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Mattrygghet er ikke valgfritt

JEG KJOPER GJERNE lodd til
det lokale idrettslaget, men sier
nei takk om premien er kake eller
hjemmelaget bakst. Kanskje er det
en yrkesskade etter omgang med
ernaringskokker gjennom mange
ar. Spiser jeg derimot ute pa re-
staurant, tar jeg god hygiene for
gitt - kanskje er det naivt.

I sommer kom den sjokkerende
nyheten: Hepatitt A-utbrudd pa
Frognerseteren restaurant i Oslo.
Rundt 20 000 gjester kan ha veert
eksponert, og 32 registrerte gjester
ble smittet. Mattilsynet avdekket
alvorlige brudd: manglende hand-
vask med sdpe, ansatte som byttet
hansker uten a vaske hendene, an-
satte som puttet mat i munnen for
servering, darlig renhold og ska-
dedyr. Totalt ble det registrert fem
brudd pa regelverket etter tilsy-
net. Restauranten ble midlertidig
stengt, men er né gjenapnet. Eier
forsikrer at lokalene er grundig
rengjort, ansatte vaksinert og ruti-
nene skjerpet.

Det er som forventet. Likevel star
et spersmal igjen: Om en av Os-
los mest ikoniske restauranter kan
svikte pa det mest grunnleggen-
de - handvask - hva sier det om
resten av bransjen?

+

Kjokkenhygiene er ikke bare en
teknisk rutine, men et sporsmal
om yrkesstolthet og respekt for
gjestene. Kokker og kjokkenper-
sonell forvalter folks helse. Svikt i
de mest elementeere rutinene kan
fore til matbarne sykdommer, al-
lergiske reaksjoner og i verste fall
dod. Mattilsynet setter krav og kan
kontrollere, men i det daglige er
intern kultur pa kjokkenet viktigst.
Ledelsen har ansvar for a bygge en
kultur med nulltoleranse for avvik.
Oppleeringen ma veere grundig og
rutinene ma tale bade ferieavvik-
ling, innleide vikarer og hektiske
perioder.

Enten du er fagleert kokk eller glad
amater, om maten lages pa en re-
staurant, et storkjokken, hjemme
eller foran et kamera, er grunnre-
glene for hygiene de samme. Der-
for star det respekt av matformid-
ler og konditor Elin Vatnar Nilsen,
kjent som @kremno_elin, som i
sommer tok bladet fra munnen.
Etter & ha lest diverse matblogger,
og sett programmet «Hele Norge
baker» kom hun med et hjerte-
sukk. Hun kritiserte matinfluense-
re som prioriterer utseende foran
hygiene, og skrev: «Kjere mat-
formidler. Sett opp héaret og vask

»;S‘yﬂckanhb]giene er ikke bare en teknisk rvtine, men et QPWQM;SI

om quogé‘fol‘l‘he‘f‘ og. regFek:I’ for Eed‘ene»

fingra!» Poenget hennes er enkelt:
Formidler du mat i offentligheten,
ma du ogsa kunne grunnleggende
kjokkenhygiene. Ringer, neglelakk
og lange harlokker er ikke forenlig
med matformidling.

Tilliten til maten vi spiser er skjor.
Utbruddet péa Frognerseteren
minner oss om at hygiene ikke er
valgfritt — det er grunnmuren i all
kjokkendrift. For & sitere Elin Vat-
nar Nilsen: Det handler ikke om
hysteri. Det handler om & ta ansvar
for kvaliteten, maltidet og gjesten.
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Kommunene mangler
oversikt over matomsorgen

De vet ikke hva som trengs, og de planlegger ikke. Norske kommmuner har ikke oversikt over

matomsorgen.

TEKST OG FOTO: GEORG MATHISEN, FRILANSJOURNALIST

UNDER HALVPARTEN av kom-
munene har kartlagt hva behovet
er for matomsorg i fremtiden. Og
av dem som har kartlagt, er det
bare 40 prosent som har lagt noen
planer for & dekke det behovet.
Over en tredjedel av kommunene
har ikke beredskapsplaner for mat-
omsorgen — eller de vet ikke om de
har slike planer.

TAR IKKE BESLUTNINGER

- Jeg ledet Bergen det forste aret
inn i pandemien. Det jeg var mest
bekymret for, var om vi hadde
matleveranser, sier Robert Rastad.
Den tidligere kommunaldirekto-
ren i Bergen er na direktor i PwC.
Der har han laget en rapport om
matomsorgen i norske kommuner.
- Kartlegg, utred og lag rutiner, er
radene fra Rastad. Han ser hvor-
dan &r etter ar gar uten at kom-
munene i det hele tatt diskuterer
matomsorgen. De siste to valgpe-
riodene er det under en tredjedel
av kommunene som har hatt mat-
omsorg oppe til politisk behand-
ling.

- Dette krever beslutninger. Modi-
ge beslutninger. Skal du ha et kjok-
ken pé hvert sykehjem, et sykehjem
i hver bygd? Norske kommuner
har ikke rad til det lenger. Mange
ma spare penger, slar PwC-direk-
toren fast.

seg.

KOMMUNENE PRODUSERER

I dag produserer kommunene van-
ligvis maltidene i sin egen regi. En-
ten pa institusjonene, p4 mindre
felleskjokken eller pa sentralkjok-
ken. Eksterne er lite involvert, selv
om noen bruker frivillige til & frak-
te ut maten til hjemmeboende.
Blant disse hjemmeboende er det
bare en av fire som har fatt kartlagt
erneringsstatusen sin. Tre av fem

MANGLENDE OVERSIKT: PwC-direkter og
rapportforfatter Robert Rastad forteller
at over halvparten av kommunene ikke
har oversikt over totalkostnaden per mat-
porsjon eller hvordan kostnaden fordeler

LITE FORBEREDT: Helge Eide
i KS ser at kommunene ikke
er godt nok forberedt pd det
som kommer, til tross for
mange drs arbeid.

heldegnsbeboere er kartlagt. Til
dem er det ofte helsepersonellet
som tar seg av anretning og serve-
ring av maten.

VANSKELIG REKRUTTERING

Rekruttering blir noe av det van-
skeligste for matomsorgen de
neste 15 arene, tror kommunene
selv. Helsepersonellet, som i den-
ne sammenhengen hjelper til med

KJOKKENSKRIVEREN UTGAVE 0425 - 5




maten, er det som kjent heller ikke
lett & fa rekruttert.

KS-direktor Helge Eide trekker
linjene fra matomsorg til hele el-
dreomsorgen. — Spersmalet er om
kommunene klarer & mgte eldre-
bolgen. Kommunene over hele
landet har jobbet i mange ar med
hvordan vi kan omstille tjeneste-
ne vare. Vi er likevel ikke godt nok
forberedt, innremmer han.

Vegard Einan, som leder NHO
Service og Handel, peker pa pro-
blemene med & rekruttere kokker:

- Det a finne nok kokker er vanske-
lig for kommunale institusjoner,
akkurat som det er for restauran-
ter, hotell og alle som lager mat i
privat regi. Tilgangen pé kokker
ser ikke ut til & bli veldig mye stor-
re. Etter pandemien forsvant man-
ge til andre bransjer, sier han og
far stotte av bransjedirektor Jorulf
Brovig Silde:

- GRUNNSTEIN

- Det er berettiget fokus pa ansat-
te med helsefaglig bakgrunn, men
mindre snakk om utfordringene
med & rekruttere matfaglig kompe-
tanse. Matomsorg er en grunnstein
i eldreomsorgen. Nar eldrebelgen
na for alvor slar inn over kommu-
nene, ma vi vite hvordan vi skal
sikre neeringsrik og trygg mat hver
dag, sier Silde.

— Dette er ikke som & lage mat
hjemme, understreker Kost- og
ernaringsforbundets leder Arnt
Steffensen. — Der kan du godt la
oppvasken sta noen dager eller leve
pa ol og pizza. Det kan du ikke i
matomsorgen. Her skal rett person
ha rett mat til rett tid.

Steffensen peker pa at uansett
hvordan kommunene velger a lase
matomsorgen, sa skal forskriftene
folges. - En kommune har plikt til
a lage et system som gjor at dette
fungerer. Der mange kommuner
har sett lyset, er nar de ser at det-
te fungerer best nar kompetansen
er lokal, sier han og trekker frem
matvertene som et bindeledd mel-
lom kjokkenet og pleien.
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GODT DOKUMENT: Arnt Steffensen
roser rapporten som viser hvor dar-
lig det star til med planleggingen
av matomsorgen i kommunene.

FROKOST OG KVELDSMAT

Han minner ogsd om at mat pa
sykehjem er mer enn bare midda-
ger. PwC-rapporten handler om
middager, og nar det blir diskusjon
rundt maten pa sykehjem, hand-
ler den alltid om middager. - Selv
om kommunen tar gode valg om
middager, loser det ikke frokost,
kveldsmat og mellommaltider, sier
Arnt Steffensen.

Fremover er det hjemme hos de
hjemmeboende kampen kommer
til & std, spar generalsekretaer Ani-
ta Vatland i Parerendealliansen.
- De har ikke matomsorg, de har
levering. Akkurat na er det ofte det
som skjer inne i det enkelte hjem,
som svikter.

KOMPETANSEKRAV

KS-direktor Helge Eide er klar pa
at problemene med & fa tak i den

FUNN | RAPPORTEN

¥ L
BEKYMRET: Jorulf Brovig Silde,
bransjedirekter for drift og service i
NHO Service og Handel, er bekymret
for kommunenes evne til @ mote
behovene i matomsorgen.

riktige bemanningen, bare blir
storre i kommunene. - Vi m3 stille
fornuftige og bevisste krav til hva
som er ngdvendig kompetanse,
men vi skal ikke stille storre kom-
petansekrav enn det som er ned-
vendig, sier han.

Der far han stotte av Arnt Steffen-
sen: — Ting mé vere gjort pa en or-
dentlig mate, men det trenger ikke
a veere faglaerte kokker overalt, sier
han og peker pé et lyspunkt: - N&
ser vi gkende sgkning til yrkesfag!
Jorulf Brevig Silde i NHO er like-
vel bekymret: - Vi er bekymret for
kommunenes evne til & mgte beho-
vene med langsiktige og gjennom-
tenkte losninger. Kommunene ma
sorge for at matomsorg far den po-
litiske og strategiske oppmerksom-
heten den fortjener - for det er for
sent, sier han.

- Over halvparten av kommunene har
ikke oversikt over totalkostnaden
for matomsorgen, eller hvor kostna-
dene oppstar i verdikjeden.

- Flertallet av kommunene har ikke
oversikt over fremtidig produksjons-

behov.

- Over en tredjedel av norske kommu-

ner mangler beredskapsplaner for
matomsorg.

- To av tre kommuner har ikke hatt

matomsorg oppe til politisk be-
handling de siste to valgperiodene.

De fleste planlegger & viderefgre
dagens modell, med produksjon av
mat i egen regi, uten & vurdere alter-
nativer.

- Flere kormmuner melder om gkende

utfordringer med & rekruttere ar-
beidskraft med matfaglig kompe-
tanse. De har ogsa et stadig trange-
re handlingsrom.

Rapporten «Matomsorg i norske kom-
muner» av PwC pd oppdrag av NHO
Service og Handel.
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Bakveien til norske ravarer

Det gar an & fa inn mer norske og lokale ravarer i de offentlige innkjopsavta-
lene. Det har bade Stiftelsen Norsk Mat og Agder fylkeskommmune funnet ut.

TEKST OG FOTO: GEORG MATHISEN, FRILANSJOURNALIST

HVOR MYE AV DE matpolitiske
maélene skal reddes av de offentlige
innkjopene? Og hvordan far vi det
til? Det var Hanen som stilte spars-
malene pa Arendalsuka. EJS-re-
gelverket kan komme i veien for at
det offentlige velger lokalt.

HOYERE SCORE

- Men det lar seg gjennomfore i
praksis samtidig som produsente-
ne far betalt for varen sin, sier ad-
ministrerende direktor Anne Met-
te Johnsen i Stiftelsen Norsk Mat.
Stiftelsen har nemlig sjekket med
advokat om hvor slavisk anbudene
ma folges. — Det ble sagt at hvis du
selger hele landbruksprodukter, sa
kan du finne muligheter. Det er en
mulighet & ikke si at du skal kjo-
pe norsk, men du kan si at det gir
hoyere score hvis du klarer a levere
norsk frukt og grent i sesong, eller
norske gulrotter i poser fremfor
importerte gulrotter. Frukt dyrket
i Norge minst én gang i uken i se-
songen ma veere minstekrav, synes
jeg, sier Johnsen.

MEST LOKALT

Arne Thomassen i Agder er fylkes-
ordforer i et av de fylkene som har
fatt til & handle lokalmat.

- Vi gjorde et ganske toft vedtak
om at mer av 50 prosent av alle
innkjop skulle veere lokale rava-
rer. Senere har vi gétt enda lenger.
I kantinene for vare 3000 ansatte
skal mer enn 50 prosent vere lo-
kale ravarer av sunne, gode pro-
dukter. N& har vi en kantine som

Norsk Mat-sjef Anne Mette John-
sen forteller hvordan andelene av
norsk mat kan gkes.

blomstrer, mener Thomassen.
Fylkeskommunen har et innkjops-
samarbeid sammen med nesten
alle de 25 kommunene i Agder. -
Vi fikk lagt ut anbud som gjer at
det ligger en apning for at en kan-
tine eller en skole kan ga og bestille
direkte av leveranderen. Sa blir det
fakturert gjennom avtalen vi har
med de ulike grossistene, forteller
fylkesordforeren.

Han beskriver fylkeskommunens
kantine i Kristiansand som en av
verdens fineste og antar at lokal-
matandelen ligger p4 60-65 pro-
sent. — Det gir stolthet til regionen,
sier Arne Thomassen.

I Agder har det
gatt bra a handle
mer lokal mat,
konstaterer fyl-
kesordfgrer Arne
Thomassen.




verrrre - ARENDALSUKA 2025

Valgtleskepannekaker pa menyen

Lei av valgflesk? @yvind Johan Andersen vil helst lage mat med flesk hele aret.

TEKST OG FOTO: GEORG MATHISEN, FRILANSJOURNALIST

DEN JAPANSKE POLITIKEREN som gikk til valg pa at han er gud, og
hvis han ikke blir generalsekretzer i FN, vil vi f& dommedag.

Den amerikanske presidenten - Jimmy Carter — som gikk til valg pa at hvis
han ble president, skulle myndighetene slutte & holde ufo-observasjoner
skjult (men da han ble valgt, lot det seg ikke gjore likevel).

Eller den senere amerikanske presidenten som skulle sorge for fred i Ukrai-
na pa 24 timer.

VALGFLESK
Det er valgflesk. Noen av historiens drayeste valgflesk-utspill, ifalge tanke-
smedene Skjalg Stokke Hougen (Civita) og Trygve Svensson (Agenda). Pa
Arendalsuka fortalte de hvordan begrepet «valgflesk» forst dukket opp pa
slutten av 1800-tallet, og det skjedde i flere land.
Nar du leser dette, er du sannsynligvis lei av valgflesk for denne
; gang. Men @yvind Johan Andersen blir aldri lei av flesk. Da Mes-
_ H-mw \ terbrevnemnda inviterte til karing av de dreyeste valgflesk-ut-
*:':E, ' spillene, innledet kokkmester Andersen med & fortelle om or-
' _ dentlig flesk. Han mener flesket og fettet har fatt litt ufortjent
H darlig rykte i Norge:
Lo

- Hvis du begynner a plukke flesket av en spansk skinke slik
) : som mange gjor i Norge, tror de du er gal, sier han. - I Sve-
3 ‘ rige heter alt som kommer fra grisen, flask.

§

{
qu ‘] ! t ; MINDRE FLESK

Fleskerettene dukker opp sjeldnere pa bordet enn de gjor-
de for. - I Oslo har de tradisjonelt spist flesk og duppe.
Bacon og duppe blir noe annet, sier han og trekker ogsa
frem smaflesket som brukes i polser og farse.

- For kunne du hermetisere koteletter i norgesglass,
minner Andersen om. Han har slik hermetikk pa bered-
skapslageret sitt: - Hvis det blir en krise, skal ikke jeg spi-
se pulver og vann de siste fem-seks dagene. Jeg skal spise

andelar konservert i fett og drikke champagne!

FLESK OG VALGFLESK: @yvind Johan Andersen brakte flesket
inn i valgkampen i ar - her med fleskepannekaker som ble
servert til valgfleskdebatt.

8 - UTGAVE 0425 KJ@KK




VI SPISER MINDRE FISK
ENN FOR TI AR SIDEN

I 2015 spiste vi i snitt 21,5 kilo fisk og
skalldyr per person i lopet av aret. I
2024 var mengden litt over 18 Kkilo
per person. Det betyr at nordmenn
né spiser over tre kilo mindre enn for
ti ar siden. Dette viser Norges Sjo-
matrads ferske rapport «Fiskemar-
ked».
Parallelt med at det norske sjomat-
konsumet faller, gar prisene pa sjo-
mat opp. Ifolge konsumprisindeksen
til SSB gkte sjomatprisene med 63
prosent mellom 2015 og 2024.
Den nye rapporten tar for seg hva
som er arsakene til at konsumet fal-
ler, og hva som skal til for & fa mer
sjomat tilbake pa norske tallerkener.
- Forbrukernes valg pavirkes av fle-
re faktorer, men prisekningen er den
viktigste grunnen til at konsumet
har en nedadgiende trend. Samtidig
viser undersgkelser at 7 av 10 nord-
menn gnsker & spise mer sjgmat. Det
betyr at trenden kan snus, ifelge Sjo-
matradets Norden-direktor Trym Ei-
dem Gundersen.

PRISGALOPP: De siste ti arene har
sjpmatprisene gkt med 63 prosent.
Til sammenligning har Rjgttprisen
steget med 36,3 prosent, heter det
fra Norges Sjgmatrad.

E

ELDREBAROMETER: Lesningen som nd er publisert er en for-
steversjon. Den skal videreutvikles sammen med pasienter,
pargrende, deres organisasjoner og kommuner.

NY NETTLASNING VISER STATUS FOR
ELDREOMSORG | KOMMUNENE

N& kan du se hvordan det gar med helse- og omsorgstje-
nestene til eldre i din kommune - og hvordan den utvikler
seg i tid.

Den nye statistikkvisningen pé nettsidene til Helsedirek-
toratet har fatt navnet Eldrebarometeret og gir en enkel
tilgang til et utvalg nekkeltall for landets kommuner. Nok-
keltallene viser blant annet: arlige utgifter til helsetjenester
totalt og per innbygger, ernaring /undererneering, andel
innbyggere over 67 ar og over 80 ar, andel arsverk med hel-
sefaglig utdanning og andel innbyggere som mottar hjem-
metjenester og institusjonstjenester (67 ar og eldre).

Malet med nettsiden er & gi oversikt over kvaliteten i helse-
tjenestene til eldre i kommunene, basert pa et utvalg nok-
keltall. Dette skal gi et felles kunnskapsgrunnlag for a jobbe
med & forbedre tjenestene.

ALLERGENER OG RIKTIG MERKING:
VIKTIG INFO FOR MATBRANSJEN

Det stilles strenge krav til merking av mat. Ikke-fer-
digpakkede matvarer skal merkes skriftlig med tydelig
varebetegnelse og allergener pa norsk. Det er frivillig &
merke med andre opplysninger, men disse ma vere kor-
rekte og ikke villede forbrukeren. Mattilsynet har laget
nye, informative sider om bade merking av ikke-ferdig-
pakking av mat og spormerking. Sjekk mattilsynet.no
for utfyllende informasjon.

KIJ@KKENSKRIVEREN UTGAVE 0425 - 9



ELDRE | ALESUND SKAL
FA MATEN FRA BERGEN

Maten til eldre og syke i Alesund og Skodje skal ikke lenger
lages pa sentralkjekkenet i Alesund. N3 skal den lages av en
privat akter i Bergen. Kjokkenskriveren har tidligere skre-
vet om at kommunen ikke prioriterer & pusse opp sitt eget
kommunale kjokken, som er bade for lite og utdatert, og
mener det er mer gkonomisk gunstig & sette ut driften til en
privat akter. Matvarehuset AS i Bergen vant anbudet.

Flere mener det vil ga ut over kvaliteten og den sosiale opp-
levelsen av maltidet nar maten fra 1. november skal fraktes
over 40 mil fra Bergen til Alesund. Blant annet mener Pen-
sjonistforbundet at maten ber lages lokalt, og at lokalpoliti-
kerne ikke kan skylde pa pengemangel. Kommunen pa sin
side mener maten vil holde samme kvalitet som for, og at
beredskapslager og lokale leveranderer vil sikre matforsy-
ningen ved behow.

Synneve Vasstrand Synnes, kommunalsjef i Alesund kom-
mune, sier at ansatte som mister arbeidet pa sentralkjokke-
net, sa langt som rad far tilbud om andre stillinger.

Kilde: NRK More og Romsdal

KJENDISKOKK LANSERER
Al-OPPSKRIFTER

Jamie Oliver har utviklet flere unike oppskrifter som gjor
det enklere & lage smakfulle og neeringsrike maltider ved
hjelp av Samsungs AlI-drevne ovner og kjoleskap.
Samarbeidet med kokken, restauranteieren og kokebok-
forfatteren vil by pa en ny og eksklusiv serie med enkle,
familievennlige oppskrifter til Samsungs Bespoke Al-hvi-
tevarer og smarte enheter. Oppskriftene er tilpasset Sam-
sungs Al-teknologi, som gjor det mulig a lage to retter
samtidig ved ulik temperatur, eller fa forslag til retter ba-
sert pa hva du har i kjoleskapet.

MATLAGING - EN POSITIV OPPLEVELSE

Blant de nye oppskriftene finner vi klassikere som ovns-
bakt hel kylling, gravlaks, focaccia og fruktig tarte tatin.
- Hvis det finnes teknologi som forenkler hverdagen, vil
jeg vite om det. Tenk deg at du kan se hvilke ingredienser
du har hjemme nar du stér i butikken, og fa oppskrifter
basert pa dem, eller at ovnen forteller deg nar maten er i
ferd med & brenne seg. Det er goy & tenke pa at folk kan
forelske seg i kjokkenet sitt pa nytt, og samtidig fa mer tid
med familien, sier Jamie Oliver.
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INSPIRASJON: Jamie Olivers engasjement for & f&
flere til & lage mat hjemme, sammen med hans
interesse for teknologi som forenkler hverdagen, er
inspirasjonen bak de nye oppskriftene.



LOM GAR FORAN MED MAL OM LOKALMAT

Lom kommune blir den forste i Innlandet som forplik-
ter seg til at halvparten av maten kommunen kjoper inn
skal vere lokal innen 2030. Ordferer Kristian Frisvold
har signert «Innlandets Matlofte», og kommunen har
allerede etablert en arbeidsgruppe med blant annet nze-
ring, helse, landbruk og Statsforvalteren. I dag utgjer
lokalmat bare rundt 10 prosent av budsjettet, og kjok-
kensjef ved helseheimen, Hanne Marstein, peker pé at
hoyere kostnader gjor malet krevende.

- En sparer mange ledd som flar produsenten og da blir
det ikke dyrere. Ved at vi handler lokalt far produsenten
mer betalt for produktet sitt. Det er kongstanken her,

sier ordferer Frisvold til Gudbrandsdelen Dagningen.

s BT

Foto: Pixaba

PA DAGSORDEN: - | en
urolig tid ma beredskap
gis hoyeste prioritet, sier
leder Anne Irene Myhr og
generalsekreteer Cesilie
Aurbakken i Norges
Bygdekvinnelag.

MATKUNNSKAP VIKTIG FOR TOTALBEREDSKAPEN

Norges Bygdekvinnelag er
partipolitisk uavhengig, men
har klare politiske krav inn
mot arets stortingsvalg. Det
handler om beredskap.

At inkluderende lokalsamfunn,
gode matvaner og praktisk mat-
kunnskap er viktig for totalbered-
skapen er noe Norges Bygdekvin-
nelag vil 4 politikerne til a forsta.

Tilbud av ferdigmat vokser i bu-
tikkhyllene. Det kan handle om

tidsklemma, men ogsad om kunn-
skaper.

- Praktisk matkunnskap er under
press. Stadig feerre kan lage mat fra
bunnen av med norske neeringsri-
ke ravarer. Det er en utfordring nar
vi tenker pé & styrke beredskapen,
sier leder Anne Irene Myhr og ge-
neralsekreteer Cesilie Aurbakken i
Norges Bygdekvinnelag.

Mat og helse er faget med feerrest
timer i skolen. Det er kun tilgo-
desett med 2,5 prosent av skolens
totale timetall fra 1. til 10. trinn. I

tillegg er mange av laererne uten
formell kompetanse i faget.

- Du trenger praktisk kunnskap
for & lage mat fra bunnen av med
norske ravarer. Den kunnskapen
ma sikres i skolen. Da mé faget pri-
oriteres hgyere. Det handler bade
om a gi faget mer plass pa timepla-
nen og om leerernes kompetanse,
sier de to lederne, som ogsi mener
at retten til et gratis skolemaltid
ma lovfestes.

KJBKKENSKRIVEREN UTGAVE 0425 - 11



MAT&HELSE

FORSKNING

Barnehagematen varierer - forsker
advarer om store forskjeller

Ny forskning viser at mat-
kvaliteten i barnehager ikke
henger sammen med hvor
mye foreldre betaler i kost-
penger. | stedet er ansattes
engasjement og kjennskap
til nasjonale retningslinjer
avgjerende - noe som gir
store forskjeller mellom bar-
nehager.

TEKST: ELISABETH STR@M

OSLOMET-FORSKER Kristin
Fjera har nylig tatt doktorgrad pa
hva som fremmer et sunt kosthold
i barnehager. Hun peker pa at bar-
nehagene er et «kinderegg» for &
skape gode matvaner: 93 prosent
av norske barn gar i barnehage, de
spiser minst to maltider der daglig
- og de far i seg opptil 70 prosent
av det daglige energiinntaket i bar-
nehagen. Barnehagen har derfor
en avgjorende rolle i & forme kost-
hold og matvaner tidlig i livet.

- Likevel mangler mange barneha-
ger bevissthet om dette og lar mu-
ligheten ga fra seg, sier Fjera.

VARIASJON SKAPER ULIKHET

Hun har intervjuet 16 styrere og
pedagogiske ledere i private og of-
fentlige barnehager, samt fatt svar
fra 324 barnehageledere i nord-
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ost- og serlandet pa et sporreskje-
ma om matpraksis, kostpenger og
kjennskap til nasjonale foringer
for mat- og maltider i barnehager.
Resultatet viser store variasjoner,
ogsd innenfor samme kommune.
Kostpengene varierte fra 70 til
1200 kroner i maneden, men hgy
betaling ga ikke nedvendigvis bed-
re mat.

- Kjennskap til de nasjonale ret-
ningslinjene og engasjement fra
ansatte betyr langt mer enn bud-
sjettet, sier Fjeera.

Hun advarer om at variasjonene
skaper ulikhet:

- Vi liker a tro at alle barn har like
muligheter, men forskjellene vi ser
her viser at barn far svert ulike
forutsetninger for a etablere gode
matvaner.

NAR MALTIDET BARE ER MAT -
IKKE PEDAGOGIKK

Barn mellom 2 og 4 ar spiser ge-
nerelt for lite frukt, grennsaker
og fullkorn. Dette oker risikoen
for & utvikle livsstilssykdommer
senere i livet. Fjaera understreker
at gode matvaner etableres tidlig:
- Nar barna kommer i skolealder
kan det allerede vaere for sent. Sko-
len har heller ikke sé tett kontakt
med foreldrene som nar barnet gar
i barnehagen, sier hun.

Maltidet handler dessuten ikke
bare om nering, men ogsi om

MA PA BANEN: Kristin Fjsera mener
kommuner og statlige myndig-
heter ma ta en mer aktiv rolle for &
styrke mattilbudet i landets bar-
nehager. Hvis mat og maltider skal
veere opp til den enkelte barneha-
gestyrer, skaper det forskjeller.

fellesskap, inkludering, utvikling
av smak og om a fremme mat- og
maéltidsglede. Selv om det i an-
befalingene for mat og maéltider i
barnehagen heter at «Maltidene i
barnehagen skal vaere en pedago-
gisk arena der barn far medvirke i
mat- og maltidsaktiviteter», opp-
gir ansatte at maltidene kommer i
veien for det pedagogiske arbeidet.
I praksis ser hun at maltidene i
barnehagen ofte blir nedprioritert
og oppleves som stress av de ansat-



s
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MATVANER: Matvaner skapes tidlig i livet og 93 prosent av alle barn gar i barnehagen. Barnehagen har derfor en
avgjerende rolle i & legge grunnlaget for sunt kosthold og gode matvaner tidlig i livet. Foto: Shutterstock

te. Dette skjer gjerne der hvor an-
satte ikke har en plan for eller har
satt mat- og maltider i system.
Samtidig meter ansatte stadig
nye krav fra foreldre — om sukker-
frie barnehager til debatt om yog-
hurt skal veere lov eller krav om a
fjerne ultraprosessert mat.

- GJOR DET ENKELT

Mattilbudet i barnehagene varie-
rer - noen har catering, mens an-
dre tilbyr hjemmelaget bred. An-
dre igjen har egne kokker. Noen
tilbyr varm mat én gang i uka, an-
dre tre. Men Fjeera mener losnin-
gen ikke ligger i dyre ordninger:
- A tilby grot, suppe eller en fis-
kewrap er mer enn godt nok. Et
enkelt mal kan vaere & servere en
gronnsak hver dag. For mange
barn vil det bety en dobling av
gronnsaksinntaket.

Hun etterlyser sterkere foringer
og kontroll fra myndighetenes
side - seerlig fra kommunene, som
bade eier barnehager og har an-
svar for folkehelsetiltakene lokalt.
Hun viser et eksempel pd hvor
stor forskjell det kan veere innad
i én og samme kommune: Under
pandemien valgte den ene barne-
hagen & stoppe all matlaging for

4 unngd smitte. Alle barna matte
ha med matpakker hjemmefra.
Den andre gikk helt motsatt vei
og tenkte at ulik mat hjemmefra
kunne vere en smittekilde. Der
sa de nei til medbrakt mat og ga
en ansatt i oppgave a sorge for &
gjore i stand maltidene.

FRA «BOR» TIL «SKAL»
Helsedirektoratets retningslinjer
er nd under revisjon, og Fjera
mener anbefalingene mé ga fra
«bor» til «skal». Det mé ogsa til-
fores ressurser slik at retningslin-
jene faktisk blir implementert i
barnehagehverdagen.

Hun vil ogsa ha mat og erneering
inn i forskolelaererutdanningen:

- I dag er mattilbudet for mye av-
hengig av ildsjeler og for mye pre-
get av frivillighet. Det ma settes i
system, og da trengs kompetanse.
Her kommer de nasjonale forin-
gene inn som verktoy. De ma bru-
kes aktivt for & sikre gode og sun-
ne maltider i alle barnehager. De
kan ogsd brukes av barnehage-
personalet som stotte i dialogen
med foreldre og andre som har
private meninger om barnehage-
maten, avslutter Kristin Fjaera.

MAT | BARNE-
HAGENE

+ 324 barnehager deltok i studi-
en, der 60 prosent var private
og 40 prosent offentlige.

- 36 prosent av lederne i bar-
nehagene og 40 prosent av
ovrige ansatte har i liten eller
sveert liten grad fatt oppleering
om kostholdets betydning for
fysisk og psykisk helse.

-+ 53,7 prosent av lederne og 50
prosent av gvrige ansatte kjen-
ner til retningslinjene for mat
og maltider i barnehagen.

- 65 prosent av barnehagene har
ikke pedagogiske planer som
omfatter mat og maltidet.

-+ 90 prosent av barnehagene
serverer frukt hver dag, mens
56 prosent serverer gronnsaker
hver dag.

Rilde: Mat - og maltidspraksisen

i et utvalg norske barnehager,

Kristin Fjeera ved OsloMet
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ERNARING

Gunn Helene Arsky er
erngeringsfysiolog cand. scient. og
fermenteringsveileder.

Fermentert mat og tarmhelse

Fermentert mat har veert
med oss mennesker i flere
tusen ar, bade som en dyd
av ngdvendighet, og fordi
det smaker godt. N4 viser
moderne forskning at det
ogsa gjor godt - spesielt
lokalt i tarmen, men ogsa
andre steder i kroppen.

TEKST: GUNN HELENE ARSKY

DET FINNES TUSENVIS av
matvarer som er, eller kalles, fer-
menterte rundt om i verden. Alt
fra en gronnsaksbasert kimchi som
har fermentert sé lenge at den kan
g4 av seg selv, til en hipp og kul is-
krem som lover probiotiske effek-
ter pa den trendy emballasjen.
Selv om disse matvarene har blitt
spist i tusenvis av ar, far de na stor
oppmerksomhet blant biologer,
ernzringseksperter, teknologer,
leger og forbrukere. Hvorfor det er
slik, kommer vi tilbake til. For forst
ma vi se pa hvilken rolle fermen-
tert mat har hatt i norsk kosthold
i tidligere tider.

KONSERVERING OG FOREDLING

I en verden der matvarer holder
seg friske i ukevis takket veere kjo-
leskap og frysere, har mange av
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vare gamle mattradisjoner blitt
glemt. En av disse er fermentering,
en eldgammel metode for konser-
vering og foredling av mat. Men
fermentert mat handler ikke bare
om holdbarhet - det har ogsa en
unik evne til & fremme god mage-
helse og styrke kroppen pa flere
mater.

HVORFOR FORSVANT
FERMENTERT MAT FRA
KOSTHOLDET VART?

For kjoleskapet ble oppfunnet, var
fermentering en viktig metode for
4 bevare mat. Grgnnsaker som kal,
agurk og redbeter ble fermentert
for & vare gjennom vinteren, mens
melk ble til yoghurt, surmelk eller
kefir, og fisk og kjett ble saltet og
gjeeret for a holde seg spiselig.
Med kjgleskap og frysere ble denne
tidkrevende prosessen mindre ngd-
vendig. Fermentering ble erstattet
av moderne konserveringsmetoder
som pasteurisering og tilsetning av
konserveringsmidler. Selv om dis-
se teknologiene sikret lengre hold-
barhet, gikk vi samtidig glipp av de
helsemessige fordelene fermentert
mat har a by pa.

NORSK TRADISJONSMAT OG
FERMENTERING

Fermentering har lange rotter i
norsk matkultur. Noen eksempler

pa tradisjonelle fermenterte retter
inkluderer:

Surkal: En klassiker til julemidda-
gen, laget ved fermentering av kél
og salt. (Ikke den kokte varianten
du far i pakker!)

Rakfisk: Fisk som er modnet gjen-
nom fermentering, en tradisjon
serlig populer i innlandet.
Gamalost: En proteinrik norsk
ost med en kraftig smak, laget ved
hjelp av en naturlig fermenterings-
prosess, uten loype.

Pultost: Mye lik gamalost, men
med karvefro og laget pa skummet
melk.

Tettemelk: En syrnet melkedrikk
med lange tradisjoner i Norden. I
Rorostraktene lagde man den ved
4 helle fersk, varm melk over bla-
der fra tettegress-planten.

Disse matvarene er rike pa leven-
de, probiotiske bakterier, som bi-
drar til et balansert tarmmilje.

HVORDAN FERMENTERT MAT
VIRKER I KROPPEN

Bekjemper uenskede mikrober:
Probiotika kan hemme veksten av
skadelige bakterier og sopp i tar-
men.

Forbedrer fordeyelsen: De gode
melkesyrebakteriene fra den fer-
menterte maten bryter ned kom-
plekse karbohydrater (fiber, som vi
selv ikke kan fordeye) og produse-



rer kortkjedede fettsyrer som nee-
rer tarmcellene.

Styrker tarmslimhinnen: Probio-
tika kan bidra til & opprettholde en
sunn slimhinne i tarmen. Dette er
avgjorende for god fordeyelse og
neringsopptak.

FORSKNING TYDER PA AT
FERMENTERT MAT OGSA KAN HA
POSITIVE EFFEKTER I RESTEN AV
KROPPEN:

Betennelsesdemping: De kort-
kjedede fettsyrene som produseres
av bakteriene i tarmen, kan redu-
sere betennelsesniviet andre ste-
der i kroppen.

Immunforsvaret: En sunn tarm-
flora kan styrke immunforsvaret
ved & stimulere produksjonen av
antistoffer.

Mental helse: Tarmen og hjernen
kommuniserer gjennom det sakal-
te “tarm-hjerne-aksen”. En sunn
tarmflora kan redusere stress og
forbedre humoret.

HVORDAN INKLUDERE FERMEN-
TERT MAT I INSTITUSJONSKJOK-
KENET

Som kjokkenansatt kan du bidra
til & gjeninnfore fermentert mat pa
menyen og dermed fremme spise-
gjestenes helse:

Tilby fermentert tilbehor som
hjemmelaget surkal eller redkal
(ikke de du far kjopt ferdig som er
syltet med eddik), sammen med
tradisjonelle middagsretter.

Bruk kefir eller yoghurt som base i
desserter eller dressinger.

Inkluder fermenterte grennsaker i
salatbuffeten, slik som fermentert
rodlek, fermentert gulrotchutney
eller fermentert gronnkal.

KJOKKENSKRIVEREN UTGAVE 0425 - 15



Tarmflora, fermentert mat
og appetittregulering

Tarmfloraen spiller en ngkkelrolle i hvordan
kroppen handterer mat, regulerer appetitt og
opprettholder en sunn vekt. Forskere har oppda-
get at en balansert tarmflora kan pavirke mett-
hetshormoner som leptin og ghrelin, som regu-
lerer nar vi foler oss sultne eller mette. Dermed
kan fermentert mat, som er rik pa probiotiske
bakterier, bidra til & gke mangfoldet av gunstige
bakterier.

EN SUNN TARMFLORA KAN BIDRA TIL A:
Redusere overspising: Probiotika kan hjelpe
med & balansere signalene mellom tarmen og
hjernen, noe som gjor at vi lettere merker nar vi
er mette.

Bedre blodsukkerkontroll: Gjennom & forbedre
tarmens mikrobiota, kan fermentert mat bidra til
jevnere blodsukkerkurver, som igjen reduserer
behovet for raske, usunne snacks.

Fremme sunn vekt: Studier har vist at personer
med et variert og balansert mikrobiota lettere
opprettholder en sunn kroppsvekt.

Ved & inkludere fermentert mat i kostholdet kan
institusjonskjekken bidra til & fremme appetitt-
regulering og stotte spisegjester som enten gn-
sker & gi ned i vekt eller opprettholde en sunn
balanse. Dette er spesielt relevant for eldre, der
appetitten ofte svekkes og undervekt kan bli en
utfordring.
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FERMENTERT R@DKAL MED

BJORNEBAR
(Ca.Tkg)

Du trenger ikke avansert utstyr for a
lage fermentert mat. Her er en enkel
oppskrift pa fermentert rodkal med
bjernebeer - en smakfull og probiotisk
rett som passer til bAde middagsretter
og som et sunt tilbehor.

INGREDIENSER:

1 middels stor redkal (ca. 1kg)

1ss havsalt

1dl bjernebeer (ferske eller frosne)
1ts karve (valgfritt, for ekstra smak)

SLIK GJZR DU:

Fjern de ytterste bladene av rodkalen,
vask dem godt og legg dem til side (de
skal brukes senere). Finhakk kalen og
legg den i en stor bolle.

Tilsett havsalt og karve, og kna kélen
med hendene i minst 10 minutter, til
den slipper mye vaeske.

Bland bjernebzrene forsiktig inn.
Overfor kalen til et rent glass eller en
krukke. Press kalen godt ned slik at
den dekkes av vaesken som er sluppet
ut. Dette er viktig — fermenteringen
skal forega uten luft til stede.

Bruk de ytterste bladene av kalen som
et lokk, og legg noe tungt pa toppen
(for eksempel en liten skal eller et
glass) for & holde kélen under vees-
kenivaet. Se etter at det ikke er noen
luftlommer i kalen.

Dekk glasset med et rent kjokken-
héndkKle eller lokk (ikke helt tett) og la
det st pa kjokkenbenken i 5-7 dager.
Smak pa kalen etter 5 dager, og nar
den har nadd ensket syrlighet, kan
den settes i kjoleskapet, da med tett
lokk.

Fermentert rodkdl med bjernebeer
holder seg i flere maneder i kjoleska-
pet og blir bare bedre med tiden.



FRU TIMIAN ER markedsforeren som flyttet fra
Oslo til Rakkestad i Ostfold og som fant ut at hun
ikke gnsket a bruke livet pa pendling til hovedsta-
den. «Jeg kan bake», tenkte hun, og sann startet
det lille mateventyret. N4, ti boker og mange tusen
oppskrifter senere, lever hun fremdeles ut fra filo-
sofien om at god og enkel mat er én og samme ting.
N4& har hun samlet oppskrifter som gir maks smak
med minst mulig stress, fra kjottfrie godsaker til
familieklassikere og kosemat. Her er retter som
funker nar det virkelig koker, og maten du lager
nar du har litt mer ro i sjela. Ved hjelp av sine aller
beste knep og smaksforsterkere viser Fru Timian
. ? hvordan du skaper hverdagsmagi pa kjokkenet,

11 uansett hvor travelt du har det. Hvor mange mi-
15’ 30 elier 60 mlnlltter ¢ nutter har du til rddighet? Sla opp og finn retten
som passer. For du aner ordet av det, er middagen

62 middager, tre brad og ni sauser og dipper. Klar, lover Fru Timian.
Marit Rottingsnes Westlie, mer kjent som Fru
Timian, er aktuell med kokeboka «Fru Timians
knallgode middager.»

TITTEL: FRU TIMIANS KNALLGODE MIDDAGER.
PA 15,30 OG 60 MINUTTER.
FORLAG: BONNIER NORSK FORLAG

|

é Lavendel Hygiene AS

—vi beskytter dine verdier

Stopp smuss og smitte

fra sko og hjul

med antibakterielle hygienematter!

Ring 908 52 180 post@lavendelhygiene.no lavendelhygiene.no
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TEKST OG FOTO: MATPRAT OG OPPLYSNINGSKONTORET FOR FRUKT OG GR@NT - FRUKT.NO

Gull 1 gronne skoger

A snuble over et uoppdaget kantarellsted er som & f& en uventet gave.
Her far du oppskrifter hvor skogens gull gir matretten den gode smaken av hgst.

KREMET GNOCCHI MED SOPP OG SPINAT

(4p)

Kremet gnocchi med stekt sopp og spinat er en deilig middag med myke potetgnocchi med
en flpyelsmyk saus av flgte, dijonsennep og parmesan. Servér som den er eller med stekt

fisk.

INGREDIENSER:

Hjemmelaget gnocchi:

750 g poteter

Tegg

Ca 100 g hvetemel - ca 1 desiliter
En klype salt og pepper

Til fyllet:

65 g babyspinat

1 finhakket sjalottlgk

2 bater finhakket hvitlgk

250 g frisk sjampinjong i tynne ski-
ver

Til sausen:

3 dl matflote

1ts dijonsennep

30 g revet parmesan

2 ss sitronsaft (kan slgyfes)
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SLIK GJZR DU:

Steg 1: Lag hjemmelaget gnocchi
1. Stikk hull i potetene med en gaf-
fel ca. 10 ganger.

2. Gni olje og salt rundt potetene.
Putt potetene pa en tallerken og
kjor den pa full guffe i mikrobolge-
ovnen i 5-10 minutter. Hvis du ikke
har mikrobelgeovn sa kan du koke
potetene i lettsaltet vann til de er
more (ca. 25-30 min)

3. Kutt potetene i to og skrap ut
fyllet. Ha fyllet i en bolle og mos
det med en gaffel eller potetpresse
til det ikke er noen klumper igjen.
Bland inn mel, salt og egg. Kna den
lett - til du har en myk, men ikke
Klissete deig.

4. Dryss litt mel utover en fjol. Ha
pa deigen og form til lange polser
(ca. 2 cm tykke) og skjeer i sma bi-
ter. Trykk gjerne en gaffel lett over
dem for 4 lage sma riller (som hjel-
per sausen & feste seg).

5. Kok gnocchi i lettsaltet vann til
de flyter opp (ca. 2 minutter). Ta
dem ut og sett til side.

Steg 2. Stek soppen
1. Varm smer/olje i en stor panne

pa hoy varme.

2. Tilsett sopp og la dem steke pa
én side uten & rore for mye forst,
slik at de far fin farge.

3. Tilsett lok og hvitlek mot slutten
og stek til alt er gyllent og lukter
fantastisk.

4. Krydre med litt salt og pepper.
Sett til side i pannen.

Steg 3. Lag sausen i samme
panne

1. Tilsett floten, dijonsennep og
soyasaus i pannen med sopp og
gnocchi.

2. Ror forsiktig, og la det hele sméa-
putre i 3—-5 minutter til sausen tyk-
ner litt.

3. Juster smaken med salt, pepper
og evt. litt sitronsaft eller revet par-
mesan.

4. Ha spinaten i pannen og ror til
den faller sammen (ca. 1 minutt).
5. Server med en gang, gjerne top-
pet med mer ost eller friske urter
(som persille eller timian).

Topp gjerne med stekt fisk eller ri-
stede pinjekjerner for ekstra prote-
iner.






SOPP- OG SPINATPAI
(4p)

En velsmakende og rustikk pai med
smak av spinat, sopp og notter. Dette
er en nydelig pai du kan ha til middag
eller til kvelds. Den vil garantert falle i
smak.

INGREDIENSER:

Paibunn:

100 g speltmel

50 g hvetemel

100 g smar eller margarin
2 ss kaldt vann

1 egg til pensling

Spinat- og soppfyll:

100 g frisk spinat 1ts dijonsennep

250 g aromasopp > ts torket timian

2 sjalottlgk Salt og nykvernet pep-
olivenolje til steking per

200 g cottage cheese 50 g fetaost

2egg 25 g hasselngtter

SLIK GJZR DU:

1. Bland speltmel, hvetemel og salt i en bolle.
Kutt smer i sma terninger og smuldre det i mel-
blandingen med fingrene til en grynete masse.

2. Tilsett kaldt vann og kna deigen sammen.
Pakk deigen i plast og legg den kjolig i 30 mi-
nutter.

3. Skyll spinaten, legg den i en bolle og hell pa
kokende vann. Hell av vannet og la spinaten
renne av.

4. Rens sopp og skjer i skiver.

5. Stek soppen i litt olje pa sterk varme sammen
med finhakket sjalottlgk til det blir lett gyllent.
6. Ror cottage cheese, egg og sennep sammen
og tilsett timian, salt og pepper.

7. Kjevle deigen ut til en stor sirkel med dia-
meter ca. 30 cm. Legg deigen pa bakepapir pa
stekeplate.

8. Legg spinaten midt pa deigen og fordel sop-
pen over. La ca. 4 cm av kanten veere uten fyll.

9. Brett kantene inn over fyllet og hell cottage
cheese-blandingen over grennsakene.

10. Smuldre fetaosten over og dryss med has-
selngatter.

11. Sett ovnen pa 200 grader.

12. Pensle deigen med sammenpisket egg og
stek paien midt i ovnen i ca. 35 minutter til den
blir gyllen og fyllet stivner.

13. Avkjel litt og server gjerne med en salat.
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SOPP | KRYDRET OLJE
(1p)

Dette er en herlig mate a ta vare pa na-
turens gaver pa. Vi har brukt kantarell
og sma eksemplarer av granmatriske,
men all spiselig sopp kan brukes. Nyde-
lig tilbehor til reinsdyr og vilt.

INGREDIENSER:
500 g renset sopp
0,5 | rapsolje eller olivenolje

Lake:

0,5 | eplecidereddik
0,5 | vann

1ss salt

4 ss sukker

1ts hel pepper

2 stk. laurbeerblad

1ts chiliflakes

0,5 stk. sitron

4 kvister frisk rosmarin

SLIK GJZR DU

1. Kok opp eddik, vann, salt, sukker, krydder og
urter i en vid Kkjele. Skjeer av det gule av sitron-
skallet og ha det i laken.

2. Del store sopp i mindre biter. Legg soppen
i laken og kok opp. Senk varmen og la soppen
smakoke i 10-15 minutter.

3. Loft soppen ut av laken og over pa et rent
kjokkenhéndkle og la den torke i ca. 20 minut-
ter. Ikke ror soppen med hendene (den er steril
etter kokingen).

4. Bruk en ren skje og loft soppen over i grundig
rengjorte og tarre glass.

5. Legg litt frisk rosmarin pa toppen i hvert
glass. Fyll pa olje til soppen er helt dekket. For-
sikre deg om at det ikke er luftbobler i glasset.
Skru pa lokk.

6. Oppbevar glassene morkt og kjolig. Soppen
har minst et ars holdbarhet.

Sopp i krydret olje passer som tilbehar til reins-
dyr- og viltkjett, og smaker nydelig i salat.

Finner du ikke vill sopp, gjer aromasopp, sjam-
pinjong eller andre dyrkede sopper samme nyt-
ten. Skjeer dem i mindre biter og folg framgangs-
maten. Ogsa fryst sopp kan marineres pa denne
maten: tin soppen og folg framgangsmaten.



TOAST MED KANTARELL
(4p)

A snuble over et uoppda-
get kantarellsted i skogen
er som & finne gull. Luksu-
sen & fratse i smorstekte
kantareller pa en skive
ristet bred er den beste
og aller enkleste maten &
tilberede skogens gull pa.

INGREDIENSER:

500 g fersk kantarell

0,5 stk. redlgk

1 bat finhakket hvitlgk
1ss smear

1ss olivenolje

0,5 ts salt

saften av 0,25 stk. sitron
0,25 ts kvernet pepper

SLIK GJZR DU:

1. Rens soppen, og del de stor-
ste. Legg soppen i en torr ste-
kepanne og la den dampe pa
middels til hay temperatur til
den slipper vann. Du kan enten
helle av vannet som danner seg,
eller la det koke inn.

2. Finkutt loken og ha den i ste-
kepannen sammen med hvit-
lok, smer og olje. Stek soppen
til den har fatt fin farge. Smak
til med salt, pepper og sitron-
saft. Dryss over urter.

3. Rist bredskivene i brodrister,
eller stek dem gylne i litt olje.
Fordel skivene pa tallerkener
og topp med den stekte soppen.
Pynt med litt frisk timian.

Denne tilberedningsmetoden
kan benyttes pa nesten all slags
sopp. Varier smaken med ulike
urter. Litt syre framhever den
gode soppsmaken. Rgdvinsed-
dik eller balsamico kan erstatte
sitronsaft. Vil du gjore enda mer
stas pa soppen, sa topp med en
god skive brie eller annen ost,
og la den smelte over soppen.

Foto: Alexander Benjaminsen/Matprat




MAT&KJEMI

hello@khymos.org
Les mer om mat og kjemi p& khymos.org

MARTIN LERSCH
DR. SCIENT.

Sot imonade med sur svie

SOMMER, SOL OG limonade er
en fantastisk kombinasjon, men
pass pa! Om ingrediensene kom-
bineres pa feil méte kan det gi et
ganske ubehagelig resultat. Med
jevne mellomrom dukker det opp
nyhetssaker om red hud og smer-
tefulle blemmer som tilsynelaten-
de kommer helt av seg selv etter
en tur i solen. Det er lett & tenke at
det handler om manglende bruk av
solkrem, men dette dreier seg ikke
om vanlig solbrenthet.

Tilstanden kalles fytofotodermatitt
og er forarsaket av kjemiske for-
bindelser i planter (fyto) som rea-
gerer med UV lys (foto) som i sin
tur skader huden og gir blemmer
(dermatitt). Disse kjemiske forbin-
delsene kalles furokumariner og
finnes blant annet i sitrusfrukter
(og da serlig i skallet), men ogsé
i selleri, pastinakk og planter som
bjornekjeks og tromsegpalme. Et
typisk forlgp er at man har presset
lime eller sitron og ikke fétt vasket
fingrene etterpa. Hvis huden sa ek-
sponeres for sollys, trigger UV stra-
lene kjemiske reaksjoner som féar
disse forbindelsene til & binde seg
til DNA i hudens celler, noe som i
sin tur forer til celleded og beten-
nelse. Det tar 30-120 minutter for
de kjemiske forbindelsene & bli ab-
sorbert av huden, sa vanligvis er det
tilstrekkelig & vaske fingrene for &
forhindre en kjemisk reaksjon i so-
len. Men om man lager litt storre
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mengder er det fort gjort at man er
i kontakt med sitrusskall lenge nok
til at man ber passe pa.

Jeg haper ikke dette skremmer deg
helt fra & lage limonade. S& lenge
man er klar over faren er det hel-
digvis ganske lett & unnga proble-
met ved enten & vaske fingrene,
bruke hansker hvis man skal presse
mange sitroner, eller bruke en pres-
se hvor man slipper & ta pa skallet.

En enkel limonade lages ved & blan-
de 1 del sitronsaft, 1 del sirup og 3
deler vann. Juster mengden sirup
og vann etter smak. Sirupen lages
ved & koke opp 1 del vann med 1 del
sukker. For en litt mer kompleks
smak kan man tilsette noen dréper
med ekstrakt av bitter appelsin. Al-
ternativt kan man tilsette appelsin-
blomstvann og mynte for a gi limo-
naden en smak av midtesten.




iCombi Pro. iVario Pro.

Enkelt, raskt og palitlig.

Med RATIONAL gjer du mer med mindre. Vare
intelligente matlagesystemer som iCombi Pro
og 1Vario Pro erstatter flere apparater, reduserer
energi- og arbeidskostnader, og frigjer verdifull
kjokkenplass. Alt dette mens de leverer perfekte
resultater — raskere, enklere og mer effektivt.

Registrer deg vedhjelp av QR koden
eller pa rational-online.no for a se hva
RATIONAL kan gjgre med ditt kjokken.

RATIONAL
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EN SANN DYREVENN: - Drivkraften er kjeserligheten til dyra,
sier Marita Stordalen Stegarud. Hun har tatt over stafett-
pinnen med stolsdrift pd gamlemdten etter tanten.

Respekt for kulturelt mangfold
= UNESCOs liste over immateriell kulturarv er en liste
"/ over kulturelle uttrykk og praksiser som er vurdert
‘" &ha «fremragende universell verdi». Norge har flere
=+ elementer pa listen, blant annet nordiske klinkbat-

~ & tradisjoner, norsk bunadkultur, sang- og dansetra-
~ disjoner fra Setesdal og na ogsa norsk seterkultur.



Norsk seterkultur har kommet inn pa UNESCOs liste over
immateriell kulturarv og Inger Marie Vingdal har skrevet

bok om budeielivet. Hva er det som har gjort stolslivet sa
unikt og hvor ble det av ragg og fjigsmaken pa den norske

brunosten?

TEKST: TRUDE HENRICHSEN, FRILANSJOURNALIST

- JEG HAR VOKST OPP pa gard
med stol i Ostre Slidre og har fatt
budeieliv og friluftsliv inn med
stalsmelken, forteller Inger Marie
Vingdal pa syngende dialekt.

Selv etter mange ar som dosent i
kroppseving med adresse i Oslo,
er det lett 4 hore at hun har dype
rotter i Valdres. Na har hun skre-
vet boka «Budeiene - datrer av
naturen. Om budeieliv fra 1850 til
i dag». I boka har hun intervjuet
mer enn 25 budeier over store de-
ler av landet. I tillegg har hun tra-
let artikler og boker om budeieliv i
forskning og litteraturen.

ET FORSOMT KAPITTEL

- Hvorfor en egen bok om budeier?
- Det slo meg da jeg gikk tur pa
gamle krotterstier med mor pa 87
ar: Historiene hun fortalte som al-
dri var blitt skrevet ned. Minnene
hennes om det harde, men likevel
frie og selvstendige livet som bu-
deiene har levd oppgjennom. Det
sterke og unike kvinnesamholdet
og hvordan de bevisst lerte seg &
spille pa lag med naturen rundt
seg. Skjedde det en ulykke, var det
langt bade til doktor og til dyrlege.
Artikler og bgker om ysting og
stolsdrift er det skrevet mye om.
Litteratur om budeiene, kvinnene
som sto for alt arbeidet og deres
hverdagsliv, har det derimot vaert
lite av.

EN VIKTIG HYLLEST

Dermed startet ti &r med research
for boken om budeiene kom ut tid-
ligere i ar.

- Jeg visste at det ble jobbet med &
fa norsk seterkultur inn pd UNES-
COs liste. Boken er utgitt pa eget
forlag, og jeg ventet med a sende
den i trykken til det endelige ved-
taket var fattet.

- Budeiene er «sméléatne», de skry-
ter ikke, forsikrer hun. - At steling
na star pA UNESCOs liste, er en
flott hyllest til alt arbeidet budei-
ene har gjort. Deres kunnskap og
erfaring har endelig fatt en aner-
kjennelse. Mitt mal med boken
har vert & gi en takk for det tunge
og viktige arbeidet budeiene har
gjort.

ARBEIDSOMT, MEN FRITT

- Etter a ha intervjuet budeier over
store deler av landet, hva slags inn-
trykk sitter du igjen med om stols-
livet?

- Forst og fremst har det vert pre-
get av lange arbeidsdager og hardt
arbeid. For i tillegg til & passe un-
ger og dyr, lokke kyr til og fra beite,
melke og yste kanskje bade mor-
gen og kveld, har de mattet hand-
tere farer med villdyr og farende
folk med ikke alltid gode hensikter.
De har ogsa vaert gode veivisere og
en trygg base for folk i fjellheimen.
Stglene har vaert en mulighet for
folk & f4 mat og seng.

Etter bade intervjuene og det hun
har lest om budeier, har det vaert
vanskelig 4 finne at de har klagd pa
noe.

- Tvert imot har svaret vaert: Den
beste dagen i aret var da vi bufar-
te (gikk pa stol) med kyra. A kom-

me pa stelen innebar naerhet til

FORS@MT KAPITTEL: Det er skrevet
lite om kvinnene som sto bak det
harde arbeidet pd stelen, sier Inger
Marie Vingdal, forfatter av boka
Budeiene - dgtrer av naturen.

e ol
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FLERE BRUKSOMRADER: Stadig
flere far synene opp for brunost
som en smaksetter bade i bakverk
og matlaging.
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naturen, dyra og et tett samhold
kvinnene imellom. Hardt arbeid
ventet, men de hadde sin frihet og
drev sine sma bedrifter slik de selv
ville.

BUDEIE ANNO 2025

Bergstaulen ligger ved inngangen
til Hardangervidda, en svingete
biltur pa Fylkesvei 37 fra Rjukan.
Stolen tilhgrer Stordalen Gards-
bruk som bevist under Oste VM
i 2018, produserer verdens beste
brunost av geitemelk. Pa skigarden
henger melkespannene pa rekke
og rad, klare til kveldsmelkingen
og fra ysteriet lokker dufter som
av sgt karamell. Det er na litt over
to ar siden Marita Stordalen Ste-
garud overtok driften etter sin tan-
te: Barbro Stordalen.

- Hwvordan arter stolslivet seg 1
dag?

- Mye er nok som det alltid har

ENGASJERT TRADISJONSBARER: Barbro Stordalen
har veert en stor padriver i prosessen med & f& norsk

seterkultur inn pd UNESCO-listen.
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vert med lange dager preget av
hardt arbeid, toffe loft og ubekvem-
me arbeidsstillinger. Det meste
arbeidet er mer tungvint her enn
hjemme. Likevel lengter jeg tilbake
til «staulen» s4 fort varen kommer,
forteller Marita. - Selv om stauls-
livet innebarer hardt arbeid, opp-
leves det likevel som sommerferie
a vaere her. Det er som & vaere i en
egen boble hvor oppgaven «kun»
er 4 ta seg av dyra, melking og ys-
ting. Hjemme er fokuset med sko-
le, aktiviteter og kjoring til og fra,
0g mye mer.

MELK I VERDENSKILASSE

Det var Maritas besteforeldre som
isin tid kjepte garden og skapte ut-
viklingen av Stordalen Gardsbruk
i 1965. Barbro og mannen Ronny
fortsatte s& driften i 29 ar og var
blant annet med pa det omfatten-
de nasjonale smittesaneringspro-

sjektet «Friskere Geit» (fra 2005
til 2012).

— Malet var kort fortalt & fa kontroll
pa sykdommer og fa friskere dyr og
dermed bedre dyrevelferd og melk
som ravare. Et brutalt og hardt ar-
beid som krevde to omganger med
nedslakting av hele buskapen, for-
teller Barbro som operer som en
god mentor og avlgser ved behov.

I dag teller norsk geitemelk som
den reneste og beste i verden. Li-
kevel er det fremdeles noen som
vegrer seg for & smake. Det gjel-
der seerlig folk som tilherer krigs-
generasjonen hvor geit gikk for &
vere «fattigmannskua» og melken
smakte «ragg og fj@s».

For & fa bukt pd disse mytene
trengs det bade flere smaksprover
og mer kunnskapsformidling, un-
derstreker hun.

- Det gar pa smak og behag, men
som oftest forandrer folk mening

M@YSOMMELIG HANDVERK: Verdens beste brunost
ystes pad rd geitmelk med laype. Den blir kokt og kara-
mellisert over Gpen flamme i over 24-30 timer.



sa fort de far seg en bit.

GEITENE BESTEMMER DAGENS
RYTME

- Tunge loft og lange arbeidsdager,
hoa er drivkraften?

Svaret kommer kontant og uni-
sont: — Kjeaerlighet til dyra!

- For a jobbe som budeie méd du
veere glad i dyr og terre a ta i et tak,
fortsetter Marita. - Du méa ikke
vere redd for & bli mekkete og du
ma veere sosial. Her bade jobber og
bor vi tett sammen. Mange har et
romantisk forhold til budeielivet,
realiteten er noe annet. Tilbake
far vi en helt unik neerhet til dyra.
Her er det geitene som bestemmer
dagens rytme.

EN VIKTIG BESKYTTELSE

Folk som kommer hit til garden,
kjoper ikke bare et produkt, men
en autentisk opplevelse. Her far de

se geitene 1 sitt rette element. De
far ogsé se hvilket ekte og tidkre-
vende handverk det er som ligger
bak hver ost. Mye av det budeiene
driver med er kunnskapsformid-
ling.

At Norsk seterkultur har kommet
inn pa UNESCOs liste over imma-
teriell kulturarv, er en prosess det
lenge har vaert jobbet aktivt med &
fa til. Beskyttelsen er na endelig pa
plass. Malet har veert & fa handver-
ket og all kunnskap rundt setring
inn mot den totale matproduksjo-
nen i Norge.

- Beskyttelsen er et svaert viktig
verktoy for arbeidet som ogsa skal
gjores fremover. Det er et redskap
som ma brukes og tas hensyn til
i praksis slik at det ikke bare blir
liggende i en skuff. Steling repre-
senterer sa mye, ikke minst bade
kultur, mat og beredskap, avslutter
Marita Stordalen Stegarud.

BRUNOSTPANACOTTA
“4p)

Mange forbinder brunost
med palegg pa bredskiva,
men den har bade smak
og egenskaper som gjor
at den til et spennende
folge til s& mye mer.

INGREDIENSER:
3 dl kremflgte
2 plater gelatin
3 ss sukker
66 g brunost

SLIK GJZR DU:

Legg gelatinplatene i kaldt
vann. Kok opp flate, brunost og
sukker pa svak varme. Ror til
brunosten er smeltet.

Ta kjelen av varmen, klem ut
vannet av gelatinen og ror i
den.

Hell panacottargren i fire
porsjonsglass. La det sta kaldt i
minst 3 timer.

Server med krem og brunost.

Oppskrift og foto er hentet fra
boka «Brunost. Fra farmors
lefser til fjelltaco og brunost-
karameller» av Ane Nordvik Has-
selberg og Gry Nordvik Karlsen.
Kagge forlag.
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v STORHUSHOLDNINGSMESSER

Na er det messetid

Bergen, Tromsg, Hamar og Tensberg. Hasten byr pa mange anledninger til & mote kolleger,
leverandgrer og oppdatere seg pa siste nytt i bransjen.

TEKST OG FOTO: ELISABETH STR@M

REKRUTTERING OG utdan-
ning er et gjennomgaende tema
pa hestens fagprogram. Pa Nord-
norsk storhusholdningsmesse i
Tromse innleder Petter Markussen
fra Oppleeringskontoret for restau-
rant, mat og reiseliv Arktis om full-
foringsreformen og de mange veie-
ne til fagbrev.

Pa Ostlandske Storhusholdning
settes sokelyset pa «morgendagens
arbeidskraft». Apningskonferan-
sen handler om bemanning og den
politiske kursen etter valget. Stor-
tingsrepresentant Anna Molberg
(H) innleder.

Mailene Balkey, daglig leder i Leer-
lingkompaniet Innlandet, star bak
det faglige innholdet og arrangerer
konkurranser i reiselivsfag, servi-
tor og kokkefaget - sammen med
engasjerte aktorer fra bransjen.

- For oss er denne moteplassen
avgjorende for & vise fram fagene
vare og bygge nettverk. Elever og
leerlinger far mote fremtidige ar-
beidsgivere, sier Balkoy.

I konkurransene lgser deltakerne
praktiske case-oppgaver. Kokkene
lager en tre-retters meny basert
pa sesongens ravarer og baerekraft,
i tillegg til en kreativ rett fra en
«mystery basket».

- Innlandscupen er en unik mulig-
het for lerlinger til & utfordre seg
selv og trene til fagproven. De le-
rer mye — bade faglig og personlig,
legger hun til.
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MORGENDAGENS MATGLEDER

Arets fagseminar i regi av Tine
holdes under A la Carte-messen i
Bergen, samt i Molde og Oslo. Den
rode traden er «Morgendagens
matgleder». Flere eldre, okt pleie-

behov og strammere budsjetter
setter nye krav til kjokken- og hel-
sepersonell.

- Kursholderne ser fremover med
konkrete losninger. Gode maltider
gir ikke bare matglede og livskva-




litet, men ogsa bedre ernzrings-
status. Vi leerer hvordan man kan
fa mer ut av mindre, og hvordan
stolthet og engasjement styrker
arbeidsplassen, heter det i invita-
sjonen.

BLANT FOREDRAGSHOLDERNE:
Kaja Helland-Kigen, Klinisk er-
naringsfysiolog i  Lillestrom
kommune: Bedre ernaringssta-
tus med gode maltider - med
sokelys pa riktig kosthold uten
unedig bruk av spesialkost.
Kenneth Johannessen, virksom-
hetsleder i Grimstad kommu-
ne: Fremtidens kjokkendrift
- kompetanse, engasjement og
stolthet er tittelen pa hans fore-
drag.

Yvonne Rundereim, fagleder ved

Seljetunet omsorg og rehabilite-
ring: Opplev matglede og livs-
kvalitet. Seljetunet har satset pa
hjemmelaget mat og ble finalist i
Arets Matgledebedrift 2023.
Ingrid Martinsen Tofte, ernze-
ringsradgiver i Tine: Mat som
medisin. Hun viser hvordan sma
grep kan styrke helse og muskel-
masse hos eldre.

Arnt Steffensen, leder i Kost- og
ernzringsforbundet: =~ Késeriet
Alt var bedre for (og enda bed-
re for det igjen) - en humoristisk
reise fra oldtidens mathistorie til
dagens kostrad.

MESSER
HOSTEN 2024

18. september: Nordnorsk
Storhusholdningsmesse,
Flayahallen, Tromso

15.-16. oktober: @stlandske
Storhusholdningsmesse,
Vikingskipet, Hamar

23. oktober: Servicegrossis-
tene @st (SG @st), Stoperiet
Scene, Tensberg

29.-30. oktober: Fagmessen
A la Carte, Grieghallen, Bergen

6. november: Knif-konferan-
sen, Nova Spektrum, Lillestrom

Se kalenderen side 55.

Delikat
purékost

Gi dine gjester det beste

Det er viktig at maten til
personer med tygge- og
svelgevansker skal se delikat

Med Sooft Meals og 123puré gir
vi deg fleksibiliteten til & ta det
rette valget. Malet er det

samme, nemlig a gi det beste til

ut, inneholde mye nzering og
ha riktig konsistens. Det er
utfordrende & f3 til, selv for en
profesjonell kokk.

Enten du gnsker a lage den
konsistenstilpassede maten
selv eller kjgpe den ferdig, har
vi gode Igsninger for at du skal
lykkes.

Les mer om vare lgsninger pa
www.vitalernaering.no
TIf: 92402487

dine gjester.

Beriking
Gjor man sma justeringer i alle
dagens maltider, er det kanskje nok

til a endre vekten i positiv retning.
Vi har ogsa protein- og
energiberikingspulver.

O vitalernerin g

123puré - hjemmelaget

Sooft Meals - ferdig
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FAGARTIKKEL

MALRETTET MASKINMESTRING -
strukturert opplaering styrker elevers
terdigheter 1 kjokkenmaskiner

En ny studie viser at Vg2-elever pa restaurant- og matfag kan bli tryggere og flinkere til &
bruke kjokkenmaskiner etter bare én enkelt undervisningsgkt. Undersgkelsen fremhever
betydningen av a knytte teori tett til praksis for & oppfylle leereplanens mal.

LINDA BJARKLUND OG MALENE SKOGHEI

I LAREPLANEN for Vg2 kokk-
og servitorfag stilles det tydeli-
ge krav til at elevene skal kunne
bruke, vedlikeholde og rengjore
utstyr og maskiner pa en trygg og
faglig forsvarlig méate. Dette er en
kompetanse som forutsetter bade
praktisk ferdighet og teoretisk for-
staelse. Likevel viser bide praksis-
erfaringer og tidligere forskning at
oppleeringen i teknisk utstyr ofte
er tilfeldig og ujevn, og at mange
elever gar ut i leeretid eller arbeids-
liv uten a fole seg trygge pé sentralt
kjokkenutstyr.

Med dette som utgangspunkt,
onsker to studenter ved yrkes-
fagleererutdanningen i restauran-
tog matfag & undersgke effekten
av en malrettet undervisningsekt.
Gjennom et kvasieksperiment med
pre- og post-test ble elevers mest-
ringsfolelse kartlagt for og etter
en strukturert oppleering i bruk av
kjokkenmaskiner. Spersmalet var
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ikke bare om elevene lerte hvor-
dan maskinene fungerer - men om
de faktisk utviklet ferdigheter og
forstaelse i trad med leereplanens
forventninger.

KARTLEGGING, UNDERVISNING
OG UTVIKLING

Studien ble gjennomfort med seks
elever fra Vg2 kokk- og serviterfag,
fordelt pa to videregdende skoler.
For undervisningsekten vurderte
elevene sin egen kompetanse knyt-
tet til sju sentrale kjokkenmaski-
ner: kombidamper, vakuummas-
kin, Kkjokkenmaskin, frityrkoker,
oppvaskmaskin, paleggsskjeerer og
gasskomfyr. Sparreskjemaet kartla
elevenes mestring av fire ferdig-
hetsomrader: montering, bruk,
demontering og rengjoring/vedli-
kehold - alle hentet direkte fra lee-
replanens kompetansemal.

Pa bakgrunn av elevenes egne
vurderinger ble undervisningen

skreddersydd og rettet inn mot de
maskinene hvor elevene opplevde
lavest mestring, blant annet frityr-
koker og vakuummaskin. Opp-
leeringen foregikk som en kombi-
nert gkt med teoretisk innforing,
praktisk trening og refleksjon, og
ble gjennomfoert i lopet av én sko-
ledag. Etterpa besvarte elevene det
samme spgrreskjemaet, noe som
gjorde det mulig & analysere utvik-
lingen.

Hensikten var & styrke bade prak-
tiske ferdigheter og forstaelsen for
hvorfor korrekt bruk, rengjering
og vedlikehold er avgjerende for
trygg og profesjonell praksis.

RESULTATER: MER MESTRING,
OKT TRYGGHET OG DYPERE
FORSTAELSE

Resultatene viser en tydelig okning
i elevenes opplevde kompetanse
etter undervisningen. Den gjen-
nomsnittlige skaren pa alle ferdig-
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FAGLIG TRYGGHET: Profesjonelle kjokken bestar av mye teknisk utstyr og maskiner. Som profesjonelle yrkesute-
vere er det viktig ha kunnskap om hvordan dette skal brukes, vedlikeholdes og rengjeres pé en trygg og forsvar-

lig mate. Foto: Shutterstock

heter okte fra 3,0 til 3,5 pa en fem-
punkts Likert-skala. Mest markant
var fremgangen i ferdighetene &
montere og demontere kjokken-
maskiner - omréader hvor man-
ge elever tidligere hadde opplevd
usikkerhet. Elevene rapporterte
okt trygghet i bruk av maskiner
som tidligere hadde fremstatt som
krevende eller risikofylte, serlig
frityr og vakuummaskin.

Et eksempel: For vakuummaski-
nen gkte gjennomsnittsskaren for
«bruke» fra 3,5 til 4,3, og for «de-
montere» fra 2,8 til 3,5. For frityr-
kokeren gkte elevenes mestring i &
«bruke» maskinen fra 2,5 til 3,2,
og «rengjore» fra 2,8 til 3,3. Dette
indikerer at opplaeringen ikke bare
hadde effekt pa tekniske ferdig-
heter, men ogsa pa forstaelse for
vedlikehold og sikkerhet - ferdig-
heter som ofte er lavt prioritert,
men hayt verdsatt i arbeidslivet.
Apne svar fra elevene underbygger

dette. Flere beskrev at de «na for-
star hvordan frityren skal temmes
og vaskes trygt», og at de «foler
seg tryggere pa a bruke vakuum-
maskinen fordi de vet hvordan den
fungerer og hva som kan gé galt».
Det kom ogsa frem refleksjoner om
hvordan oppleeringen kunne vaere
nyttig i lerebedrift eller arbeid:
«Na tor jeg a si at jeg kan bruke
frityr pa jobb.»

Selv for maskiner elevene i ut-
gangspunktet mestret, som opp-
vaskmaskin, viste resultatene ok-
ning i forstéelsen for vedlikehold
og hygiene. Det tyder pa at struk-
turert oppleering ogsa kan utvide
bevissthet og faglig demmekraft,
ikke bare teknisk ferdighet.

NAR PEDAGOGIKK

MOTER PRAKSIS

Funnene gir stotte til hypotesen
om at maélrettet oppleering, foran-
kret i pedagogisk teori, kan bidra

til 4 realisere leereplanens intensjo-

ner:

« Spesielt tydelig er dette i ferdig-
hetene der elevene tidligere har
opplevd lav trygghet.

« Nér elevene far tilpasset under-
visning, stette og anledning til &
prove selv.

« Néar oppleeringen er strukturert
og helhetlig, forsterker det dyb-
deleringen og overfaringsverdi-
en til andre ssmmenhenger.

Studien illustrerer at en kombina-
sjon av praktisk trening, spraklig
statte og refleksjon gir sterst ut-
bytte. Det holder ikke & vise hvor-
dan en maskin virker; elevene méa
fa gjore det selv, forklare hva som
skjer, og forsta hvorfor det er vik-
tig. Dette er ikke bare en peda-
gogisk péastand, men en praktisk
realitet for 4 utvikle profesjonelle
fagarbeidere.

Samtidig viser studien hvordan

opplaeringens innhold og fokus ber

KJDKKENSKRIVEREN UTGAVE 0425 - 31



ta utgangspunkt i elevenes faktis-
ke behov. Nar oppleringen retter
seg mot maskiner der mestringen
er lav, er potensialet for utvikling
starst. Det fremmer ogsi motiva-
sjon, fordi elevene raskt opplever
fremgang og trygghet.

YRKESOPPLARING SOM KOBLER
FERDIGHET, FORSTAELSE OG
FAGLIG TRYGGHET

Denne studien viser hvordan mal-
rettet og strukturert opplering i
bruk av kjokkenmaskiner kan gi
konkrete og malbare loft i elevers
opplevde mestring. For restaurant-
og matfag er dette ikke en liten
detalj, men en kjerne i profesjons-
utdanningen. Maskinene elevene
laerer & bruke pa skolen er de sam-
me de vil mgte i arbeidshverdagen
- og derfor mé skolens opplering
veere praksisneer, systematisk og
pedagogisk fundert.
Implikasjonene for yrkesopplee-
ringen i restaurant- og matfag er

tydelige:

Forst og fremst viser funnene at
mange elever har reell usikkerhet
knyttet til bruk av kjokkenmaski-
ner, spesielt nar det gjelder sikker-
het, demontering og vedlikehold.
Dette er ferdigheter som ikke leeres
gjennom teori alene. Yrkesfaglee-
rere ma derfor utvikle undervis-
ningsopplegg som kombinerer
praktisk trening, refleksjon og teo-
retisk innsikt - slik at elevene ikke
bare leerer 4 «trykke pa knappen»,
men forstair hvordan maskinen
virker, og hvorfor korrekt bruk er
avgjorende for hygiene, kvalitet og
sikker drift.

For det andre fremhever studien at
det er i spennet mellom faglig stat-
te og selvstendig utforsking at mest
leering skjer. Nar oppleringen til-
passes elevenes forkunnskaper, og
de far veiledning i sin naermeste
utviklingssone, oppstar mestring
som bygger selvtillit og yrkesiden-
titet. Dette gir stotte til & satse mer

pa differensiert undervisning, smé
grupper og faglige stillasbyggere i
maskinopplaeringen.

For det tredje peker studien pa be-
hovet for mer systematisk kartleg-
ging av hva elevene faktisk kan - og
ikke bare hva de har «vaert borti».
Et enkelt pre-testopplegg kan hjel-
pe leereren & malrette undervisnin-
gen, og sikre at ingen gar gjennom
utdanningen med betydelige hull i
praktisk kompetanse.

Til slutt gir funnene grunnlag for
a styrke den didaktiske oppmerk-
somheten i restaurant- og matfag.
Bruk av maskiner er ikke bare en
teknisk ferdighet, men ogsd en
anledning til & utvikle spréak, an-
svarsfolelse og faglig demmekraft.
Néar undervisningen planlegges
med dette som utgangspunkt, kan
vi bedre realisere leereplanens in-
tensjon: A utdanne fagarbeidere
som bade kan og forstar - og som
er trygge i rollen som profesjonell
yrkesutover.

HAR SELV KJENT
PA USIKKERHET

TEKST: ELISABETH STROM

- Kompetansen pa kjokkenmaskiner blir ofte tatt for
gitt, bade i oppleering og praksis. Vi har selv kjent pa
usikkerhet, og sett hvordan manglende opplering
kan skape utfordringer - bade som elever og senere
i arbeidslivet, sier yrkesfaglaererstudentene Malene
Skoghei og Linda Bjorklund. Med bakgrunn som hen-
holdsvis ferskvarehandler og ernaeringskokk, ensket
de & underseke hvordan strukturert oppleering pavir-
ker elevers mestring og forstéelse.

STRUKTURERT OPPLARING GIR DYBDELZARING

- Mange tror de kan bruke utstyret, men har ofte bare
overfladisk kunnskap. Vi ville finne ut hva som faktisk
er leert, og hvordan systematisk oppleering kan styrke
mestringsfolelsen, sier Skoghei og Bjorklund.

I artikkelen skriver de: «Nar oppleringen er struk-
turert og helhetlig, forsterker det dybdeleeringen og
overforingsverdien til andre sammenhenger.»
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- Hwva slags overforingsverdi ten-
ker dere pa?

- Nar elevene forstar bade hvor-
dan og hvorfor en arbeidsoppga-
ve utfores, blir det lettere & bruke
kunnskapen i nye situasjoner. For
eksempel: Forstar du hygieneprin-
sippene og funksjonen til en vaku-
ummaskin, kan du lettere bruke en
annen modell i et nytt arbeidsmil-
jo. Dette er kjernen i dybdelaering
og transfer; A kunne bruke det du
har leert i andre sammenhenger,
forklarer de.

KARTLEGGING SOM MOTIVERER
- Vi gnsket a vise hvor enkelt det
kan veere 4 kartlegge praktisk kom-
petanse. Vart sporreskjema er mal-
rettet og lett a tilpasse ulike yrker
innen restaurant- og matfag - og
ogsa andre bransjer, sier de.

Et viktig poeng for dem har veert &
lofte undervisningen fra det meto-
diske til det prinsipielle nivaet: -

+

«Det holder ikke 3 vise hvordan en maskin virker;
elevene ms 3 EW@ det selv, forklare hva Som skjer,
05 forsts hvorfor det er \/”Cﬁg,.»

Néar praktiske oppgaver kobles til
overordnede prinsipper, oppstér
dybdelering. Elevene blir bedre
rustet til & meote ulike yrker i var
bransje - fordi de forstar hvor-
for de gjor det de gjor og kan over-
fore kunnskapen til nye sammen-
henger.

BEVISSTGJORING OG MOTIVA-
SJON

- Mange elever trodde de mestret
kjokkenmaskinene, men underse-
kelsen viste at de ofte bare beher-
sket enkel og kjent bruk. Nar de ble
utfordret til & bruke maskinene péa
nye méter, stoppet det opp. Dette

skapte bevissthet - og mange ut-
trykte enske om & leere mer. Dette
viser hvor viktig det er & synliggjo-
re bade kompetanse og kompetan-
segap, sier Skoghei og Bjorklund.
De mener slike kartlegginger ogsa
gir stor verdi for leerere:

- Enkle og ufarlige verktey gir
innsikt i elevenes engasjement og
kunnskapsniva - uten at det opple-
ves kritisk. Det gir et godt grunnlag
for & tilpasse opplaeringen og mete
elevene der de er. I dagens skole,
hvor motivasjon og faglig niva va-
rierer stort, er dette et viktig bidrag
til mer treffsikker og inkluderende
undervisning.

For pamelding,
besok sqost.no eller
skann QR-koden

Servicegrossisten

Dst

VESTFOLD
MATMESSE

Servicegrossisten @st arrangerer Mat- og
drikkemesse for andre gang i Tensberg!

Jobber du som kokk eller innkjoper i serverings-
bransjen? Da er du hjertelig velkommen:

Nar: Torsdag 23. oktober, kl. 12 - 16
Hvor: Steperiet i Tonsberg
Arranger: Servicegrossisten @st

STOPERIET
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ittt LANDSMOTET 2025

Kost- og ernaringsforbundet
med ny visjon og ny giv

Med visjonen «Matglede i sentrum - vi skaper kvalitet i alle livets maltider» har
Kost- og ernseringsforbundet staket ut kursen for arbeidet de neste fire arene.

TEKST OG FOTO: ELISABETH STR@M




LANDSSTYRET 2025-2029:
Foran fra venstre: Hege Lile
Stavnas, nestleder Monica
Smervik, Liv B. Aandahl,
leder Arnt Steffensen. Bak
fra venstre: Toini O. Bratli,
2.varamedlem Hans Stap-
nes Johnsen, Ronny Nilsen
og Kenneth Johannessen.
Bakerst: 1. varamedlem
Geir-Kristian @vrevik.

L

TRADISJONEN TRO startet
landsmatet med et kulturelt inn-
slag. Denne gangen med to elever
fra musikklinjen ved Bodeo vide-
regdende skole. Varaordferer Ida
Gudding Johnsen i Bode kommu-
ne gnsket Kost- og ernaeringsfor-
bundet velkommen til byen.
Deretter var det leder Arnt Stef-
fensens tur til & dpne selve lands-
mgtet. Det gjorde han med en
engasjerende og humoristisk tale,
der politikk, fag og fellesskap sto i
sentrum.

- Begrepet Nordens Paris er tatt,
men vi kan jo kalle Bode for Nor-
dens Marseille, sa Steffensen, for
han trakk linjer mellom Bodg Sild-
oljefabrikk utenfor vinduet og for-
bundets evne til 4 tilpasse seg sam-
funnsutviklingen: - Litt som Kost-
og erneringsforbundet, som ogsa
har en funksjon i mange sammen-
henger og pa flere samfunnsom-
rader, der vi har tilpasset oss den
retningen samfunnet gar.

Talen trakk frem bade politiske sei-
re og utfordringer, som kampen for
lokale kjokken og synliggjering av
matfaglig kompetanse. Samtidig
ble viktigheten av lokalt engasje-
ment understreket: — Den viktigste
politiske pavirkningen foregar ikke
nedvendigvis pa Stortinget — men
lokalt.

Til slutt satte Steffensen ord
pa det mange Kkjenner pa:
- Man melder seg ikke inn i en
fagforening fordi man er opptatt
av samfunnsstrukturer. Man mel-
der seg inn fordi man ensker sik-
kerhet. Man ensker en forsikring
om at dersom noe skulle skje pa
arbeidsplassen, si er det noen som
arbeider for dine interesser. Og det
er jo her vi ser verdien av samspil-
let med Delta, sa leder Arnt Stef-
fensen.

GOD TONE
Landsmetene i Kost- og ernee-

. Ly ;| {8 s,
UT AV LANDSSTYRET: Trude Lohne,
Agder, har veert medlem av lands-
styret i perioden 2022-2025. Hun
onsket ikke gjenvalg og er dermed
ute av forbundets hgyeste organ
mellom landsmgtene.

ringsforbundet er kjent for & veere
effektive og lite konfliktfylte. Slik
kan landsmetet i Bode ogsé opp-
summeres. For & si det med diri-
gent Mona Johansens ord: - Gjen-
nomferingen viser at det har blitt
gjort et veldig godt forarbeid.

Alle de innkomne forslagene kom

fra landsstyret, og de fleste handlet

om tilpasninger til Deltas praksis
pa ulike omrader:

* Det ble vedtatt nye retningslinjer
for valgkomiteen og kontrollut-
valget. Begge er justert slik at de
samsvarer med Deltas retnings-
linjer.

* Forslaget om & endre landsmo-
teperioden fra tre til fire ar ble
enstemmig vedtatt. Det betyr at
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neste landsmate i Kost- og ernae-
ringsforbundet blir innen utgan-
gen av juni i 2029.

* Forslaget om 4 endre navn til
Kost- og ernaringsforbundet i
Delta ble ogsd enstemmig ved-
tatt.

NY VISJON

Landsstyrets arbeid med strategi-
plan for neste landsmeteperiode
ble godt mottatt av de 41 stem-
meberettigede delegatene, og en-
stemmig vedtatt ved akklamasjon.
Landsstyrets forslag til visjon ble
endret, etter forslag fra avdeling
Oslo-Viken.

«Best pa matomsorg» har veert
Kost- og ernaringsforbundets vi-
sjon i 21 ar. Landsstyrets forslag til
ny visjon for neste landsmeteperi-
ode var «Matglede i sentrum - vi
skaper kvalitet i hverdagens malti-
der».

Delegat Sigrid-Helen Lucassen,
avdeling Oslo-Viken, var ikke helt
forneyd, og fremmet folgende for-
slag til forbedret visjon: «Matgle-
de i sentrum - vi skaper kvalitet i
alle livets maltider». Hennes argu-
ment var at ernaringskokker yter
sitt beste, enten de lager hverdags-
eller festmat, eller maltidet er til-
tenkt mennesker som er i livets

siste fase eller mennesker som har
livet foran seg.

- Jeg er en sprakets mann og ten-
ker umiddelbart at denne formu-
leringen gjor en god visjon enda
bedre, sa Arnt Steffensen.

DISSE SKAL STYRE FORBUNDET
Bade Arnt Steffensen og Monica
Smervik ble enstemmig gjenvalgt,
som henholdsvis leder og nestle-
der i Kost- og ernezringsforbun-
det. Avdeling Vestland fremmet et
benkeforslag under valg av lands-
styre, der de gnsket Geir-Kristian
@vrevik inn som ordinert lands-
styremedlem. Etter en skriftlig vo-
tering, falt forslaget.
Kontrollutvalget for neste peri-
ode bestar av leder Egil Brevik,
Oslo og Viken, nestleder Brynhild
Helge Brani, Oslo og Viken og
Tom Dall Larsen, Vestland.
Varamedlemmer: Borge Berg-
lund, Elin Klokkeide Ellertsen og
Cathrine Gujord.

Valgkomiteen for neste perio-
de bestar av: Marianne Revhaug,
Oslo og Viken, Ann-Sofi Lille-
gard, Troms og Finnmark, Bryn-
jar Johansen, Agder.
Varamedlemmer:  Anne-Berit
Mollersen, Hilde Katrin Hansen
og Kent Eivind Vorland.

HUSPOET: Kost- og ernse-
ringsforbundet har sin egen
«forbundspoet», og som alltid
oppsummerte Henny Ragnhild
Nordvik (t.v.) landsmeatet pd
kreativt vis pd rim. Her sammen
med Hilde Jensberg Leovvold.

KULTURELL START: Sigrid Marie
Stokland og Julia Vinogradova
fra musikklinjen ved Bodo
videregdende skole dpnet
landsmgtet med folkemusikk.

DELEGATER: Godt engasjement, gode diskusjoner og vedtak. Slik oppsummerte leder Arnt Steffensen landsmatet
i Bodg.
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FORBUNDETS HEDERSTEGN TIL
HARALD BIRKENES

Harald Birkenes ble medlem i Kost- og ernseringsfor-
bundet - eller NFED, som det het den gang - i 1980.
Han har sittet ni ar i landsstyret og var i mange ar
leder av avdeling Agder. Under landsmgtemiddagen
pa Quality Hotel Ramsalt ble han tildelt Kost- og er-
neeringsforbundets hederstegn.

- Vi har mange medlemmer som brenner for faget.
Noe utmerker seg og skiller seg ut med det lille ekstra
og blir en ambassader bade for kokkfaget og Kost-
og erneeringsforbundet, sa leder Arnt Steffensen.
Kost- og erneeringsforbundets hederstegn er den
hoyeste utmerkelsen som noe medlem i forbundet
kan fa. Hederstegnet utdeles for fremragende inn-
sats, innad sa vel som utad for faget og for yrkesor-
ganisasjonen.

Hederstegn ma ikke forveksles med utmerkelsen
Aresmedlem. £resmedlemmer er de som har gjort
en spesiell innsats, men som ikke er medlemmer.
Harald Birkenes er na i godt selskap med en rekke
andre medlemmer som har gjort en fremragende
innsats for faget og forbundet. De siste 25 arene har
medlemmene Britt R. Sere mottatt hederstegnet
(2016), Nils Terje Tangnes og Arild Lovaas (2013) og
Ingebjorg Skjelsvold og Kari Orderud (2007).

HEDERSTEGN: En rert Ha-
rald Birkenes mottok Kost-
og erngeringsforbundets

hederstegn for fremragen- [‘1:.“_ .
de innsats for faget og for rr \ﬁ

yrkesorganisasjon.




LANDSM@TET 2025

Salat fra slam og ord til trest

| samsvar med skikken ble det arrangert en fagkonferanse dagen for
landsmeatet i Bode. Programmet rommet foredrag om arktisk mat,
erngering, beerekraftig ravareproduksjon - og begeistring.

TEKST OG FOTO: ELISABETH STR@M

KJERRING@Y: Fagdagen avsluttet med '
utflukt til Kjerringey. Det ble omvisning pa
det historiske handelsstedet og middag pd
Kjerringey Rorbusentetr.




ARRANG@RER: Ingenting & utsette pd avviklingen av fagdag og utflukt.
Fylkeslaget i Nordland fikk full pott for stil og gjennomfering - og for kon-
takten med veergudene: Fra venstre Anne-Berit Mgllersen, Monica Smer-
vik, Kirsti Stromhaug, Nina Engey Johansen og Elisabeth Einvik.

DET FAGLIGE INNHOLDET
ble levert av Kost- og erneeringsfor-
bundets fylkeslag i Nordland. Mal-
tidskokk Inge Johnsen deltok bade
som konferansier og foredrags-
holder. Konferansen og landsme-
tet fikk nasjonal oppmerksomhet
gjennom NRK radio, der Johnsen
i programmet Godt selskap loftet
fram det viktige arbeidet ernee-
ringskokker gjor i institusjoner
hver dag.

HELE MALTIDET TELLER

Inge Johnsen er kokken og re-
stauranteieren som allerede pa
1990-tallet satte «lokalmat» pa
dagsordenen. N4 er det maltids-
kulturen som opptar ham - a se
mer enn bare maten, men hele
méltidet. For ham gjelder dette
like mye hjemme som pa restau-
rant, sykehus, i fengsel eller pa sy-
kehjem. For & understreke poenget
kaller han seg «Maltidskokk».

- Kosthandboka, som né revideres,
burde hatt navnet Maltidshandbo-
ka, sa han.

Pa NRK pekte Johnsen pa para-
dokset i at smak og matglede er
hoyt prioritert tidlig i livet, men
nedprioriteres nar mennesker blir
syke eller naermer seg livets slutt:
- Det er stas 4 komme til Bodo og

snakke med storkjokkenkokker
om at sma grep kan lofte maltidet.
Kokkene gjor en god jobb, men de
strever med ressursene, sa han.
Han benyttet ogsa anledningen til
a snakke om sin egenkomponerte
«kjerring-roll» for anledningen -
et hjemmelaget polsebrod fylt med
nordnorsk skagenrere, urter, hjer-
tesalat og skomakerlaks/seilaks.
Denne ble servert til kursdeltake-
re, landsmetedelegater og gjester
for utflukten til Kjerringoy etter at
seminaret var over. Kjerringoy lig-
ger utenfor Bode og regnes som et
av Norges best bevarte handelsste-
der fra 1800-tallet.

FRA LAKSEAVFALL TIL
SALATFABRIKK

Den som virkelig trollbandt for-
samlingen, var griinder og daglig
leder Marius Johansen i Grent fra
nord. Han fortalte om reisen fra
idéen i 2013 - & dyrke spirer, urter,
salat og sopp pa slam fra lakseopp-
drett - til salatfabrikken pa Faus-
ke, etablert i 2021.

Veien dit har vert krevende:
Forsgk pd gjesterommet i Oslo,
utallige feilsteg, kamp mot lus,
plantesykdommer, urteded og
milliontap. Likevel har Johansen
statt i stormen, og han snakket

GR@NT FRA LAKS: Bedriften Gront
fra laks bruker lakseslam for & dyr-
ke kortreiste og spreytefrie salater.
Daglig leder Marius Johansen tok
forsamlingen med pd sin griinder-
reise.

om reisen bade med selvironi og
nordnorsk humor. I dag dyrkes
crispysalat i vertikale reolsystemer
uten jord, med opptil 170 000 sa-
later under produksjon. De leveres
til restauranter og butikker i hele
Nord-Norge.

- Jeg kunne ha dyrket salat p& van-
lig méate, og mye billigere. Men det-
te ble en kampsak. Det jeg dyrker
skal jeg kunne servere til ungene
mine, sa han, vel vitende om at be-
driften ikke far offentlig stotte.
Visjonen er fortsatt at Norge skal
bli selvforsynt med kortreist og
sproytefri salat slik at vi slipper
import.

ORD SOM MOTSTANDSKRAFT
Siste foredragsholder, prest og for-
fatter Per Anders Nordengen, tok
utgangspunkt i begrepet «eksis-
tensiell beredskap» — kunsten 4 sta
i motvind.

Han oppfordret til a ikke sky-
ve unna vanskelige folelser.
- Det er ikke meningen & ha det
bra hele tiden. Man kan nyte livet
ogsa midt i det vanskelige, sa han,
med henvisning til bibelsitatet fra
Forkynneren som radet folk til &
«nyte mat og drikke og unne seg
gode dager midt i sitt strev».

Med glimt i oyet reflekterte presten
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LEDERKJEDE: «Ordfgrerkjedet» md oppdateres nar
forbundslogoen endres. Pa Kjerringey kunne Kirsti
Stremhaug overrekke leder Arnt Steffensen nytt og
hjemmestrikket kjede til bruk for de store

anledningene.

over hvordan vi snakker om deden.
- Folk der ikke lenger. De har «sov-
net stille inn», «slétt sin siste spi-
ker» eller «gar bort» - men i hvil-
ken retning, egentlig?

Nordengen understreket at sprak
skaper virkelighet, enten det er pa
jobb eller privat.

- Ord kan gjore dagen darlig el-
ler god. «Er det ikke nydelig veer
i dag?» «Jo, men det blir darlig til
helgen.» «Hvordan har du det?»
«Det er den hoften, da.»
Avslutningsvis laget han en vri av
Olav H. Hauges dikt «Det er den
draumen».

- «Det er den draumen me ber pa
at noko helt alminnelig skal skje».
Med de ordene skapes bade livs- og
arbeidsglede!
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«KJERRING-ROLL»: Nina Engey Johansen, fylkesleder
i Nordland, og maltidskokk Inge Johnsen med "kjer-
ring-rollen” - en egenkomponert skalldyrssalat med
seilaks - for avgang til Kjerringey.

ORDOMSORG: Prest og ordkokk Per Anders Nordengen sammen med
nestleder Marit Solheim i Delta og leder Arnt Steffensen i Kost- og
ernzeringsforbundet.



Nytt nasjonalt senter for yrkestag

Regjeringen etablerer et
nasjonalt senter for yrkes-
fag i Molde. Det skal gi mer
kunnskap om yrkesfagene,
utvikle utdanningene og
bidra til at flere fullfgrer
med fagbrev.

Over halvparten av norske ung-
dommer begynner pa yrkesfag.
Det er flere enn noen gang, og
ettersporselen i arbeidslivet er
stor. Likevel er forskningen pa
fag- og yrkesoppleringen man-
gelfull.

- Arbeiderpartiet i regjering sat-
ser pa yrkesfagene. Da trenger
vi mer kunnskap om hva som
virker for & styrke kvaliteten. Na

oppretter vi dette senteret slik at
vi kan fa ut det fulle potensialet
i yrkesutdanningene, sier kunn-
skapsminister Kari Nessa Nord-
tun (Ap) i en pressemelding.
Senter for yrkesfag skal veere et
nytt, nasjonalt knutepunkt. Det
skal veere en padriver for nyten-
king, og arbeide langsiktig med
a oke relevansen og kvaliteten i
fag- og yrkesoppleringen.

10 MILLIONER KRONER

Regjeringen har satt av 10 milli-
oner kroner i ar til etableringen
av det nasjonale senteret. I eta-
bleringséret vil halvparten ga til
a etablere driften. Resten vil ga
til & sette i gang forsknings- og
utviklingsprosjekt. Senteret blir

organisert som en enhet i Ut-
danningsdirektoratet (Udir), og
lagt til Udir i Molde. Senteret
skal vaere for alle bransjer i hele
landet.

- Det er avgjerende at utviklin-
gen av yrkesfagene er tett koplet
til de raske endringene som bade
privat neringsliv og offentlige
virksomheter star i. For a lykkes
med det, skal senteret bidra til
mer og bedre samarbeid mellom
akterene innenfor utdanning og
arbeidsliv, sier Konrad Lilleve-
vang, leder ved Nasjonalt senter
for yrkesfag.

BESOK FAGMESSEN OSTLANDSKE STORHUSHOLDNING

- for bade offentlig

Arets store moteplass

@stlandske Storhusholdning arrangeres for 16. gang 15. - 16. oktober 2025

En fagmesse for

- Hotell

+ Restaurant

- Kafeteria

- Camping og andre
overnattingsbedrifter

- Institusjoner

- Kantiner

- Catering

- Kiosker

© m.m.

| samarbeid med
NHO

4 REISELIV

BESOKENDE HAR GRATIS ADGANG TIL MESSEN MOT REGISTRERING. FORHANDSREGISTRER DEG: www.storhushold.no

- Vikingskipet -

- med vekt pa

- storhusholdningsutstyr
- maskiner/automater

- matvarer

- drikkevarer

- innredninger

- belysning

- kjokkenutstyr

- papir, plast, emballasje
- rengjering

- tekstiler

- klaer

& Service og Handel

Apningstider:
Onsdag 15. oktober
kl. 10.00 - 17.00
Torsdag 19. oktober
kl. 10.00 - 15.00

Se forgvrig:
www.storhushold.no
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Velkommen til Hamar!

UPL Utstillingsplassen

Vikingskipet, 2303 Hamar

konrad@expohamar.no
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og privat sektor

Flisa Trykkeri

Les mer pa: www.storhushold.no
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Fra gra mos til fargerik
purékost 1 former

Formet og visuelt tiltalende moset mat gkte matinntaket og
reduserte matsvinnet blant pasienter, viser studie.

TEKST OG FOTO: ELISABETH STRGM

DETTE VAR NOE av bakgrunnen
for at Vital Ernering — en sentral
akter innen beriket og konsisten-
stilpasset mat — arrangerte kurs i
purékost for kjokkenpersonell pa
helseinstitusjoner i Bergen og Oslo
for sommeren. Med pa laget hadde
de kjokkensjefene Ronny Nilsen og
Erlend Eliassen.

Ronny Nilsen leder kjokkenet ved
NKS Olaviken alderspsykiatriske
sykehus og har mange ars erfaring
med mat til personer med spise-
og svelgevansker. Erlend Eliassen
har ogsa bred erfaring med dysfa-
gitilpasset kost, bade som tidligere
leder ved et sykehjem i Sandefjord
og som ny seksjonsleder ved pro-
duksjonskjekkenet pa nye Dram-
men sykehus.

Malet med kurset var & gi kjokken-
ansatte bade praktisk og teoretisk
kunnskap om tilberedning og ser-
vering av purékost. Hva kreves for
a gi denne pasientgruppen et bedre
mattilbud? Kurset skulle inspirere,
gi konkrete tips og hjelpe dem som
fortsatt serverer tradisjonell og lite
innbydende “mosemat”.

GRYENDE BEVISSTHET

Vi mennesker fir 70-80 % av
inntrykkene vare gjennom synet
- ikke rart vi sier at vi spiser med
gynene. Nar maten som serveres
ser ut som fargelgs mos, er er det
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KURSLEDERE: Erlend Eliassen og Ronny Nilsen ga inspirasjon og delte
mange tips pd kurset i purékost i regi av Vital Ernaering.

lett & forsta at appetitten kan for-
svinne - serlig hos eldre og syke
med dysfagi. Da folger gjerne en
ond sirkel: lavt matinntak, under-
ernzring, svekket helse og tap av
matglede.

Heldigvis er det en gkende bevisst-
het ved mange norske institusjo-
ner: Most farikédl eller lapskaus
vekker lite matlyst hos pasienter
med svelgevansker. Her har Ronny

Nilsen veert en foregangsmann.
Arbeidet hans for & forbedre mat-
opplevelsen til denne pasient-
gruppen forte til at han ble tildelt
Matomsorgsprisen i 2024.

Pa kurset tok Nilsen for seg den
praktiske delen av purékost — defi-
nert som niva 4 pa IDDSI-skalaen
(tilpasset for pasienter med redu-
sert munnmotorikk og svelgefunk-
sjon). Til sammenligning ligger



vanlig kosthold pa niva 7.

- Det er utrolig hvilken verden
som apnet seg da vi begynte med
dette. Vi trodde forst det ville veere
tidkrevende, men nér rutinene
er pa plass, gar det overraskende
raskt. Den storste jobben ligger i
a utvikle og teste oppskrifter, sier
Nilsen.

Hans beste rad er & starte i det
sma. Pa kjokkenet ved NKS Olavi-
ken har de na tatt steget videre og
utvikler ogsa kald purékost - som
bred, palegg og desserter. Pa kur-
set demonstrerte han blant annet
purékylling, puréost, puréreker og
en dessert med mandarin. Opp-
skriftene er tilgjengelige pa vitaler-
naering.no.

- AVDEKK BEHOVET

Den teoretiske delen av kurset ble
ledet av Erlend Eliassen. Hans ho-
vedbudskap var klart: Kokkene ma
ta kunnskapen videre og forankre
behovet i egen organisasjon.

- Det er dere som ma forklare
hvorfor purékost er viktig. Og nér
noen sier det er for dyrt, sd husk at
underernaering og matsvinn koster
langt mer, sa Eliassen. — Inviter lo-
kalpolitikere, sok om prosjektmid-
ler, samarbeid med eldreradet, og
sett sammen et smakspanel. Veer
litt modige - tenk utradisjonelt!
Han understreket ogsa viktigheten

Puréost.

Purédessert med mandarin.

Ronny Nilsen viser
sproyteteknikker for puré.

bdade enhetsleder og kokker. - Vi tilbyr kun mosemat i dag. Maten lages
etter kok-kjol med 17 dagers holdbarhet, og mattrygghet stdar heyt. Na
trenger vi mer kunnskap for & komme i gang, sier enhetsleder Hilde Skofs-
rud (ytterst t.h.). Her med kokkene Mali-Marie Berg og Emma Sofi Evenrud.
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av tett samarbeid med pleieper-
sonalet:

- Tverrfaglighet er helt avgjo-
rende. Det er pleierne som kjen-
ner beboernes behov best. Lag
arenaer for samarbeid - og bruk
digitale verktoy som Teams hvis
det er vanskelig & mgates fysisk,
avsluttet han.

RONNY NILSEN’S PUREKOST-
TIPS

Blender: Robo Coop gir jevn og
fin puré.

Former: Utforsk silikonformer
fra f.eks. Vital Ernering, Temu,
Bakeren og Kokken, Silikomart.
Utstyr: Isskje fungerer til kjott-
boller, pizzahjul til former.
Sprayteposer er gull verdt.
Farge og tekstur: Sukkerkulor

og gaffel gir marmorering pa fisk
eller kjott. Paprikapulver i bun-
nen av formen gir illusjon av ste-
keskorpe.

Start smatt: Supplér med Soft
Meals fra Vital Ernaering i hek-
tiske perioder.

Ravarekvalitet: God kvalitet er
avgjorende - enten det gjelder
fisk, kjott eller reker.
Inspirasjon fra Instagram:
Thomas Hauk, @gut_verpflegt
(Osterrike), Niamh Conton,
@dysphagiachef (England).
Norske  inspirasjonskilder:
Marka og Skjervum kjokken
(Gran kommune), Moss sen-
tralkjokken, Kirkens Bymisjon/
Valerengahjemmet, og Surnadal
sykehjem.

INSPIRASJON: Ylva Lindstrem, ernaeringskokk ved Sunnaas sykehus
HF, deltok for & hente inspirasjon. - Vi lager middager som purékost,
men det er spennende @ here hvordan man kan tilpasse kald mat

ogsdq, sier hun.
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RIKTIG KONSISTENS: Heidi Brunner,
daglig leder i Vital Ernzering har i en
arrekke arbeidet for & bedre mat-
tilbudet for personer med dysfagi.

NYTT KURS

Heidi Brunner, daglig leder i Vi-
tal Erneering forteller at det blir et
nytt kurs 26. september i Oslo med
foredragsholderne Erlend Eliassen
og Ronny Nilsen. Tema for kurset
er purékost og beriking. Kurset vil
veere praktisk, med gjennomgang
av ulike produkter som kan oke
energi- og proteininnholdet i mat.

Pdmelding til kurset skjer via
nettsiden til Vital Erneering:
www.vitalernaering.no



SEPTEMBER SOKTOBER

MATMERKEDAGER:

13. september: Verdens sjokoladedag

25. september: Farikalens festdag

29. september: Internasjonal dag mot matsvinn
30. september: Den norske epledagen

1. oktober: Verdens kaffedag, Potetdagen og
lutefisksesongen starter

4. oktober: Kanelbollens dag

10. oktober: Verden eggdag

Nar naturen dekker bordet 16. oktober: Verdens braddag

20. oktober: Kokkens dag
23. oktober: Grotens dag

Hasten er tid for slakting og hesting. Det har
neermest blitt en folkesport & bruke denne ars-
tiden til & sanke sopp og beer. Na er ogsa tiden
for & nyte verdens beste epler og farikal, som er

Norges nasjonalrett.

MAT I SESONG
Sopp

Vilt

Lam
Reinsdyrkjott
Epler
Plommer
Pzrer

Tyttebeer

Kal

lok

Salat
Spinat
Beter
Gresskar
Poteter

GJOR HVERDAGEN FESTLIG!

Hvorfor ikke bruke matmerkedagene til & gjore det lille ekstra for
beboere, pasienter og andre spisegjester? Lag eplekake pa eple-
dagen og sett eggeretter pa menyen pa verdens eggdag. At alt for
mye spiselig mat blir til seppel kan markeres pa ulike méter 29.
september, som er den internasjonale dagen mot matsvinn. Her
er det bare fantasien som setter grenser!
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PRODUKTNYI'T .

Produktnytt presenteres pa bakgrunn av dusentenes egne omtaler

og bilder av nye produkter egnet for storhusholdning

FELLESKJ@PET:

Lanserer spekepolse
med smak av det
gode liv

Felleskjgpet utvider sin matsatsing og
lanserer na Snabben - en spekepol-
se laget med kjott fra frilandsgriser
som lever det gode liv pa Bjerke gard
i Vestfold. Resultatet er en smakfull
spekepglse som passer like godt pa
bredskiva og pizzaen som ved siden

av ost - eller rett fra pakken som en FINNMARK REIN:
liten hverdagsluksus.

Snabben er det nyeste tilskuddet i Lanserer ferdl'grett med langtidskokt skank

Felleskjgpets voksende sortiment

av matvarer med ravarer fra norske Reinskank som har kokt i timevis, klar til & nytes hjemme pa en
bonder. Fra havrebarer og chips til halvtime. N& lanserer Finnmark Rein en ferdigrett med langtidskokt
syltetoy, saft, honning og havregryn reinskank og smakfull steinsoppsaus, beregnet for to personer. Et
- malet er & gjore det enkelt for for- saftig og eksklusivt maltid der du selv velger tilbehgret.

brukerne & stotte norsk landbruk i Skanken kommer sammen med saus som skal trekkes i vannbad i
hverdagen. ca 30 minutter. @nsker du ekstra stekeskorpe og aroma, kan du gi
Snabben selges eksklusivt i Felleskjo- den en rask runde i stekepanne, ovn eller pa grillen.

pets butikker og nettbutikk. Som med alle produktene fra Finnmark Rein kommer kjottet fra

rein som har beitet fritt i den arktiske villmarken. Smaken preges av
lav, lyng, urter og natur, og av den lange tilberedningstiden.

Kraftig vekst for Friele Cafitesse Hot & Cold

Friele Cafitesse Hot & Cold fra JDE
Professional har fatt en pangstart i
markedet og etterspgrselen vokser
fortsatt. Na lanseres ny maskin-
oppgradering og ny meny.

Bare i mai 2025 ble det solgt 50
prosent flere enheter av Friele Ca-
fitesse Hot & Cold enn i april. - Den
sterke veksten skyldes flere for-
hold, men seerlig én faktor peker
seg ut: En eksplosjon i interessen
for iskaffe, spesielt blant yngre kaf-
feelskere - en trend som na gjer
sitt inntog ogsa i det profesjonel-
le markedet, sier markedssjef Silje
Lindborg i JDE Professional Norge.
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Kalorifrie mocktails

ZERoh! Mocktails kommer i fire varianter:
- taste of Spritz
- taste of Pifia Colada - taste of Ginger Mule

- taste of Mojito

Mocktail-serien ZERoh! er utviklet for dem som @nsker & nyte en
velsmakende drikke, samtidig som de tar bevisste valg for egen
helse og velveere. En god mocktail skal ikke foles som et kompro-
miss, men gi en tilnsermet fullgod smaksopplelse, heter det fra

Lerum.

Med mocktail-serien fra ZERoh! er det ikke behov for dyre ingre-
dienser eller komplekse oppskrifter. Man tilsetter kun helt vanlig
kullsyrevann og far med det hele atte liter drikke ut av en eneste

flaske.

Nyheter med mange bruksomrader

Frosne ferskenterninger

Norrek utvider sortimentet med
frosne ferskenterninger, hostet pa
sitt mest smakfulle og fryst ned
for & bevare smak, tekstur og nee-
ringsinnhold. Produktet er utviklet
for & gi profesjonelle kjokken enkel
tilgang til porsjonerte ravarer med
jevn kvalitet, uavhengig av se-
song. Terningene kan brukes bade
i desserter, bakverk og smoothies,
samt som topping eller tilbehor
i salater og pa buffeter. De er rike
pa vitamin C, kostfiber og antiok-
sidanter.

Byggryn med grennsaker

Norrek lanserer ogsa en ny blan-
ding av byggryn og grennsaker, ut-
viklet for & forenkle hverdagen pa
profesjonelle kjokken. Produktet
bestar av byggryn kombinert med
gulrot, erter, redlgk og blomkal - en
smakfull og neeringsrik miks som
gir et fiberrikt innslag til menyen.
Byggryn med gronnsaker kan bru-
kes som basis i varme retter, til ste-
king, som spennende siderett eller
som utgangspunkt for en enkel
«bygotto». Produktet gjor det en-
klere & tilby sunne og varierte mal-
tider, samtidig som den sparer tid
og reduserer svinn.

Fullkornsris med grennsaker

Sortimentet utvides na med en ny
blanding av fullkornsris og grenn-
saker. Produktet kombinerer full-
kornsris med gul gulrot, squash, red
paprika og lgk - en neeringsrik miks
med hoyt fiberinnhold. Blandingen
er ideell til steking, som siderett el-
ler som basis for en enkel risotto.
Den korte tilberedningstiden gjor
det sveert effektivt for profesjonel-
le kjgkken & tilby sunne og varierte
maltider - bade til lunsj og middag.
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YS ARBEIDSLIVSBAROMETER FOR 2025:

DYRTIDEN HAR GJORT FORSKJELLENE STORRE

Dyrtiden er pa vei ned, men
lavtlznte opplever fortsatt
trang okonomi, viser YS
Arbeidslivsbarometer for
2025.YS-leder Hans-Erik
Skjeeggerud frykter et todelt
arbeidsliv.

Kombinasjonen av heye renter,
okte strompriser og generelt pres-
sede levekostnader slar hardt inn i
hverdagen til vanlige arbeidsfolk.
Nar nedvendige utgifter til mat,
bolig og transport stiger langt ras-
kere enn inntektene, gker forskjel-
lene i samfunnet.

Mange har det fortsatt trangt, til
tross for at de har gjort betydelige
grep for a redusere kostnadene og
oke inntektene, ifolge YS Arbeids-
livsbarometer for 2025.

- Jeg frykter en tiltakende todeling
av arbeidslivet, der de hgaylente
drar fra de lavtlente. Hvis de lavest
lonte sakker akterut béde i inn-
tekt, belastninger i arbeidslivet og
darlig helse er vi inne pé en darlig
vei. Vi har nytt godt av relativt sma
forskjeller her i landet. QOker for-
skjellene vil det ha konsekvenser
for hele samfunnet, advarer YS-le-
deren.

SLITER MED A FA GKONOMIEN
TIL A GA RUNDT

Elleve prosent av de som har del-
tatt i arets undersokelse svarer at
de oppfatter sin egen gkonomiske
situasjon som darlig. Litt over to
prosent opplever den som svert
darlig. Andelen er hgyere blant yn-
gre i etableringsfasen enn for eldre.
- Stadig flere ser ut til & gke inntek-
tene sine ved & ta pa seg ekstrajobb,
ekstravakter eller mer overtid. For
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TODELT ARBEIDSLIV: - Hvis de lavest lgnte sakker akterut bade i inntekt,

belastninger i arbeidslivet og darlig helse er vi inne pa en darlig vei, mener

YS-leder Hans-Erik Skjseggerud.

de som allerede jobber i full stilling
er dette en ekstrabelastning med
konsekvenser for helsa. Vi trenger
at folk star i jobb sa lenge som mu-
lig og i hele stillinger. Hvis stadig
flere presser seg selv til 4 jobbe mer
enn hundre prosent, og dette pagar
over tid, vil samfunnet tape pa det,
tror Skjeggerud.

FOLK HAR TATT GREP

Sveert mange gir uttrykk for at de
har gjort aktive tiltak for a for-
bedre egen gkonomiske situasjon
det siste aret. 65 prosent av de som
deltok i YS Arbeidslivsbarometer
forteller at de har gjennomfort ett

eller flere tiltak for & kutte kostna-
dene eller gke inntektene. Andelen
er noe hoayere blant personer med
inntekt under medianen.

- Nar privatekonomien presses
over tid, er det ikke overraskende at
flere og flere ogsé begynner & se seg
om etter bedre rammebetingelser i
arbeidsmarkedet. Det krever mot,
tid og refleksjon & bytte jobb, eller
a ta samtalen med sjefen om hoy-
ere lgnn. YS Arbeidslivsbarometer
tyder pa at arbeidstakerne over
tid griper mulighetene de har for
a sikre at inntekten og kostnade-
ne star i forhold til hverandre, sier
Skjeeggerud i en pressemelding.
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NYTT OM FAGLIG
RAD FOR RESTAU-
RANT- OG MATFAG

To medlemmer i Kost- og ernee-
ringsforbundet er oppnevnt som
nye representanter i Faglig rad for
restaurant- og matfag for fire ar.
Kenneth Johannessen, Agder, gar
inn i utvalget som ordineert med-
lem. Varamedlem er Linn-Anett
Gresholdt, Oslo Viken. Begge sitter i
radet pa vegne av YS.

FAR DU NYTT
POSTNUMMER?

Fra 1. oktober far 1300 husstander og 250 bedrifter ny
postadresse. Endringene skal bidra til en korrekt og
effektiv postdistribusjon i Norge, heter det fra Posten
Bring.

De fleste som mottar Kjokkenskriveren far fagbladet
distribuert gjennom Helt Hjem, men det er noen bla-
der som sendes med Posten. Er du medlem i Kost- og
ernaringsforbundet og fir nytt postnummer, kan det-
te endres pa delta.no. Andre kan sende endringen til
post@kjokkenskriveren.no
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PENSJONISTER OG
ARSKONTINGENT

I juli fikk pensjonistmedlemmer en faktura fra
Delta/Kost- og ernaringsforbundet pa 300 kr.
Dette gjelder arskontingenten for aktive pen-
sjonistmedlemmer i 2025.

Som aktivt medlem fér du invitasjon til arran-
gementer, almanakk og medlemsblad, i tillegg
til Deltas @gvrige fordeler. Som passivt medlem
beholder du basisfordeler, men mister bl.a.
Kjokkenskriveren.

Det er frivillig 4 betale. Velger du & ikke betale,
blir du automatisk registrert som passivt med-
lem.

Ved en inkurie har man ikke skilt mellom akti-
ve og passive pensjonistmedlemmer i Kost- og
erneringsforbundet. Dette har nettopp blitt
oppdaget av Delta Direkte, og det er av den
grunn du nd har fatt en innbetalingsblankett,
som altsa gjelder arskontingenten for 2025.
Kost- og ernzringsforbundet/Delta beklager at
forklaringen kom etter fakturaen.

Nordisk mate 1 Stockholm

I slutten av august var Kost och Naring i Sverige vertskap
for det arlige nordiske matet. Samlingen foregikk over to
dager i Stockholm. I tillegg til Marianne Backrud-Hag-
berg i Kost och niring, deltok Arnt Steffensen i Kost- og
ernaringsforbundet i Norge og Ghita Parry fra det dan-
ske sgsterforbundet. Malet for det nordiske mgtet er nett-
verksarbeid og informasjonsutveksling. Tema som ble viet
storst oppmerksombhet i ar var beredskap og EFAD-mgtet
som skal avvikles i Malmo i oktober. Et annet tema var
skolemat. - Svenskene har som kjent ligget milevis foran
Norge og Danmark pé dette omradet. Det nye na er at
danskene har fatt penger over statsbudsjettet til a starte
et pilotprosjekt pa noen utvalgte skoler i tre ar. Det blir
spennende a se hva som kommer ut av det, sier Arnt Stef-
fensen.

NORDISKE LEDERE: Fra venstre: Arnt Steffensen,
Ghita Parry og Marianne Backrud-Hagberg.
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PAUSEPRATEN

Valgets kval?

- Det er stortingsvalg: Er du hjemmesitter, forhandsstemmer eller liker du & avgi din stemme

pa selve valgdagen, i sa fall hvor?

-» Hvilke saker er avgjerende for hva du stemmer?
- Er det en sak du mener far altfor lite oppmerksomhet i valgkampen?

MARIANNE FRANTZEN
Foretakstillitsvalgt for Delta,
Sykehuset Innlandet

- Valg er en viktig handling. Jeg er
vokst opp med at vi gar til valgloka-
let og stemmer pa valgdagen. Det
tilstreber jeg fortsatt. Na stemmer
jeg ved Merkved skole i Ringsaker
kommune.

-+ Jeg kan til dels veere enig i en-
keltsaker hos flere partier. For meg
er det helhetsbildet og troverdig-
heten pa lgsninger som er viktig.

-+ Som kokk i Sykehuset Innlan-
det og idrettspolitiker i Innlandet
idrettskrets, brenner jeg for folke-
helsen.Jeg savner sgkelyset pa den
totale folkehelsen og at politikerne
ser sammenhengen og verdien av
det. God helse reduserer utenfor-
skap, det gjor eldre i stand til & bo
hjemme lenger. Det reduserer pres-
set pa helsevesenet. Og god helse
starter med et sunt og godt kost-
hold og med hverdagsaktivitet, lek,
trening, og tilharighet.

HARALD BIRKENES
Pensjonist. Mottok nylig Kost- og
ernzeringsforbundets hederstegn

-+ Vanligvis stemmer jeg pa valg-
dagen, men i ar ma jeg forhands-
stemme siden jeg er bortreist. Det
gjor jeg pa radhuset i Grimstad.

- | ar er det viktig & stemme pa et
parti som far nytte av stemmen.
Smapartiene forsvinner i mengden
og vil ikke gi noen innflytelse i store
og avgjorende saker.

-+ Det har veert mye skriving om
strom og kabler til utlandet. Jeg
savner mer oppfelging pa det te-
maet og i tillegg avtale om utjev-
ning av pris nord/ser i landet.
Spesielt for industri hvor det blir
konkurransevridende med de store
forskjellene i pris.

MARIUS AUGUST @DEGARD
Ung-representant i Delta og
medlem i Kost- og ernzerings-
forbundet

- Jeg stemmer alltid pa valgdagen
i Indre @stfold, som regel sammen
med familien.

-+ Det er avgjgrende for meg at
Norge har et velfungerende immi-
grasjonssystem, der alle integreres
raskt, lserer norsk, forstar kulturen
og bidrar i samfunnet. Jeg mener
ogsa at alle ma behandles rettfer-
dig pa jobb og fa lgnnen de for-
tjener. Like viktig er det at alle far
nodvendig helsehjelp uten & betale
selv.

—+Det prates for lite om ulik Ilonn for
ulike jobber. Som fagleert kokk har
jeg selv erfaring med dette. Jeg ho-
rer ofte om yrker uten utdannings-
kravsom tjenermerenn kokker,som
butikkarbeidere. Mange kokker har
en lgnn det er vanskelig & leve av.
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HEDER&ARE

ZRESPRISEN GULLGAFFELEN TIL ARNE BRIMI

Arne Brimi er tildelt Gullgaffelen - Bocuse d’Or Norges
eerespris - for sitt utrettelige arbeid med a lgfte frem norsk
gastronomi og inspirere nye generasjoner kokker.

Brimi tildeles hedersprisen for sitt
banebrytende arbeid med & forene
natur, tradisjon og kokkekunst, og
for den sterke faglige inspirasjonen
han har gitt — og fortsatt gir - til
norsk kokkefag og matformidling.
Med Klar og stolt stemme, har han
i over fire tiar loftet frem révarer,
produsenter og matkultur over
hele landet.

Han skrev historie som Norges for-
ste deltaker i Bocuse d’Ori 1987, og
har siden veert en av de mest inn-
flytelsesrike skikkelsene i utviklin-
gen av moderne norsk gastronomi.

KONGEN AV BRIMILAND

Brimi er i dag en av landets mest
folkekjeere kokker, kjent for sin
jordnaere formidling og seeregne
stemme - bade billedlig og bok-
stavelig. Gjennom sitt virke pa Vi-
anvang, har han vist hvordan mat,
natur og sted kan smelte sammen
til helhetlige opplevelser. Slik har
han ikke bare inspirert hundrevis
av kokker, men ogsa bidratt til at
mat og maltid har blitt en sentral
del av norsk reiselivsutvikling.

I 2005 ble han utnevnt til Ridder
av St. Olavs Orden, for sin innsats
for norsk matkultur.

Arets ovrige Gullgafler 2025, for
ekstraordinaer innsats for norsk
gastronomi, ble tildelt BAMA
Gruppen, Geir Skeie og Christop-
her W. Davidsen.

Kilde: Pressemelding
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MATREDDERE: Team Radgy i oransje, team Skjevik i bl

el Ak g
S 3
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o

tt og team Auste-

voll i rosa sammen med jurymedlemmer og programleder Hermine Oen.

UNGDOMSSKOLEELEVER IMPONERTE
VERDENSMESTER MED RESTEMAT

Finalen i Q Matredderda-
gen ble en fest for bade
smakslgkene og miljgenga-
sjementet.

Tre ungdomsskoleklasser fra Au-
stevoll, Radey og Skjevik konkur-
rerte om & lage den beste to-rette-
ren basert pa mat som ellers ville
blitt kastet. Finalelagene ble valgt
ut som en del av skoleprogrammet
til Q-Meieriene, som i samarbeid
med Spis opp maten reiser rundt
pa skoler og underviser om mat-
svinn.

RESTAURANTNIVA PA SKOLE-
KJOKKENET

Juryen var enstemmig. Med en
gronnsakssuppe og en pavlova la-
get av overskuddsmat, traff team
Austevoll blink pa alle juryens kri-
terier: smak, matredderverdi og

presentasjon.  Grennsakssuppen
kunne vert servert pa restaurant,
mente Orjan Johannessen, ver-
densmester i kokkekunst og jury-
medlem.

INSPIRASJON, IKKE PEKEFINGRE
Det er utfordreren Q-Meieriene
som star bak Q Matredderdagen
og den store kokkekampen.

- «Best for» betyr ikke «darlig et-
ter», det er mitt beste sparetipsien
dyrtid. Det handler om & bruke det
man har og ta vare pa ressursene
vare. En Klassisk vinn-vinn, sier
Q-sjef Kristine Aasheim.
Q-Meieriene er en del av bran-
sjeavtalen for reduksjon av mat-
svinn, som har som mal & halvere
matsvinnet i Norge innen 2030.
P4 www.matredder.no. Finnes
gratis digitalt skoleprogram med
oppgaver og ressurser for laerere og
elever.

MATHEA MALAND ER
ARETS KOKKETALENT

Etter en uke med KokkeCam-
pus pa KIT-akademiet for som-
meren, kiret Norske Kokkers
Landsforening (NKL) Arets
kokketalent 2025 blant de 17
deltakerne. Den hgythengende
prisen gikk til Mathea Maland
fra Bryne videregdende skole.
KokkeCampus er et nasjonalt
utviklingsprogram i regi av
NKL for unge kokker i utdan-
ning. Programmet gjennom-
fores arlig og samler utvalgte
deltakere fra hele landet.
Juryen uttalte at Mathea
Meland leverte pa et jevnt hoyt
niva pa alle kriterier - fra sok-
nad til gjennomfering.

For andre gang kommer Arets
Kokketalent fra Bryne videre-
géende skole.

ARETS KOKKETALENT: Mathea
Meeland fra Bryne videregad-
ende skolen er kéret til Arets
Kokketalent av Norske Kok-
kers Landsforening. Her med
NKL-president Kyrre Dybdal.
Foto: NKL
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Erik Arnesen har doktorgrad i ernaeringsvitenskap fra Universitetet
i Oslo og jobber som seniorrddgiver i Helsedirektoratet

Fem seige kostholdsmyter

Hosten er for mange synonymt med en ny start og et
onske om & etablere gode vaner. Vi tar kanskje et kri-
tisk blikk pa hva vi har pa tallerkenen ogsé. Dessverre
finnes det, som de fleste av oss vet, mange myter om
mat og ernaering som gjor det vanskeligere for folk a
ta gode valg. Jeg skal ta for meg fem av de mest hard-
nakkede og irriterende mytene her.

1. <EN MATVARE ER ENTEN SUNN ELLER USUNN»

Det er fa matvarer som kan sies a veere kategorisk sunn
eller usunn. Det er helheten i kostholdet som teller,
samt hvor mye av matvaren man spiser eller drikker i
forhold til behovet. Selv matvarer som ofte anses som
“usunne” kan innga i et balansert kosthold i modera-
sjon. Hvis noen forteller deg at noe er usunt, sper deg
selv: I hvilke mengder, og sammenlignet med hva?

2. «DU BOR SPISE SMA, HYPPIGE MALTIDER FOR A
HOLDE FORBRENNINGEN I GANG»

Forbrenningen stopper aldri opp og hyppige méltider
oker ikke forbrenningen nevneverdig. For vektned-
gang er det forst og fremst hva og hvor mye man spiser
gjennom hele dagen, og ikke hvor ofte, som teller.

3. «<FRUKT HAR FOR MYE SUKKER»

Frukt og beer har et naturlig innhold av sukkerarter.
Selv om sukker i frukt og vanlig, hvitt sukker er Kkje-
misk likt, er konsentrasjonen av sukker i frukt og baer
mye lavere. Det bestar tross alt av mye vann! Frukt og
beer inneholder i tillegg fiber, vitaminer og antioksi-
danter, som gjor at sukkeret tas opp i blodet saktere.
Personer som spiser mer frukt har dessuten lavere ri-
siko for kroniske sykdommer, som hjerte- og karsyk-
dommer og diabetes. Sukkerinnholdet er altsa ikke en
god grunn til & unnga frukt.
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Men et
normalt
fung_cr&nde
immunforgvar
'hfenggr ikke
3 «ctyrkes»

4. <MAN BOR DRIKKE MINST 2
LITER VANN OM DAGEN»

Radet om & drikke minst 2 liter,
eller 8 glass, vann om dagen, har
ikke rot i vitenskap. De fleste voks-
ne mennesker bor fa i seg omtrent
2 til 2,5 liter vaeske hver dag. Men
denne mengden inkluderer ikke
bare vann, men veaske fra alle ty-
per drikkevarer (ogsa kaffe og te)
og ikke minst mat. Mat er en viktig
kilde til vann: en stekt biff inne-
holder for eksempel omtrent 70
prosent vann! Enda mer er det i
fersk frukt og grennsaker. Veeske-
behovet varierer med blant annet
kroppsvekt og aktivitetsniva, men
den generelle anbefalingen til folk
som lever i vart klima er ca. 1-,5
liter drikke - det vil si vaeske som
kommer i tillegg til mat.

5. «DET ER VIKTIG A TA
VITAMINTILSKUDD FOR A
STYRKE IMMUNFORSVARET»
Mange vitaminer spiller en viktig
rolle i vedlikeholdet av immunfor-
svaret. Men et normalt fungerende
immunforsvar trenger ikke & «styr-
kes». Immunforsvaret fungerer
best nér det er akkurat riktig - det
bor veere hverken for svakt eller for
sterkt. Med mindre du har en Kli-
nisk mangel pé visse neringsstof-
fer, er det & ta vitamintilskudd for
immunforsvaret derfor ikke en god
idé.




2025

12.-14. september:
Dyrsku’n, Seljord, Telemark

17.-19. september:
Fylkesledersamling, Kost- og

erneeringsforbundet

18. september:

Nordnorsk storhusholdningsmesse, Tromsg

19.- 20. september:
Mat- og drikkefestivalen Matstreif, Oslo

26. september:
Purékost og beriking. Kurs i regi av
Vital Ernaering

15.-16. oktober:
@stlandske Storhusholdning, Vikingskipet,
Hamar

17.-21. oktober:
SIAL, internasjonal matvaremesse, Paris

21.-22. oktober:
Tine Fagseminar, Kalbakken

21. oktober:
Utdeling av Matomsorgsprisen 2025

23. oktober:
EFAD, Malmo, Sverige

29. oktober:
Tine Fagseminar, Bergen

29.-30. oktober:
Storhusholdningsmessen A la carte,
Grieghallen, Bergen

4.november:
Tine Fagseminar, Molde

3.- 4.desember:
Landsstyremote, Kost- og
erneeringsforbundet

Det tas forbehold om endringer og
feil i kalenderen. Red.

Klart for NM 1 Ost 2025

Finalen i NM i Ost apnes for forste gang for publi-
kum! Det skjer 18. september pa Vulkan Arena i
Oslo. I tillegg til & oppleve finaleostene bli kéret fra
scenen, blir det ogsa mulig & fa en smak av medalje-
vinnerne og dypdykke i handverksost fra hele landet.
- NM i Ost er en unik mate for folk til 4 bli kjent med
hvilket fantastisk mangfold norske osteprodusenter
representerer, sier Camilla Sebjernsen (bildet). Hun
er daglig leder i Norsk Gardsost som star som hoved-
arrangor.

- Vi haper a f4 med rundt 300 oster, altsa litt fle-
re enn de 293 norske ostene som deltok i Oste-VM
i Trondheim. Vi forventer et bredt sortiment og at
det dukker opp nye oster som enda ikke har kommet
ut pad markedet. Her vil de rundt 50 dommerne som
skal smake seg gjennom mangfoldet fa noe & bryne
seg pa, sier hun.

KARING I ULIKE KATEGORIER

Den nasjonale konkurransen startet i sin tid som en
brunostutstilling for handverksystere i 2000, men
har siden 2015 blitt arrangert annet hvert ar som et
NM. Kéringen av arets ost foregar direkte fra scenen
med 10 finaledommere. Hver dommer vil redegjore
for sitt valg av finaleost og oppgi sin poengsum. Os-
ten med heyest totalsum kares s4 til Arets Ost 2025.
— I ar har vi ogsé valgt & ha kategorivinnere i hver ka-
tegori. Sa det vil veere mye god ost & teste i etterkant
av finalen, forsikrer Seebjornsen. - Mange av ysterne
vil ogsa delta pad Matstreif dagene etter finalen hvor
de vil selge sine oster.

NM i Ost arrangeres av Norsk Gardsost, med Tine
og Oluf Lorentzen som hovedsponsorer. Les mer pa
nmiost.no
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FRAISBJORNRIKE TIL OMSORGSKJOKKEN

BORGE BERGLUND, AVDELINGSLEDER FOR HERACLEUM KJ@KKEN OG
LAURENG KJ@KKEN, TROMS@ KOMMUNE

AKTUELL MED/OPPTATT MED
FOR TIDEN:

Jeg jobber med & starte opp et
Maltidsabonnement for beboer-
ne som bor i omsorgsbolig. Vi har
63 leiligheter pa Heracleum og 34
leiligheter pa Laureng omsorgsbo-
lig, hvor begge har eget kjokken.
Vi ser pa hvor mange beboere som
hjemmetjenesten henter mat opp
til hver dag, beboere som i stedet
kunne deltatt pa fellesmaltider til
frokost, lunsj, middag eller kvelds.
Det ville gitt bade sosialt felleskap
og sterre trivsel rundt maltidene.
Utfordringen her er gkonomi og
bemanning - noe vi mé finne gode
lgsninger pa.

HVA MOTIVERER DEG MEST I
JOBBEN?

A se fornoyde gjester i kafeen, lag
og foreninger som trives pa mate-
ne sine, og lys i kafeen lang utover
kvelden. Da vet jeg at de eldre har
det godt her. I tillegg motiveres jeg
av & lose oppgaver sammen med
dyktige kolleger.

HVA ER DIN VIKTIGSTE EGEN-
SKAP I STILLINGEN DU HAR, OG
HVORDAN BRUKER DU DEN?

Jeg er rolig og behersket, og forso-
ker & tenke for jeg taler. Jeg mes-
trer hele spekteret av oppgaver i
jobben - fra personalansvar, gko-
nomi, innkjep, produksjon til ren-
hold og oppvask.

NEVN EN EPISODE FRA ARBEIDS-

LIVET DU ALDRI GLEMMER?
For noen ar siden ekspederte jeg et
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gammelt ektepar som kjopte mid-
dag. De skulle betale 220,- og jeg
slo inn belopet pa en baerbar ter-
minal. Den gamle satte inn kortet,
slo kode, fikk sa kvittering og satte
seg til a spise. Etter en stund kom
han til kassen og pravede & forkla-
re at det var noe galt pa kvitterin-
gen. Da sa jeg at jeg hadde belastet
ham for kr. 220 000.

Det ble mye armer og bein for &
fa tilbakefort belopet. Kassasys-
temene har heldigvis utviklet seg
siden den gang.

HVA VAR DIN FORSTE LONNEDE
JOBB?

Byggevareutsalg - med oppgaver
som a Kkjare liten lastebil, sage ma-
terialer i alle dimisjoner, skjaere
glass og blande maling. Artig ar-
beid som ga masse erfaring til ar-
beidslivet.

HVORDAN ENDTE DU OPP SOM
KOKK?

Matinteressen startet tidlig. Be-
stemor serverte langtidsstekte
koteletter, rod sei, lefser med ka-
nel og sukker. Mor fortsatte koke-
kunsten hjemme. Jeg vokste opp
i Ballangen pé& 70-tallet, omgitt
av bakeri, ferskvaredisk og fiske-
handler - fulle av dufter og sma-
ker som inspirerte. Mor jobbet pa
sykehjemskjokken, og jeg trivdes i
varmen der. Valget om & bli kokk
ble derfor naturlig: Som 16-aring
gikk jeg grunnkurs KSH, aret etter
kokkfag-institusjonshusholdning,
s ble det leerlingplass pa Nar-
vik sykehus. Derfra inn til forste-

gangstjeneste som overkokk pa Se-
termoen leir. Mélrettet utdanning
ga resultater!

ER DET NOEN SPESIFIKKE VERK-
TAY ELLER MASKINER DU ME-
NER KUNNE HA EFFEKTIVISERT
ARBEIDET DITT?

Vi fikk oppgradert utstyr pa begge
kjokkenene for ikke s mange ar si-
den. Men, digitale horselvern som
ikke blir varme & ga med, og som
man kan holde en samtale med,
er noe jeg skulle gnske alle ansatte
kunne fa tilgang til. Det nye utsty-
ret braker en del nar det er i drift.
For eksempel nar du skal koke en
stor panne saus, og den star pa in-
duksjonsovnen i timer, samtidig
som kokeskapene gar for fullt, da
er det slitsomt & ikke kunne fore en
samtale.

HVORDAN TILPASSER ARBEIDS-
PLASSEN DIN SEG TIL BRAN-
SJENS KRAV TIL MER BARE-
KRAFT OG MER MILJOVENNLIGE
LOSNINGER?

Vi forsgker & bestille riktig meng-
de varer, bruke matrester til andre
retter. Vi lager bredrasp av terket
bred og julekakerester til strossel
pa tilslerte bondepiker, blabeer-
supperester er gode sauser pa fro-
masj. Utfordringen med plast til
emballering er vanskelig a lgse,
men vi bruker ikke engangsutstyr
i kok/servering.

HVA ER DEN STORSTE LERDOM-
MEN DU HAR FATT I LIVET SA
LANGT?



Utfordringer loses best nér alle bi-
drar. A lytte til andres meninger og
inkludere de ansatte er viktig - det-
te gjelder bade pa jobb og privat.

HVA HAR DU ALLTID I KJOLE-
SKAPET HJEMME?

Lok, hvitlgk, egg, potet, flate, litt
skinke og paprika.

NEVNT EN FUN FACT OM DEG
SELV (NOE DU HAR GJORT ELLER
KAN) SOM KANSKJE IKKE ALLE
VET?

Da jeg var 23 ar fikk jeg jobb som
1. kokk ved Hopen meteorologis-
ke stasjon, nordvest for Bjernaya
pa Svalbard. Der skulle jeg lage
frokost, lunsj, middag, og kvelds til
tre andre personer, og seks gron-
landshunder. Jeg var yngst, og vi
var der i 6 méneder uten hjemrei-
se. I lopet av oppholdet telte vi 136
isbjerner, sa isbjorn var et daglig
syn. Hvis hvetebaksten gikk darlig,
og kokken (meg) mistet besinnel-
sen, var veien kort til & &pne deren
og kaste alle bollene ut til isbjerne-
ne, noe som de satte pris pa.

HVIS DU SKULLE HA VALGT ET
ANNET YRKE, HVA VILLE DU
VALGT?

Det matte ha blitt et annet hand-
verkeryrke som er varmt, hvor det
er tilgang pa nykokt kaffe, matlukt
og smaksprever hele dagen.

HVA ER DINE PLANER FOR I
KVELD?

Jeg inviterer pd middagsselskap
for mine neveer med folge i kveld

- det blir koselig.

NEVN ET TEMA DU MENER
KJOKKENSKRIVEREN BOR
SKRIVE OM?

Det bor vere flere reportasjer der
unge nyutdannet kokker blir om-
talt 1 sitt virke. Det er viktig at de
loftes opp og fram slik at de foler
seg verdsatt i starten av karrieren.
Det kan styrke rekrutteringen til
faget, noe som er viktig for & fange
flere til kokkeyrket.

HVEM SENDER DU STAFETT-
PINNEN VIDERE TIL?

Er litt nysgjerrig pa var kjere leder
Arnt R. Steffensen i Kost- og ernae-
ringsforbundet.

Dette klarer jeg meg ikke uten
- pa jobb og privat:

Kaffe. Begynte a drikke kaffe
med melk i sammen med
bestemor som 4-aring. Alle sa
at barn ikke matte drikke kaffe
fordi da stoppet veksten. Jeg
er 198 cm. hgy!
D-vitamintilskudd. Mgrke-
tiden er lang i Tromsg.
Sammen med darlig somre,
kan resultatet bli rakitt
Popquiz pa radio lordag
formiddag

Gronnsaker til middag
Familie og gode venner
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KOLLEGA

ARNT STEFFENSEN

LEDER KOST- OG ERNARINGSFORBUNDET

arnt@matomsorg.no

Vel overstatt stortingsvalg!

NAR JEG SKRIVER dette vet jeg
ikke hva som er resultatet. Jeg vet
ikke om vi far en ny regjering, men
jeg vet at det blir en regjering. Jeg
vet ogsd at vi kommer til & fa nye
statsrader med ansvar for helsein-
stitusjoner, kosthold, folkehelse,
mattrygghet, lokalmat, utdanning,
beredskap, miljo og beerekraft. Te-
maer som Kost- og ernaeringsfor-
bundet har hatt pa agendaen i en
arrekke. Temaer som landsmatet i
Bodg bestemte at vi fremdeles skal
arbeide med.

Det betyr at uansett hvilken farge
det blir pa regjeringen, sa skal de
nye statsrddene lede departemen-
ter som arbeider med saker som
Kost- og ernaringsforbundet er
opptatt av. Saker som kan oppsum-
meres i sju sma ord som vi finner
i var nye visjon: A skape kvalitet i
alle livets maltider.

Det betyr at Kost- og ernaerings-
forbundet kommer til & soke inn-
flytelse og samarbeid, pa en kon-
struktiv mate, pa heoyt og lavt niva.
Samtidig vil vi bruke tradisjonelle
virkemidler innen politisk pavirk-
ning, som handler om & gi innspill,
komme med forslag, delta pa he-
ringer, vaere synlige.

Alle disse tingene er viktige for a
fa til endringer. Endringer krever
tdlmodighet, standhaftighet og
vilje, for det er ikke sénn at det er
tilstrekkelig & ha et mote med en
statsrad, og sa ordner alt seg. Det
skal vi egentlig veere glade for, for
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ellers ville de store akterene alltid
vunnet. Men i en heringsprosess
kan en liten organisasjons stemme
veie like tungt som en stor organi-
sasjon.

Pa den maten har vi bidratt til et
reklameforbud mot usunn mat
rettet mot barn og unge og til at
Helsedirektoratet endelig peker pa
viktigheten av matkompetanse ute
pa avdelingene. Vi har ogsé bidratt
til at matberedskap pa offentlige
kjokken er loftet opp i departe-
mentene.

Men det er mye som gjenstar,
hvis den nye visjonen var skal bli
virkelighet. Det er fremdeles for
store variasjoner i den offentlige
matomsorgen. Det er fremdeles
lav rekruttering til faget vart. Det
mangler fremdeles en videreut-
danning for ernaeringskokker.

Og det mangler fremdeles en sat-
sing pa barn og unge. Det er alt-
for store forskjeller p4 maten som
serveres i barnehagene. Mat og
helse er faget med feerrest timer i
grunnskolen. Og nar det gjelder et
offentlig skolemaltid: Regjeringen
loftet ikke en finger i perioden som
var, til tross for flertall pa Stortin-
get, til tross for at det sto i regje-
ringsplattformen.

Sa det er ingen grunn til 4 lene seg
tilbake. Kost- og ernzeringsforbun-
det bretter opp ermene, og gyver
los pa de neste fire arene.

Det be’h,r at vangett
hvilken farg,e det blir pa
reéj'eringgn, ¢a ¢kal de
e stateridene lede
aleprf’emeﬂhar som
arbeider med saker som
Kogt- og. erna&ringsforbundcf
er oPlﬂ‘a’H‘ av
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