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Mat, kvinnor och teknik

Kuvinnoarbetet 1 dagens manga stor-
kok sker i en_farlig och stressad teknisk
muljo. Ingegerd Sjoholm och Christina Skjoldebrand
Jjamfor det med matlagningen @ hem och livsmedelsindustri
och diskuterar vad som mdste goras for att ge
kvinnorna mer inflytande over sin
arbetsmiljo.

Efter att ha besokt nagra storkok och livs-
medelsindustrier 1 vart land har vi inte
kunnat lata bli att térvanas 6ver hur olika
mraten tillagas 1 dessa. Trots att de har som
gemensamt mal att producera mat skiljer
sig den tekniska utrustningen i manga fall
markant.

Utrustningen 1 storkok dr utvecklad di-
rekt fran matlagningstekniken 1 hemmets
kok. Den stora skillnaden ér att kapacite-
ten, dvs mangden mat som skall tillagas at
gangen har mangdubblats. Men man har
inte tankt pa att det ar mycket annorlunda
att laga mat ull flera hundra minniskor dn
till tre-fyra stycken.

Motsvarande utrustning i livsmedelsin-
dustrin har utvecklats mer utifran dess tek-
niska funktion dn med tanke pa att den
skall ullverka mat 1 mycket stora mangder
med bibehallen kvalitet pa den firdiga pro-
dukten. Vartor dessa olikheter 1 utrustning
och ullvigagangssatt finns kan vi inte ge
ett entydigt svar pa. Daremot vill vi belysa
forhallandena med olika exempel. Dessut-
om vill vi visa hur 6kad teknisk kunskap
hos personalen i framforallt storkdken skul-
le kunna forbdttra deras arbetssituation.

Tre koksmiljoer

Med koket 1 familjehushallet menar vi det
som vi har 1 vara hem. Dir finns spis,
kylskap och frys i lagom storlek. Mingden
mat som tillagas dr sa stor att den racker
till for familjens behov. Traditionellt stir
kvinnan fortfarande for den 6vervigande
delen arbete 1 familjekoket.

I koket (storkoket) 1 ett storhushall lagas
den mat som idtes utanfor hemmet. Stor-
hushallen kan uppdelas i tva olika grupper,

privata eller offentliga kok. I de senare som

bla bestar av skol- sjukhus- och militirres-
tauranter, ar arbetskraften ull ca 95%
kvinnor. De privata koken bestar bla av
privatrestauranter och gatukok. Inom den-
na sektor finns det mer manlig arbetskraft.
Dock har storkoken totalt en majoritet
kvinnlig arbetskraft (60—65%). De flesta
av dessa kvinnor har en begransad yrkes-
utbildning. Erfarenheten att laga mat har
personalen oftast 1 hemmet.

I Sverige serveras ca 4%z milj maltider
per dag utanfor hemmet. Sammanlagt ar
ca 116 000 personer, varav 55 000 inom den
offentliga sektorn, anstillda 1 storhushal-
len. Hir finns ca 25000 arbetsplatser, som
star for ca 17% av landets totala livsme-
delskonsumtion. Siffrorna vill belysa hur
visentliga storhushallen dr i vart sambhalle.

[ livsmedelsindustrin med ca 40% kvin-
nor av totalt 65000 anstallda lagas mat 1
industriell skala. Den kvinnliga arbetskraf-
ten arbetar oftast vid de sk lopande ban-
den, dar den enskilde arbetaren inte har
samma oOverblick 6ver produktionen som 1
hemmet eller storkoket. Den firdiglagade
maten konserveras till 6verviagande del pa
ett eller annat sitt for att senare distribue-
ras till konsumenten. Arbetet 1 livsmedels-
industrin dr koncentrerat till linjer dar
stora mangder mat tillagas 1 jamn takt hela
dagen. Tillsammans med storhushallen ir
livsmedelsindustrin Sveriges nist storsta
industrigren (storst ar verkstadsindustrin).



Hur har stekpannan anpassats
till matlagning i stora mangder?

Att steka mat till familjen har vi lirt av
tidigare generationer. Vi vet att om vi vill
ha en narmgsrlktlg och god mat maste till-
lagningen ske pa ratt siatt. Kottet eller
fisken far t ex inte stekas sa att det blir torrt
eller brinner fast. I hemmet dr det oftast
en olyckshindelse om detta intriffar. Man
lar sig snabbt hur varm plattan skall vara
och hur lang tid maten skall stekas. Fyra
kotletter eller en stek kan latt Gvervakas
och kontrolleras.

[ storkoket steks manga hundra kotletter
samtidigt pa sk stekbord. Stekborden ar
bara en forstorad stekpanna, oftast rektan-
gulara och ca 50X50 cm stora. Samma
slags arbete kravs som med en liten stek-
panna med manuell vindning for att kun-
na steka pa bada sidor. Det dr nistan alltid
olika temperaturer pa olika stillen pa stek-
borden. Ibland ar temperaturskillnaden sa
stor som 110° pa ett och samma bord. Ett
stekbord dr konstruerat sa att virmeele-
ment dr inmonterade i en gjutjirnsplatta
pa vilken man steker. Den ojamna tempe-
raturfordelningen kan forklaras med bla
dalig fordelning av virmeelementen under
ytan och ojamn kontakt mellan element
och yta. Pa detta sidtt har stekborden sett
ut 1 tjugo-trettio ar. Varfor dndras nu inte
det hiir? Jo, den mycket talmodiga arbetar-
en (kvinnan) vid stekbordet flyttar utan att
klaga eller foresla nagon andring, runt kot-
letterna pa bordet for att inte brinna dem
men dnda ta dem fardigstekta.

[ livsmedelsindustrin har industrialise-
ringens lopande band helt slagit igenom.
De sk stekmaskinerna kan vara konstrue-
rade pa olika sidtt. Det giller dock for alla
att det ar maskinen som bestammer pro-
duktionsmiangd, kvalitet, hastighet och re-
sultat.

Hur har kastrullen vuxit?

Att koka soppa eller sas hemma, speciellt
om den innehaller potatismjol, kan vara
besvarligt. Har man nagon typ av omrora-
re, tex visp, blir det daremot lattare. Gry-
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tan ar liten och soppan eller sasen kokar
snabbt upp.

Hur kokar man da trehundra liter soppa
1 ett storkok? Man anvinder nagot som
kallas kokgrytor. Dessa har en mantel i
vilken forvarmt vatten eller anga cirkule-
rar. Grytorna ar ibland, men ytterst sillan,
forsedda med automatiska omrorare. Van-
ligast ar namligen att man rér om med en
stor-ara av tra — for hand. Dessa aror dr
mycket tunga att arbeta med. Automatiska
omrorare har utvecklats och kommit pa
marknaden forst under de senaste ett till
tva aren.

Kokgrytorna dr ocksa svara att rengora,
bla pa grund av att de ar sa djupa. En
kvinna av medellingd har svart att na bot-
ten for att skrapa bort ev vidbrand mat (se
bild 1). Grytorna ar oftast daligt isolerade
och darfor mycket varma pa stillen man
latt ror vid med armar och hiander. Brann-
skador blir ofta foljden.

Inom livsmedelsindustrin finns ocksa
kokgry tor. En annan vanlig kokutrustning

r sk virmevixlare. Soppan kokas konti-
nucrhgt 1 viarmevixlaren. 1 en blandare

Bild 1. Rengoring av kokgryta i storkok. Foto Helgot Olsson.
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blandas ingredienserna som sedan pumpas
in 1 kokutrustningen. Soppan fylles sedan 1
forpackningar av olika slag. Riskerna for
personalen dar mindre.

Ugnen, kylskapet, nedkylningsskapet

Ugnen hemma 1 koket dr gjord {6r att man
skall kunna steka och baka 1 proportion till
familjens forbrukning. Den dr oftast lite for
lagt placerad for att kunna ge matlagaren
en bekviam arbetsstillning. Ugnarna i stor-
koken ar oftast daligt isolerade med stort
antal brannskador som foljd. Maten som
skall virmas placeras pa hyllor, som ibland
sitter 1 stdllningar pa vagnar. Vid stekning-
en kan det intriffa att det virmer sa
oyjamnt att efter en tid ugnsdérrarna maste
oppnas och vagnarna med hyllor byta
plats.

Den svenska livsmedelslagen rekom-
menderar att mat bor kylas fran tllag-
ningstemperatur till +8° pa mindre an fyra
timmar. [ familjehushallen férekommer
mycket sallan sk nedkylningsskap. Dessa
finns desto oftare 1 storkok. De bestar av
dorrforsedda skap i vilka maten placeras. 1
storkoken ar dessa skap stora for att stora
mangder mat skall fa plats. Ett nedkyl-
ningsskap eller kylskap kan vara tva och en
halv meter hogt. Den varma maten place-
ras pa hyllor och en kvinna av medellingd
(ca 165 cm) kan ldtt fa den varma maten
over sig om hon inte forst kliver upp pa en
pall nir den 6versta hyllan skall skjutas in.
(Se bild 2). Reglagen som finns utanpa
skapen, kan ha placerats hogst upp pa ska-
pet och vara si sma att man maste ha
forstoringsglas tor att kunna lisa av deras
installning. [ livsmedelsindustrin sker all
denna typ av mathantering kontinuerligt 1
stora maskiner.

Vilken betydelse har energin?

Att vidtaga atgarder i familjehushallet tor
att minska elrdkningen ar alltid populirt.
Motiveringar eller uppmaningar som ’ta
vara pa eftervarmen’ eller ’baka tva kakor
samtidigt medan ugnen ar varm’ har fatt

gehor.

I storkoket ar (aterigen) problematiken
ofta inte sa lattlost som i det lilla hushallet.
Att planera nir en ugn eller ett vairmeskap
kommer att behovas ar svart. Tyvirr blir
det ofta sa, att ndstan alla apparater sitts
pa nir personalen kommer pa morgonen.
Detta tillsammans med att flertalet appa-
rater dr oisolerade eller daligt isolerade gor
att det blir mycket varmt 1 storkéken. I
stallet for att isolera bygger man in stora
flaktar for att minska virmen, med ytterli-
gare energiforbrukning som f6ljd.

I livsmedelsindustrin dr det nagot litta-
re att berikna och uppskatta energiatgang-
en vid olika processer. Dessutom borjar
man dra nytta av modern reglerteknik.
Man kan littare mita temperaturen och
kontrollera att den haller det instéllda vir-

det pa olika stillen i apparaturen. Energi-

problemet giller hir istillet ofta vatten-
och angforbrukning, som ir stor.

Teknisk utbildning for
storhushallens personal

Det dr annu idag ganska ovanligt att kvin-
nor har teknisk utbildning. Utbildning f6r
storhushallspersonal finns vid olika skolor i
landet. Ex finns det en storhushallslinje vid
gymnasieskolan. Aven AMU (Arbetsmark-
nadsutbildning) ger viss utbildning. For
den storhushallspersonal, som arbetar in-
om den privata sektorn finns en mangd
olika typer av utbildningar, vilka ar mycket
varierande bade till innehall och lingd. Al-
la dessa utbildningsvigar har mer eller
mindre koncentrerats till att ge kunskap
om ravaror och niringsaspekter samt om
hur man komponerar en matratt. Kunskap
om utrustningens tekniska funktionssitt
och om matlagningsteknologi, dvs om vad
som hander med maten vid tillagningen,
ges 1 mycket liten grad. De kvinnor som
arbetar 1 ett storhushall har darfor ofta
svart att forsta de tekniska finesser som
idag alltmer dyker upp. De star ocksa
frimmande for att laga en trasig maskin
eller apparat. Sa linge man lagar mat till
sin egen familj dr bristen pa tekniskt kun-
nande ett mindre problem in i storkoken.

I storkoken spelar matlagningsappara-



terna en stor roll. Speciellt giller detta 1 de
storhushall dar stora miangder skall serve-
ras samtidigt. Man maste saledes forlita sig
pa att tex ugnen eller stekbordet ger bra
resultat. Det finns sma marginaler for im-
provisation. Utrustningen 1 dagens storkok
ar som framgatt av exemplen en forstorad
variant av hemmets utrustning utan storre
tanke pa att det ar annorlunda att laga mat
till manga an ull fa. Trots detta anvinder
storkokspersonalen utrustningen talmodigt
och gor sa gott de kan, ofta med tungt och
extra arbete som foljd.

Inom livsmedelsindustrin har man at-
minstone vad giller funktioner, 1 manga
fall lyckats att fa fram matlagningsutrust-
ning som ’lagar’ mat till manga. Har har
tekniskt kunnig utvecklingspersonal tagit
fram apparaterna. Det bor dock papekas
att'denna utrustning inte heller passar di-
rekt in 1 ett storkok. Som framgatt tidigare
ar arbetssattet 1 en industri olikt det 1 ett
storkok.

Med en tekniskt savil som matlagnings-
kunnig personal, som kunde kommunicera
med apparatindustrin, hade formodligen
storkoken haft en maskinpark med annat
utseende och annan konstruktion dn den vi
ser idag.

Hur tllverkas och képes utrustningen
till ett storkok?

Apparatindustri  for  storkoksutrustning
finns bade 1 Sverige och 1 utlandet. Kon-
struktorer och forsdljare fran denna indu-
stri ar till overviagande del min som ofta
har teknisk utbildning eller trining, men
sallan nagon storre kunskap om matlag-
ning. Detta skapar svarigheter vid kommu-
nikationen med storkéken om utrustning-
ens funktion och anvindning.

For inkop av utrustning star framforallt
inom den offentliga sektorn speciella inko-
pare. De har inte sallan dven till uppgift att
kopa annan utrustning dn till koket, vilket i
sin tur betyder att dessa personer inte dag-
ligen har kontakt med matlagningen —
ibland aldrig. Bristen pa kontakt tillsam-
mans med dalig feed-back fran matlag-
ningspersonalen gor att apparaterna har
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forindrats och forbattrats alltfor langsamt.
Apparatindustrin konkurrerar enbart med
hjilp av inkopspris, och ju billigare en ap-
parat ar desto littare blir den sald. Funk-
tionen kommer 1 bakgrunden. Industrin
har mao inte rad att tillverka bra funge-
rande men dyra maskiner. Kortsiktiga eko-
nomiska kalkyler styr storkokens inkop och
darmed den tekniska situationen for deras
personal.

Vad kan vi gora?

Prognoser siger att utedtandet kommer att
oka nagot 1 framtiden. Storkoken och livs-
medelsindustrin kommer att ha fortsatt
stor betydelse. Storkokens problem har
uppmirksammats under de sista aren. Sty-
relsen for Teknisk Utveckling (STU) har
som ett av sina forsta sk insatsomraden
inom livsmedelssektorn haft storkoken som
malgrupp. Detta insatsomrade kallas Stor-
kok 90 med tanke pa nittiotalets storkok.
Tjugo miljoner kronor under sex ar (1978
—1984) satsas pa teknisk utveckling och

Bild 2. Foto Helgot Olsson.



66

forskning inom omradet. Manga framsteg
har redan uppnatts. Storkok 90 har bla
medverkat till framtagning av de automa-
tiska omrorarna for kokgrytor. Denna sats-
ning har uppmarksammats 1 framforallt
storkokens facktidskrifter, vilket betyder
att personalen fatt (borde fatt) informa-
tion.

Forhoppningsvis kommer den tekniska
utrustningen inom storkoksomradet att
forbattras pa lingre sikt. Framforallt den
tekniska utbildningen maste dock hinga
med 1 utvecklingen och forbittras. Gor
man ingenting at personalens utbildning
kommer de nya, tekniskt avancerade och
battre fungerande apparaterna inte att tas
emot 1 koken av ridsla for det nya och
fraimmande. Inte heller kommer inkoparna
att kunna Overtalas av personalen att kopa
in nya och bittre maskiner. De gamla inef-
fektiva maskinerna, som ar billigare pa
kort sikt, kommer att finnas kvar.

Att losa storkokens alla problem édr nog
inte hele Lice. Vi skulle dock avslutningsvis
vilja ge nagra forslag tll vad man borde
gora for att komma en bit pa viig.

*  Storhushallspersonalen borde fa mer
teknisk utbildning.

*  Konstruktorer och forsiljare av utrust-
ning borde fa mer matlagningsutbild-
ning.

*  Byggherrar och beslutsfattare borde
informeras om vikten av att storkoken
planeras ratt fran borjan.

*  Bittre kommunikation borde skapas
mellan apparatindustri, beslutsfattare,
byggherrar och storkékspersonal.

*  Man skulle onska sig bittre sk feed-
back fran personalen i koken. De borde
alltid ’klaga’ och foresla dndringar om

utrustningen inte fungerar eller ar far-
lig att handskas med.

* Den tekniskt basta funktionen, inte
bara ekonomin, borde sjilvklart vara
malet for utvecklingen.

* En apparatprovningsanstalt for stor-
hushallsutrustning borde inrittas.

*  Storkokens problem borde uppmark-
sammas mer av allmdnheten. En bre-
dare information om att det ar svart att
laga mat till manga skulle limnas.

SUMMARY
Food, women and technology.

About 4%/2 million meals are served each day
outside homes in Sweden. Futhermore 116000
people work in the catering industry. The fig-
ures show that this industry is very important.
The majority of the staff in the catering estab-
lishments are women, who very seldom have a
technical education. This often causes poor
communication between caterers and equip-
ment factories. Due to this fact among other
things, there are many examples (}cquipment
in the kitchens that do not work properly. This
often causes hard work for the staff who are
however very patient but who do not complain
sutliciently enough to bring about change.

The National Swedish Board of Technical
Development (STU) has awarded twenty mil-
lion Swedish crowns for six years to help the
catering industry develop better equipment.
However, in order to make people use these
new and hopefully better apparatuses, the edu-
cation of, and especially the technical educa-
tion of the stafl; has to be improved.
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