gor en i personalen flera moment
framfor gdsten, bland annat spritsa ostkrdm, hyvla tryffel och dressa med vindiger. 1

sddana rdtter krdvs relativt stor teknik, men hdr trdnar vi faktiskt alla i personalen just
for att man ska vdga gora saker framfor gdsten och for att klara det rent tekniskt (Jens,

2018)

Erik menar att man kan anvinda sig av estetiska kompositionsbegrepp eller vardeladdade ord for
att lara ut upplaggningsteknik, framforallt handlar det om att trdna sitt 6ga och forstd att man

sjalv kan gora skillnad med sin komposition.

Agnes antar att kunskapen om det visuella beror mycket pé vilken bakgrund man har och att en
del har upplaggningstekniska kunskaper med sig tydligt i bagaget.

Flera av intervjudeltagarna bygger sina uppldgg runt frdgor om hur maten ska &tas, sdvil som att
den ska vara estetiskt tilltalande. Lena tror dock att ménniskor som jobbar inom design kan ha en
battre kinsla for upplaggningsteknik, men att de kan sakna kunskap om textur och smak. Hon

tror att det skulle kunna gynna uppldagget om man involverar ideér frin oliktdnkande ménniskor.
Jag tror nog att manga som jobbar inom design dr vdildigt duktiga pa att ldgga upp

maten, fdrg och form sdddr lite grann, men kanske inte forstar sig pd texturen eller

sdddr, helheten, men det kanske dr intressant att jobba over grinserna - (Lena, 2018)
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Det finns moment i det hantverksmaéssiga utforandet som ar bade tekniska och konstnérliga.
Inom framforallt konditori blir kunskapen om det visuella uttrycket extra viktigt dd& manga réitter
eller begrepp har ett givet utseende t.ex. en suffé eller kenell. Ett annat exempel som tas upp i en
intervju dr sushi, dér det visuella uttrycket aterspeglas 1 sévil produkten som det
hantverksmassiga utférandet pd ménga restauranger. Det visuella visar dven pa réttens fraschor

och dr avgorande for att vi ska dta anréttningen 6verhuvudtaget.

Kunskapen om det visuella uttrycket pa tallrik har 6kat enormt. Erik menar att det ibland finns
andra saker som &r viktigare &n kombinationen mat och vin, energin bor laggas pa att fa till en
helhet kring matsalsupplevelsen. Det dr helheten, stimningen och flodet som ar viktigt for att det

ska bli en bra maltid.

Simon tycker att det egna intresset dr viktigt for att skapa sig kunskap om upplaggningsteknik
och att man 1 stdrre utstrackning arbetar med det pé stjarnkrogar. Han svarar ocksé att kunskapen

ar beroende av vilken typ av upplevelse man vill skapa.

Pa fragan om vad som gor en bra hantverkare &r alla verens om att det handlar om att se en
helhet och kontext i det man gor och att veta nér ett moment dr klart, bor avslutas eller behover
dndras. Tidsaspekten dr ocksa en viktig faktor, Joakim menar att en amatdr i manga lagen kan
hérma och repetera men enbart genom kontinuerlig upprepning och 6vning kan man gora detta

pa samma tid som en méstare.

For att lyckas med nagot pa exceptionell niva krédvs att man kopplar ihop hantverk och kreativitet
med personlig stil. En bra hantverkare bryr sig om sitt projekt savdl som den personliga
utvecklingen och att man i1 denna utveckling vagar nonchalera sig sjélv. For en kock ar
grundldggande kunskaper om ritt utensilier till ratt matritter och en djup rdvarukunskap exempel

som ges pé en god hantverkares kunskaper.
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En bra hantverkare har en kunskap som dr vdldigt bred, man forstar bade kontexten, man
forstar hur man ska ta hand om rdavaror pa ett klokt sditt, att vara sparsam med sin tid

och man forstar ndr man ska avsluta - (Erik, 2018)

Men just det att kocken far information om vad som forvdntas, - vem dr gésten? - Hur mycket tid

har jag? -Det dr nog ganska viktigt sa att det inte gar képpridtt dt helvete - (Lena, 2018)

Malbild och dokumentation

Erik pratar om att man siljer ett minne och en upplevelse, darfor forsdker han innan avslutat
uppdrag beskriva vad han vill att slutviarden ska g& hem med for leende. Han siger dven att man
ofta kéinner om ndgot har gatt bra eller daligt.

Det flesta av deltagarna har ingen uttalad malbild mer &n att fortsétta utvecklas i samarbeten eller
matlagningstekniskt. S& lange de gor ett bra jobb och dr njda med de arbetet de utfor har de nétt
malet. Jens uttrycker malet for sin arbetsplats, dér de vill skapa en restaurangupplevelse 1
vérldsklass. Han menar att detta &r svért att méta, men om gésten dr ndjd och om leverantorer
uppskattar att arbeta med dig samt att man uppnar 16nsamhet sé ar det ett kvitto pa att man

lyckats.

Vi sdljer ett minne. De vill ha en upplevelse, de vill méta nagon, de vill vara med om ndgot -
(Erik, 2018)

Alla vi intervjuat arbetar med dokumentation och frimst i bildform och skrift. Det som
dokumenteras ar bland annat bilder pa rétter, smakkombinationer, utveckling av nya ritter,
reflektion over hur verksamheten fungerar hur den kan utvecklas eller 1onsamheten. Joakim
menar att pa manga restauranger lagger for stort fokus pd produkten, han tror att med hjélp av
dokumentation bli matlagningen sékrare och enklare samt att man da far mer tid att fokusera pa

saker runt omkring, vilket i sin tur leder till en béttre produkt.
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Diskussion av resultatet

Temat i véra intervjuer har handlat om upplédggningsprocessen, frén inspiration och idé till
skapandeprocess och utférande. Vi har forsokt ta reda pa hur en matrétt byggs upp och hur den
tolkas i olika kontexter. Utgangspunkten har varit kreatérens perspektiv pa hantverk och
kreativitet utifran sin yrkesroll och arbetssituation. De frdgeformuleringar vi valt att anvénda har
ett intresse av bade subjektivitet kring kreatdrens egna arbetsprocess och en objektiv syn som

asyftar tradition, generell kunskap och kommunikation inom branschen.

Frén uppsatsforfattarnas perspektiv, som studenter pd RHS, har utbildningen om
maéltidsupplevelsen kretsat kring en helhetsaspekt dér vetenskap, konstnirlig intuition och
hantverk vévts ihop genom utférande, reflektion och olika samarbete mellan studenter. I denna
studie har vi anvént dessa perspektiv som utgdngspunkt nér vi formulerat syfte och

fragestéllningar kring matpresentationens betydelse och funktioner.

Bergstrom et al. (2015) menar att om en maltidsupplevelse ska upplevas som fullindad och
exceptionell krdvs en fallenhet hos utdvaren for kreativitet och estetisk gestaltning i kombination

med hog gastronomi. Pa detta sétt blir maltidskreatoren en konstnér savél som hantverkare.

Intervjufragorna delades in i fyra kategorier dar vi inleder med att fraiga om maéltidskreatérens
arbetsprocess, kommunikation, kunskap och fardigheter samt mal, dokumentation och reflektion.

Dérfor har vi valt att strukturera resultatdiskussionen efter samma rubrikséttning.

Arbetsprocess

I kategorin om arbetsprocess fragar vi om hur den startar, hur man skapar ett flode och en rod
trad samt hur maten aterspeglas i deras koncept. Alla respondenter dr verens om att man maste
utga ifran ett tydligt syfte med maltiden. Syftet kan definieras av vem som dr gést eller bestillare,

vad man har for ravaror eller sdsong man arbetar med samt vilka begransningar man maste
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forhalla sig till. De pdpekar att det dr viktigt att ha med sig syftet genom hela arbetsprocessen

samt att man bor visualisera vad gésten bar med sig for kdnsla fran maltidsupplevelsen.

I frdgan om var intervjuobjekten hittar sin inspiration talar de framforallt om olika ldnders kok,
ravaror, sdsong och influenser fran tvirvetenskap, konst och arkitektur. De menar att det Franska
koket ligger till grund for de flesta vésterldndska restaurangers matlagning men att de idag ér
nordiska ravaror som dominerar. Frankrike var tidiga med att utveckla sin gastronomi och blev
den stora inspirationen och tongivande for Svenska kockar under mitten av 1900-talet (Spence &
Piqueras-Firzman,2014). Respondenterna papekar att idag kommer influenserna fran flera olika
landers kok. Jens pratar framforallt om Japanska matlagningstekniker och Simon tar upp

traditionella konserveringsmetoder som han hittar i dldre kokbdcker.

Tallriksuppldgg och maltidskreationer har hdmtat inspiration frdn konst och arkitektur dnda
sedan Antoine Carémem (1783 -1833) borjade med sina arkitektoniska kreationer (Gustafsson et.
al, 2006). Men det ar kanske tack vare den molekyldra gastronomin som kockar borjat intresserat
sig for tviarvetenskapliga samarbeten ur en mer vetenskaplig synvinkel och att man idag ser pa
matlagnings som bdde vetenskap och konst i storre utstrackning (Spence & Piqueras-Firzman,

2014).

Pé frdgan om hur de skapar en rdd trdd mellan sina serveringar finns en signifikant skillnad
mellan svaren. Nagra av de intervjuade tycker inte att de har ndgot storre fokus pé att skapa en
rod trad och menar att syftet och den visuella idén d@nda &r véldigt viktig. De som arbetar med
koncept eller rod trad 1 sina serveringar pratar framforallt om porslin/utensilier, farg, form och
textur samt hur personal agerar i linje med dessa teman. Att gistens uppfattning av en matrétt
eller servering paverkas genom porslin och utensilier visar bdde Lyman (1989), d& han
undersoker hur ratter med kompletterande farger mottas, och Piqueras-Firzman, et al. (2012) da
de utfor sensoriska tester genom att servera hallonmousse pa svart kontra vit tallrik. Detta
overensstimmer med hur de intervjuades menar att porslin, utensilier och detaljer kan paverka

exempelvis komponenterna pa tallriken eller skapa teman mellan serveringar.
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Kommunikation

Vira intervjuobjekt menade att de sdllan kommunicerar mer @n en instruktion till hur maten ska
atas (vid behov) samt rittens ravaror, tillagningsmetoder eller smakbild. Daremot podngteras
vikten av att kunna svara pé eventuella fragor fran gésten. En fordel ar att hélla denna typ av
kommunikation kort och enkel, eftersom en upprepning snabbt blir ointressant for eventuella
géster som besoker restaurangen flera ganger. Vidare diskuteras syfte med korta
menybeskrivningar utifran aspekter som att man inte vill skapa for stora forvéntningar samt att
gisten ska fa uppleva ritten sjdlv utan yttre paverkan. Det visar sig att det behovs ytterst lite

information frén personal till gést for att de ska kédnna sig bekvdma i hur rétten ska intas.

Att kommunicera ett tema eller att finga en kénsla kring ett minne har flera restauranger arbetat
med kreativt. I den teoretiska bakgrunden ndmns Eleven Madison Park som i en servering
gestaltade en picknick i parken da de serverade gdsterna mat ur en picknickkorg med porslin som
liknade papptallrikar (theworlds50best, 2017). I denna servering formedlas konceptet genom val
av utensilier, mat och personal i samklang for att skapa trovirdighet och tydlighet i
maltidspresentationen. I en sddan typ av presentation arbetar restaurangen med géstens
minnesbild och inldrda beteende kring en picknick (Elevenmadisonpark, 2017 & Spence &
Piqueras-Fiszman, 2014).

I och med att sma tallriksserveringar blev populédrt under 1960-talet férdndrades kockens position
och status, fran att laga mat i kulisserna till att bli restaurangens frontfigur (Jonsson, 2012). Det
kan har blivit dnnu tydligare idag vilket man kan se enbart genom att kolla pa restauranger namn,
vilka ofta dr uppkallade efter 4gare och enbart speglar en persons kreativitet. Ett tydligt exempel
pa detta ar rétten: Balloon, helium, green apple fran restaurangen Alinea som skapades av
koksmistaren Mike Bagale men har blivit en symbol for restaurangen och dgaren Garent

Achataz (Alinearestaurant, 2017).
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Naér vara intervjudeltagare talar om kreativitet och idéeutvecking i dagens restaurangbransch
menar de att det dr sdhér det ser ut. Ofta dr det knutet till en hierarkisk ordning dir en eller tva
personer arbetar med att skapa nya rétter och utveckla konceptet, resterande anstéllda &r
hantverkare som repeterar och aterskapar &ven om man i viss utstrickning far kommentera rétter
eller komma med egna forslag. Lena kdnner igen denna bild men har valt att aktivt arbeta med
lagarbete pa restaurangen, hon menar att detta gor att de anstillda kénner sig mer ndjda dver sin
prestation och att man far fler idéer att arbeta med. Dock papekar hon att det kan vara en nackdel

da det tar langre tid att fatta beslut.

Kunskaper och fardigheter

Agnes som ofta arbetar ihop med en kollega sdger att de lyckats skapa en forstaelse for hur den
andra tanker och brukar agera, men att det kan vara svért att uttrycka dessa tankar for andra.

Pa Jens arbetsplats anvénder de sig av interna uttryck och om att hitta energi i en rdvara eller i
tallriks uppliagget. De tranar aktivt sin personal for att de ska hitta ett naturligt uttryck och ldra
sig restaurangens rétta kénsla, exempelvis genom presentation av upplagg framfor gist. Erik
anvénder sig av estetiska kompositionsbegrepp eller virdeladdade ord nér han lér ut och pratar
om uppldggningsteknik, han menar att man maste trdna sitt 6ga och forstd att sma fordndringar

och detaljer kan gora stor skillnad i en komposition.

Deltagarnas uppfattning om hur man lér ut och pratar om uppléggningsteknik skiljer sig 1 manga
avseenden och verkar i stor utstrackning vara kopplat till deras arbetsplats/arbetssituation. I
manga lagen dr kunskapen individuell, subjektiv och svar att uttrycka bade for sig sjdlv och
andra (Akner-Koler, 2007). Denna kunskap kopplar mot olika delar inom hantverk dér den
praktiska delen bestar av individuella fardigheter medans de teoretiska delarna &r faktakunskaper
och forstaelse (Bjorklund, 2014). Genom reflektion mellan dessa praktiska och teoretiska
kunskaper bildas fortrogenhetskunskap (ibid). Denna kunskap tar tid att bygga eftersom den

kommer genom erfarenhet och kan dirfor skilja sig mycket mellan individer (ibid).
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I intervjuerna beskrivs méltidspresentation som en blandning av konstnérlig intuition och
hantverksmassig kunskap. Kreatoren styrs inte bara av sitt intellekt utan av hela kroppens
kapacitet (Bjorklund, 2014). En av de intervjuade beskriver detta som att trdna ogats intellekt 1
hur man ska beméta en situation eller ett problem. Genom metodisk upprepning utvecklas man
sin kunskap och enbart genom tréning lr man sig veta skillnaden pa bra och daligt i sitt eget och
andras skapande (Bjorklund, 2014). I situationen kring uppligg berittar flera av de intervjuade
att de gar efter magkénsla och att man far testa sig fram i vilka uppldgg som kinns och ser bra ut,

dven om sma fordandringar kan fortsitta ske fran dag till dag.

Nér man lara ut och pratar om upplaggningsteknik kan man anvénda sig av olika metoder.
Akner-Kolers (2007) metod med estetiska kompositionsbegrepp ér ett sitt att forklara hur olika
komponenter forhaller sig till varandra. Dessa viardeladdade ord skiljer sig ofta mellan
arbetsplatser och kreatorer. Det viktiga blir att alla parter &r medvetna om hur man pratar om

olika begrepp och deras betydelse i den specifika situationen (Ibid).

Intervjudeltagarna menar ett en god hantverkare i grunden ar duktig pa att forhalla sig till
uppgiftens begrinsningar och tillgdngar, exempelvis tid, budget, plats och utrymme. Val av
utensilier och en djup ravarukunskap &r viktiga egenskaper for en kock. De pratar ocksé om att
se en helhet och vikten av de olika bestandsdelar i en komposition, att 1igga sin tid och arbete
dér det behovs. Almevik (2017) menar att hantverkaren anvénder sin kunskap som ett redskap

for att na sina mél, ju stérre denna kunskap ar desto sidkrare och béttre nds hantverksméssiga mal.

Hantverksvetenskapen stravar efter det ytterst skickliga eller masterliga och vill inte
nddvindigtvis gora nadgot nyskapande (Almevik, 2017). Men i vara intervjuer kopplar flera av
deltagarna ithop maltidskreatéren med konstnirskap, atminstone nir de pratar om kreatorer pd
den exceptionella nivan. Dér kopplar de hantverket till kreativitet och att hitta en personlig stil
som andra fOrstar och uppskattar dr det som efterstriavas. Ett exempel dr Garnt Achatz som med

olika ingredienser mélar upp en desserten pa bordsduken likt en tavla framfor sina géster, med
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samma estetiska kédnsla och kontroll gér han detta som den skickligaste hantverkaren och

konstnér (David Geleb, 2016 & Spence & Pequeras - Firzman, 2014).

Malbild och dokumentation

Intervjudeltagarna menar att i en maltidspresentation finns flera malsdttningar, vissa riktar sig till
gisternas upplevelse och vad de ska ha for kénsla och minne kring presentationen. Malen utgér
ofta fran det syfte eller den ursprungsidé presentationen har. Det finns dven andra mal som ar
mer overgripande och kan handla om arbetsplatsen eller personlig utveckling. Intervjudeltagrana
menar att dessa kan vara svérare att mita och uppnas kontinuerligt sd ldnge géster besoker
restaurangen och leverantorer samt personal uppskattar arbetsplatsen. Sddana mal kréavs for att

maltidspresentationen dverhuvudtaget ska fungera och att en idé ska kunna bli verklighet.

Flera av intervjudeltagarna anvander sig av dokumentation som ett hjdlpmedel i sin reflektion
och for att strukturera sitt arbete samt utvecklas inom sitt yrkesomrade. Dokumentationen, menar
de, bestar oftast av foto, skisser, smakbeskrivningar eller andra typer av anteckningar. Bade
intervjueltagarna och Almevik (2017) anser att det dr svérare att utvecklas personligt och som

yrkesgrupp om man inte kan ldra av tidigare erfarenheter.

Metod- och materialdiskussion

Nér uppsatsforfattarna paborjade denna studie var tallriksuppliagg eller plating utgdngspunkten. I
studien ville forfattarna se ndrmare pa kockens arbetsprocess och vilka kunskaper som ligger till
grund for den visuella presentationen av mat pa tallrik. Intresset kom av forfattarnas egna
fascination for visuell kreativitet men ocksé en kénsla av att vara begrénsad i sina kunskaper i
dmnet. For att skapa en grund for uppsatsen och den egen forstielse for vilka moment och
foreteelser som kan uppkomma i1 processen kring upplédggningsteknik laste forfattarna den
kurslitteratur som Restaurang och hotellhogskolan (RHS) anviander och kompletterade detta med

vetenskapliga studier och annan litteratur som angransar till &mnet. Bland annat gav Gunnar
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Almeviks (2017) texter oss en tydligare bild av vad det innebér att vara en hantverkare och hur

de forhéller sig till kunskap.

Niér forfattarna fatt en djupare forstaelse och skapat en bakgrund till hur presentation pa tallrik
kan skilja sig beroende pé syfte, milj6 eller mottagare formulerades ett frdgeformulir som blev

grunden till de frdgor som forfattarna stéllde i de kommande intervjuerna.

Forfattarna kontaktade kockar som kéndes intressanta att intervjua for studiens syfte via mail och
sms, for att se om det finns intresse att stélla upp. D4 svarsgraden inte var s hog som
uppsatsforfattarna hoppats och en av restaurangerna stéller in 1 sista stund véljer forfattarna att
bredda de potentiella intervjuobjekten till att innefatta maltidskreatorer, vilket forfattarna
definierar som personer som i sitt arbete kommer i nira kontakt med matpresentation. Det kan
vara via koket pa en restaurang, utbildning eller via event dér maten spelar en betydande roll. 1
efterhand ser forfattarna det som en fordel da en bredd i intervjuobjektens yrkesroller gav studien

bade djup och bredd.

Intervjuerna genomfordes via personliga mdten, telefon och skype med varierande kvalitet.
Personliga méten gav Overlag langre intervjuer och svar som inte alltid var kopplade till den
stdllda frdgan, i vissa fall ledde detta till diskussion mellan forfattarna och respondenten vilket
inte var onskvirt dé det ledde bort fran studiens syfte. En av intervjuerna genomfordes via Skype
vilket medforde att forfattarna och respondenten blev synliga for varandra via webbkamera.
Forfattarna upplevde att detta gav dem mojlighet att via kroppssprak visa att man hingde med i
samtalet samtidigt som det gav respondenten mojlighet att tala utan att bli avbruten, till skillnad

fran de telefonintervjuer som genomfordes.

Intervjumaterialet transkriberades och datan analyseras genom att kategorisera de svar som
overensstaimde samt plocka ut citat som svarade mot dessa kategorier. Analysen gjorde
forfattarna tillsammans for att kunna diskutera vad de ansdg vara relevant for studiens syfte (Se.

Tabell 2 & bilaga 4). I resultatet redogjordes den viktigaste svaren fran intervjuerna och i
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diskussionen av resultatet stdlldes den framtagna datan mot den teoretiska bakgrunden. Utifrdn
detta drog forfattarna slutsatser om vad en maltidspresentation innebér och vad kreatérens kan ha

for roll 1 detta, vilket redogjordes under rubriken slutsats.

Litteratur och databasinsamling

I litteraturinsamlingen har uppsatsforfattarna hittat information via sékning i databaser men dven
fran avhandlingar som legat till grund for utbildningen pd RHS. Forfattarna fick manga bra tips
pa relevant litteratur frin handledare och kunde utifran litteraturen skapa sig en djupare bild av
dmnet méltidspresentation. Delar av material aterfanns i referenslistor frén de studier som
forfattarna funnit via databassokning, dessa har inte dtergivits i sbkmatrisen (se. bilaga 1) dven
om uppsatsforfattarna anvint databassokning for att aterfinna dessa. Detta dilemma diskuterades

med handledare men de ansdg inte att sokningarna skulle aterges i sokmatrisen.

Uppsatsforfattarna har vi haft vissa svarigheter med att hitta tillrdckligt ménga artiklar som
kunnat styrka eller komplettera texten fran borjan. I texten finns dven referenser som dr skrivna
av samma forskare/uppsatsforfattare, vilket kan ge en felaktig bild av artiklarnas fordelning 1
texten. For att skapa trovirdighet i texten har uppsatsforfattarna i slutskedet av skrivandet

kompletterat med fler referenser.

Urval

Valet av intervjudeltagare har haft en stor inverkan pa studiens resultat och slutsats.
Uppsatsforfattarnas kriterier var att intervjupersonerna skulle arbeta professionellt med
maltidspresentation och fOr att ta reda pa detta sa intervjuade vi personer som arbetar med hela
maltidsprocessen fran en id¢ till en fardig ratt pd tallriken. I uppsatsforfattarnas val av
respondenter har den underliggande tanken varit att fa sa stor bredd som méjligt. Annu ett viktigt
kriterium var att det skulle vara jamstillt utifrdn ett genusperspektiv, totalt intervjuades tva
kvinnor och fyra mén. Anledningen till den ojdmna férdelningen var att endast tva kvinnor
svarade med visat intresse att stdlla upp pa intervju, dven om andelen tillfrigade var jamt fordelat

mellan kvinnor och mén. D4 tidsramen for att utfora intervjuerna var knapp s valde forfattarna
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att noja sig med en ndgot ojdmn fordelning. Nagot som forfattarna reflekterat 6ver i efterhand var
att det inte finns nagon storre bredd i1 respondenternas etniciteter, vilket skulle kunna ha varit ett

kriterium.

Semistrukturerade intervjuer

Att utfora semistrukturerade intervjuer har bade fordelar och nackdelar. Det fordelaktiga, enligt
uppsatsforfattarna, har varit att intervjudeltagrana har kénnt sig bekvima, att de gillar att prata
om d@mnet och att de vill dela med sig av sin kunskap.Vidare har frageschemat varit anvindbart
nér forfattarna analyserat den insamlade datan. Dock &r svart att veta hur man ska vinkla fragor
samt att tidsméssigt begrdnsa svaren. Detta dr nagot man bor ha med sig i beaktning d& man

genomfor denna typ av studie.

Analys av data

Att gora en studie 1 gransvarden mellan hantverkskunskap och konstnérlig intuition édr bade
komplext och subjektivt. Hur uppsatsforfattarna tolkar denna typen av data kan ocksé vara
personligt utifran egna erfarenheter och minnen. Det har varit positivt att vara tva
uppsatsforfattare nir vi tolkat datan, eftersom det gav mojlighet att tillsammans kunna diskutera

fram det viktigaste resultaten och tolka dess innebord.

Etisk reflektion om studiens genomférande/Forskningsetisk
uppfoljning

Bryman (2008) menar att en kvalitativ forskning ofta kan 2 kritik for att vara subjektiv och
impressionistisk och att de ofta bygger pa forfattarnas egna tolkning av materialet.
Uppsatsforfattarna har forstatt denna problematik och har forsokt att ta stor hansyn till de
intervjudeltagare som stillt upp i studien. De etiska riktlinjerna, informationskravet,

samtyckeskravet, konfidentialitetkravet och nyttjandekravet 4r ndgot som uppsatsforfattarna
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utgétt ifrdn d4 intervjuerna gjordes. Att intervjupersonerna ér fingerade har varit relevant
eftersom citat frén intervjupersonerna kan plagieras och hamna i sammanhang som
uppsatsforfattarna inte har kontroll Gver. Dessutom kan intevjupersonernas asikter i studien 1
framtiden komma att dndras, darfor har uppsatsforfattrana valt att anvinda fingerade namn. Dock
papekas det vid ett tillfdlle av opponeringsgruppen att de med hjélp av presentationen av
intervjupersonerna (se. tabell 1) kunde identifiera tva av dessa personer. Forfattarna har
diskuterat detta med handledare och har kommit fram till att syftet med de fingerade namnen é&r
att inga citat skall kunna tas rakt av ur studien. Forfattarna anser &ven att de beskrivningar som
ges de fingerade personerna ér delvis for att skapa legitimitet for studen genom deras yrkesroller,

dédrav har forfattarna varit sa precisa som mojligt.

Slutsatser

I framstillandet av en méltidspresentation ska syftet vara vigledande genom hela processen och
det handlar om att balansera presentationens olika moment. For att helhetsupplevelsen ska
uppfattas som lyckad krivs det metodiskt arbete med idéutveckling och en vilfungerande
kommunikation med kollegor och géster. Det géller att vara kreativ inom sina begransningar
samt leva sig in i géstens upplevelse. For att utvecklas inom maltidspresentation kravs praktisk

ovning, dokumentation och reflektion.

Praktisk anvandning och vidare forskning

I programmet Kulinarisk kock och méltidskreatdr pA RHS handlar de flesta kurser om att
utveckla sina hantverksmaéssiga och kreativa kunskaper i samband med maltidskreationer.
Antagligen kommer dven de flesta utexaminerades studenters arbetsroll vara kopplade till en
sadan skapandeprocess, eller atminstone delar inom den. I slutsatsen av denna studie visar det sig

att utveckling inom dessa omréden tar tid och att hitta balans i1 presentationens olika delar &r
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viktigt for att géstens helhetsupplevelse. Den praktiska anvindningen av denna studie kopplar
darfor utbildning mot vidareutveckling av de praktiska, teoretiska och estetiska delarna inom

maéltidspresentation.

For att folja upp denna studie ser forfattarna tva intressanta omréden att utforska. Det ena asyftar
att undersoka hur denna studiens slutsats kopplar mot exempelvis empiriska filtstudier eller
observationer. Det andra perspektivet som helt saknas 1 denna studie ar hur gisten upplever en
maltidspresentation och vilka delar i kreatdrens arbetsprocess som kopplar mot gistens

upplevelse.
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Bilaga 1 SOKMATRIS — C-uppsats VT 2018

Databas: Web of Science

Tidsperiod: 2000-2017

Datum |Databas |Sokord |Antal Urval 1 Urval 2 Urval3 (Urval 4
traffar |Lasta titlar |Lasta Lasta Antal
abstract |Artiklar [artiklar
i full text [anvéanda
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2018-03- | Web of | Plating, 96 1 1 1 1
27 Science | Food,
Restaur
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2018-04- | GUPEA | Gunnar 38 8 2 1 1
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2018-04- | Scobus | Present 576 20 2 1 1
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food

833
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Bilaga 2 - Intervjufragor

Borja med att berdtta lite om dig sjdlv och din yrkesroll, vad du gjort och vad du gor idag
1.Hur ser arbetsprocessen ut?

Vart hittar du inspiration till dina matrétter och upplagg?

Hur aterspeglas ni restaurangens koncept i upplagg/presentation och vad vill ni férmedla med era
uppldgg?

I vilket stadie borjar arbetsprocessen med matpresentation?

Hur forbereder man sig infor ett upplagg?

Hur skapar ni en réd trad mellan er mat och upplégg i alla serveringar?

2. Hur kommunicerar ni med varandra?

Ar det en person pa restaurangen som #r den kreativa, eller samarbetar ni for att f fram ett bra
resulta kring en ny rétt?

Vilket sprdk anvédnder kockarna nér de pratar om presentation?

Hur 1ar kockar ut upplaggningsteknik?

Aterspeglas det visuella i matritten redan i menyn?

3. Kunskaper och fiardigheter?

Vad har kockarna for kunskaper om det visuella uttrycket, hur arbetar de med det?

Kan det finnas andra funktioner funktioner med ett uppldgg, (bortsett fran det visuella)

Hur ser hantverket kring upplagg ut? Vad gor en bra hantverkare

4. Hur definierar ni ert mal? Hur vet ni att ni nitt malet?

Hur vet man att man &r klar?

Dokumentation
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Bilaga 3 - Informationsbrev

Informationsblad, undersokning for examensarbete

Syftet med denna uppsats blir att oka forstdelsen av hantverksméssiga fenomen och
foreteelser kring matpresentation. Detta genom att belysa kockens tankeprocess, sprdk och
kreativitet. Informationen om personuppgifter eller andra kénsliga uppgifter kommer inte
lamnas ut till en tredje part och anvinds endast i forskningssyfte. Deltagande sker anonymt

vilket dven géller foretagsnamn eller liknande om sé onskas.

Deltagande éar frivilligt och Du kan vilja att dra dig ur fram till dess att arbetet publiceras 15 maj
2018. Resultatet kan, vid intresse, skickas till dig som deltar i undersdkningen. Se

kontaktuppgifter nedan.

Tack for att ni deltar 1 vir undersokning!

Kontaktinformation

Ola Magnusson: Ola.magnusson91@gmail.com, 0709644027

Sofia Marteleur: Sofiamarteleur@hotmail.com, 0707822924

Handledare for projektet

Mischa Billing, universitetslektor vid Restaurang- och hotellhdgskolan Mischa.billing@oru.se
0702 334108
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Bilaga 4

Exempel pa hur vi arbetat med meningsbérande citat utifran Graneheims och Lundmans (2004)

modell.

forstar hur man ska ta
hand om révaror pé
ett klokt sétt, att vara
sparsam med sin tid
och forsta niar man
ska avsluta, innan det
blir ekonomiskt
oforsvarbart.

sparsam med sin tid
samt forstar nar man
ar klar och bor
avsluta.

Meningsbérande citat | Fortydligande och Sub-teman Teman
essens
Skriver s lite text Enkel meny dir Kommunicera med Kommunikation
som mojligt i menyn. | budskapet nar fram text
Tillrackligt for att
gisten ska forstd vad
man ater
Stiller fragor som Tar reda pa syfte och | Planeringsfas och Arbetsprocess
handlar om syfte och | andra forutsittningar | arbetsprocess
forutsittningar
Pa RHS har vi Att tréna sitt estetiska | Estetisk och praktisk | Kunskap och
estetiska sinne och fOrsta att utveckling fardigheter
kompositionsbegrepp, | utférandet kan gora
det dr ett sdtt att trdna | skillnad for
sitt 6ga och forsta att | kompositionen samt
man kan gora skillnad | temat
genom att t. ex. skéra
fiskbiten 1 tva delar,
sd att det blir en
komposition som
bittre passar vart
tema.
En bra hantverkare En god hantverkare Hantverkarens Kunskaper och
har en kunskap som | forstar kontext, kunskaper och fardigheter
ar valdigt bred, man | ravarukunskap, ar forstaelse.
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Vi dokumenterar pa
pask och
hogtidshelger och sen
kollar vi vad som
gick bra, vad gick
mindre bra. Vi kollar
priser samt innehall
och nir det giller
uppldgg sa brukar vi
fotografera och sen dr
det lite skisser har
och var.

Dokumentation och
reflektion ar viktigt
for att forbéttras och
utveckla nya idéer.

Dokumentation,
reflektion och
utveckling

Malbild och
dokumentation

Men jag hamtar
inspiration dven
mycket av andra
discipliner, arkitektur,
konst 1 alla mgjliga
former. Men véldigt
mycket handlar om
interaktion med andra
ménniskor.

Hémtar inspiration
fran andra discipliner
och ménniskor

Inspirationskallor och
kunskapsutbyte

Arbetsprocess

Vi séljer ett minne.
De vill ha en
upplevelse, de vill
mota nidgon, de vill
vara med om nigot

Utgér fran géstens
upplevelse och deras
forvintningar

Arbetsprocessens,
malbild

Malbild
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