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Cecilia Magnusson Sporre

FAMM: mdltiden som helhetsupplevelse
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Cecilia Magnusson Sporre, Doktorand
Restaurang- och hotellhégskolan i Grythyttan
Orebro universitet

Restaurang- och hotellhogskolan

Cecilia M e Orebro universitet
Campus Grythyttan - Maltidens hus

Kock, larare,
doktorand i Maltidskunskap
Restaurang- och hotellh6gskolan, Orebro universitet

KOCKINNAN Madltider & Recept
Kokboksforfattare
Receptutvecklare

Matstyling
Koksutbildningar-Inspirationskurser




Campus Grythyttan
ca 500 studenter — 4 program

Kulinarisk kock och maltidskreat6r
180 hp

Sommelier och maltidskreator
180 hp

Hotell och vardskap 180 hp

Tre kunskapsformer

Praktiskt hantverk

Vetenskap ‘ ) ¥

Y-

Estetisk gestaltning

.[_"! »

Maltidskunskap

Maltidskunskap och vdrdskap —grundutbildningsamne
Maltidskunskap - forskarutbildningsamne

Mangvetenskaplig

Samarbete med andra vetenskaper som beforskar maltiden ur
olika perspektiv t.ex. etnologi, sociologi, sensorik, pedagogik,
féretagsekonomi, ndringsldra, folkhdlsovetenskap,
livsmedelshygien, livsmedelsvetenskap och hushdllsvetenskap

Vetenskap samt praktisk och estetisk kunskap

Maltidskunskap
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Vad ar en maltid? MALTID

* intag av mat vid mer eller mindre bestamd
tidpunkt
ar de olika tillféllen vi ater pa dygnet
mat och dryck i kombination

Frukost, brunch, lunch, mellanmal, “mellis”,
middag, kvdllsmat, vickning, nattamat, fika,
cocktailparty...

Maltidsformer Maltidskunskap - FAMM

e A la carte maltid En helhetsyn pa maltiden som bygger pa de fem
e — aspekterna; Rummet, Métet, Produkten, Styrsystemet
* Festvaningsmaltid och Stdmningen

* Kantinmaltid
De fem aspekter ar utgangspunkten nar vi formulerar
vara fragor inom utbildning och forskning

De fem aspekterna ar centrala for maltidskunskapens
identitet och géller som utgangspunkt for amnets och
akademins verksamhet
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FAMM - Five Aspects Meal Model Bakgrund FAMM

Arbetet paborjades av forsta professorn i
Maltidskunskap Inga-Britt Gustafsson

N
ﬁ “MICHELIN

Modellen har utvecklats med den forsta kullen « Kriterier fran Guide T
doktorander i maltidskunskap 2004-2008 Michelin’s France

Utvecklingsarbetet fortgar alltjamt bedémningsgrunder 20

En internationell konferens holls 2007 i
Grythyttan med temat FAMM

Five Aspects Meal Model (FAMM) De fem aspekterna

atmosphere

room
meeting
product

f ummet

atmosphere
araydsounye

Stamningen

Séj;g:gsri?geﬁal ’ araydsourye L [y Produkten Styrsystemet
2006;17:84-93




Arkitektur
Mobler

Textiler

Design och konst
Blommor

Ljus

Farger

Ljud

Produkten

Mat
Dryck

Maltid- mat och dryck i
kombination

Maltidskultur

Sensorisk analys
N&ring/Nutrition
Gastronomiska variabler
Matlagning/Matlagningsteknike
Menykomponering
Maltidsevent/sammanhang

Mellan gaster och personal
Mellan gasterna

Mellan personalen
Vardskap

Omsorg

Service och servicekvalité
Social formaga

Vett och etikett

Styrsystemet

Affarsredovisning
Ekonomi/budget
Organisation
Ledarskap

Lagar

Logistik
Livsmedelshygien

Hotell- och restaurang-
sakerhet

2012-03-30



Stamningen

En kombination av alla
aspekter

En kdnsla/stémning som
uppstar i ett rum, i ett méte
med en produkt

Effekten av Styrsystemet
Stdmningen ar i fokus i en
maltid

Avhandlingsarbete

Cecilia Magnusson Sporre
Den medvetna maltiden

Pedagogiskt material - Alla har ratt till sin egen
smak

. Sinnesupplevelser kopplat till maltider i
handikappomsorgen

Maltidsupplevelser— gastronomiska variabler
Den medvetna maltiden som begrepp

Metodutveckling - forskningscirklar med
maltider

Anvandningsomraden
FAMM

Planeringsverktyg
Analysredskap
Utveckling
Forskningsfragor
Undervisning

Den medvetna maltiden

DEN
MEDVETNA

SAPERE/
SINNESUPPLEVELSER

2012-03-30



Vara sinnen

Syn
Smak
Doft
Horsel
Kansel

Det medvetna koket

Inga-Britt Gustafsson & Orjan Klein
Akademins kokbok — 35 st kloka festmenyer (1989)

”mat som skall tillfredsstélla bade gastronomiska och halsomassiga
behov”

”en kokkonst praglad av kunskap, finess och punktlighet forenad
med ett klokt val av ravaror och en bra sammansattning av
maltiden”

Forebygger ohalsa och 6vervikt
Foljer malen for SNR:s rekommendationer
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Syftet med SAPERE-metoden

att Idra kdnna sina sinnen och sin egen smak
att trdna sin férmaga att uttrycka sig verbalt
att skapa en medveten konsument

att vaga prova nya produkter och rdtter

att 6ka variationen i det man dter

Den medvetna kokkonsten

Den medvetna kokkonsten (1996)

"En kokkonst som bygger pa bade vetenskap och beprévad
erfarenhet”

Vill lyfta fram kokkonstens stora betydelse for en fullandad
maltid, njutbar for bade kropp och sjal

Recept, menyer, matlagningsteknik, ravaror och
naringsaspekter



Den medvetna maltiden

* Avhandlingsarbete (2012-)
* Smak

* Naring

* Estetik

* Ekologi/Etik

Vad gor en matratt god?
Kulinariska ”succéfaktorer”

Namn/presentation
Aptitretande doft
Balans av smaker
Forekomst av umami

Hog intensitet av
smaker

Kontraster mellan mjukt
och hart

(Klosse et al 2004, Food Service Technology, 4, 107-115)

2012-03-30

Gastronomiska variabler

. SMAK

. DOFT

. TEMPERATUR

. KONSISTENS

. FARG

. FORM

. NARING OCH MANGDBALANS

Fastéan det ar forfarligt
gott att 4ta honung, sa
finns det ett 6gonblick
alldeles innan man
bérjar éta den, som ar
néstan annu béttre.

@



