Denne brosjyren er for deg

som bidrar til god kvalitet i
matomsorgen for eldre. Fra
beslutningstakere i kommunen til
ledere pa institusjon og kjgkken,
samt helse- og omsorgspersonell.

i/ g
Brosjyren er utarbeidet av Matgledekorpset

og er et prosjekt i regi av Landbruks- og
matdepartementet.



Her er en arbeidsmodell for hvordan skape

gkt maltidsglede for eldre pa institusjon.

Arbeidsmodellen bestar av fem faktorer, som

alle er viktige for a8 oppna gnsket endring.

Malet er & gjgre maltidene til dagens hgydepunkt.

Mat og maltider - livsnedvendig medisin
Mat er livsnedvendig og viktig for & opp-
rettholde god helse. Hyggelige maltider
skaper samhold og reduserer ensomhet.
Faste maltider er noe institusjonsbeboere
ser frem til.

Alt for mange eldre far i seg for lite energi,
inkludert veeske. Darlig matlyst kan ha man-
ge arsaker. God mat pa tallerkenen skal spi-
ses for & ha effekt - selvfolgelig. Hvordan
matlyst og matglede stimuleres er viktige
element i denne brosjyren.

Matglede pa agendaen

Matgledekorpset vil inspirere til & skape
maltider som setter spisegjesten i sen-
trum, fyller flere behov og gjenspeiler
den fantastiske matnasjonen vi bor i. Med
relativt enkle grep kan maltidet loftes fra
a veere holdepunkt til heydepunkt i hver-
dagen.

Matgledekorpset vil medvirke til at mat
og maltidsglede blir satt pa agendaen,
ogsa pa kommunalt niva. Maltidet er et

fantastisk verktey som kan bidra til 2 oppna
mange samfunnsmessige mal, for eksem-
pel knyttet til folkehelse og lokal baere-
kraft. Ofte er det slik at det som er bra for
den enkelte, ogsa er bra for lokalsamfun-
net og samfunnet som helhet. Vi haper

det gis muligheter framover, til & forsterke
maltidsarbeidet og tenke nytt rundt maten
og maltidet.

Lofte fagkompetanse

Et sterkt sokelys pa maltidet gjor ogsa at
fagpersonalet pa kjokkenet kommer til

sin rett. Dette er positivt for a fa utnyttet
deres fagkompetanse til det fulle, og vil til-
trekke seg dyktig personell i fremtiden.

A endre maltidet
er en endring
i bade <hoder

og gryter».



Matgledekorpsets 5-faktormodell

Matgledekorpsets arbeidsmodell maltidsglede. Diskusjoner som
beskriver faktorer som er forer til at ansatte pa landets
viktige for endring og omfatter sykehjem finner ut av hvordan
bade refleksjonssporsmal og maltidet kan loftes fra holdepunkt
generelle tips til maltidsglede. til heydepunkt.

Arbeidsmodellen er uavhengig av
om det er produksjonskjokken eller Vi oppfordrer til at flest mulig som

kjokken pa institusjonen. jobber med mat og eldre deltar i
samtalene. Og inviter gjerne med de
Vart onske er at 5-faktormodellen eldre og deres parerende.

skal bidra til fruktbare diskusjoner
rundt kosthold, ernaering og

Ta eierskap til og skap stolthet
for maltidet

Sorg for god ressursutnyttelse
og flytiarbeidet

Skap maltidsopplevelse
med smarte maltid

@k bruken av lokale ravarer,
sesongravarer og tradisjonsmat

Reduser matsvinn



Ta eierskap til og
for maltidet

Matgledekorpset vil inspirere til starre eierskap og okt stolthet

pa offentlige kjgkken. Stolthet over all den fantastiske maten

som lages. Stolthet over jobben som gjgres hver dag, med a

tilrettelegge for gode maltider. Bevissthet rundt dette mener

vi er en av ngklene for & lgfte maltidet fra holdepunkt til

hagydepunkt.

De fleste institusjonene vil ha nytte av &
reflektere over hvorvidt maten og malti-
det er en god kilde til stolthet, erneering
og maltidsglede. Ta med ledelsen, pleiere
og kjokkenpersonalet. Dette vil gi en pe-
kepinn pa hvordan kvaliteten pa maten
og maltidsmiljoet er i dag, og hvor det er
muligheter for forbedringer.

A skape mat og maltidsglede er et lagar-
beid og felles prosjekt. Alle ansatte bor ta
aktivt del, enten de er helse- og omsorgs-
personell, eller jobber pa kjokkenet. Det &
bli bevisst den viktige rollen alle har, kan
bidra til at matens betydning for bade fy-
sisk og sosial helse okes. Det er viktig med
felles moteplasser pa arbeidsstedet og
tid nok til diskusjoner om hvordan bedre
mat og maltider kan oppnas.

Hva ligger i matglede? Beskriv
en gylden maltidsopplevelse

Hvilke 4 kiennetegn onsker dere
at maltidet skal ha hos dere?

Med utgangspunkt i maltidet
hos dere: hva gjor dere stolte?
Hva ma til for & bygge enda
storre stolthet for maltidet?

Hvordan kan dere bygge
et sterkere felleskap
rundt maltidsarbeidet?
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Hvordan skape
eierskap og stolthet?

Dagens praksis - styrker og utviklingsomrader
Ga gjennom dagens praksis, og reflekter rundt: Hva
fungerer godt allerede, og hva vil dere bli bedre pa?

Mal og visjoner for maten og maltidene
Diskuter og kom fram til et felles mal og en visjon
for maten og maltidene. Bli enige om hva som skal
kjennetegne maltidet hos dere og hvordan dere
skal lofte maltidet fra holdepunkt til heydepunkt.

Sett arbeidet med mat og maltider i system
Legg til rette for arenaer og faste motetidspunkt
der maltidet er tema, og sett arbeidet i system.

Lag et eget, lokalt Matgledekorps eller ei ressursgruppe
som har et spesielt ansvar for mat- og maltidsglede

Fa med alle niva som har med maltidet a gjore,

bade ledelse, pleie og kjokken. Involver beboerne

og parerende. Bygg «laget> og felleskapet rundt
maltidet. Maltidsglede er et felles prosjekt.

Synliggjer de gode maltidsopplevelsene
Stolthet og eierskap bygges blant annet gjennom
kjennskap til mélet dere har for maten og
maltidene, og en opplevelse av at dere i felleskap
leverer i forhold til dette. Oppmuntre til lokal
synliggjering av de gode maltidsopplevelsene, og
endringer som skjer, bade internt og eksternt.
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Sorg for god ressurs-
utnyttelse og i arbeidet

A endre maltidet fra holdepunkt til heydepunkt handler sjelden
om tilfgring av mer ressurser. Oftest vil gkt kvalitet pad maltidet
komme som resultat av endret holdning til maltidsarbeidet og en
forbedring av maten man organiserer og lgser oppgavene pa. A
skape flyt handler altsd om & utnytte menneskelige og materielle
ressurser best mulig.

Et helhetlig blikk pa arbeidspro-
sessen vil kunne gi interessante
oppdagelser, nyttige diskusjoner og
en storre forstaelse for hverandres
arbeid. A sette sokelyset pa arbeids-
prosessen resulterer nodvendigvis
ikke i de store endringene, men kan
gi sma, verdifulle justeringer her og
der. Med flyt kommer som regel ogsa
storre arbeidsglede og stolthet over
maltidsopplevelsen som leveres.

Hvordan kan dere gjore
arbeidsprosessen fra innkjop
til bord pa en enklere og

mer praktisk mate?

Hvilke justeringer kan gjores
for a bedre arbeidsstasjonene
for de ulike etappene?

Hvem gjor hva hos dere, og er
det behov for a tydeliggjore
ansvaret for de ulike etappene
enda bedre? Hvordan kan
dette eventuelt gjores?



Hvordan serge for
god ressursutnyttelse og flyt
i arbeidet rundt maltidet?

Fra innkjop til bord og rollefordeling
Beskriv arbeidsprosessen fra innkjop til
bord, og hvordan denne kan gjores best
mulig. Har dere alternative muligheter og
logistikklesninger? Tydeliggjor roller og
ansvar for de ulike etappene i prosessen,
og bli enige om hvem som gjor hva pa
institusjonen

Gode arbeidsstasjoner

og alt parett sted

Legge til rette for gode arbeidsstasjoner
for tilberedning og anretning av maten.
Sorg for at ravarer og utstyr er pa plass.
Rydd arbeidsbenken og ha rene flater.
Gode vaskerutiner gir god oversikt i
skuffer og skap. Dette bidrar ogsa til &
hindre matsvinn.

Samspill og dialog mellom ledelse,
kjokken og pleie

Sorg for & ha en aktiv dialog mellom

alle som er involvert i matarbeidet. Fa
informasjon og tilbakemeldinger til & flyte
mellom alle parter. Dette vil gjore det
lettere a gjore de endringer, justeringer
og tilpasninger som ma til for & skape mer
maltidsglede.

Matapotek

Etablere og ta i bruk et <matapotek> med
smakstilsettere. Et for varmmat og en for
kaldmat. Dette kan inneholde: olje, smer,
salt, pepper, torket og friske urter, sitron,
smor, honning, m.m. Plasser dette der
hvor dere anretter maten, slik at det kan
brukes til «finish».

Jobb smart og veer kledd for oppgaven
Ga gjennom og vurder om og pa hvilken
mate dere kan forbedre og forenkle
arbeidsteknikken knyttet til tilberedning,
anretning, servering og opprydding. Veer
kledd for oppgaven! Det er smart og
hygienisk. Og det signaliserer hvem som
tar posisjon som «kjokkensjef> denne
dagen.

Spesialkost

(Allergier, intoleranse,
konsistenstilpasset mat, saltredusert,
energi- og nzeringsberiket, fettredusert,
hensyn til sykdom og funksjonssvikt)

Hva er det reelle behovet for spesialkost?
Det vil veere hensiktsmessig & ga gjennom
dette med jevne mellomrom. Det er
onskelig med erneaeringsstatus 3-4 ganger
per ar.

Oppleering i mat og maltidsglede

Ha en plan for hvordan leerlinger, vikarer
og ekstrahjelp far innfering og oppleering i
maltidsarbeidet.



Skap en maltidsopplevelse
med smarte maltid

| sentrum av maltidsopplevelsen er de eldre selv.
Engasjer de eldre og skap delaktighet.

Maltidet er mer enn mat, og mat er mer
enn naering. | maltidsarbeidet vil det veere
nyttig & ha en helhetlig tilneerming som
ivaretar de ulike aspektene ved maltidet.
Matgledekorpset har valg & skille mellom
tre ulike aspekter ved maltidet; det psykis-
ke, fysiske og det sosiale aspektet. Disse
tre henger tett sammen, og er viktige a ta
hensyn til for at maltidet skal bli et hoyde-
punkt i hverdagen.

Gleder spisegjesten/beboeren
seg til maltidet?

Gir maltidet onsket naering?

Gir maltidet en opplevelse av
tilhorighet?

Et maltid som oppfyller psykiske, fysiske og
sosiale behov, mener vi er et smart maltid.
Hva kan det vaere? Her er noen eksempler:

V Det psykiske behovet motes nar
maltidet
Gir en folelse av mestring og bidrar til
god livskvalitet

Gjenspeiler individuelle behov og ensker

Gir en opplevelse av verdighet og
omsorg, ogsa nar spisehjelp er
nodvendig

V Det fysiske behovet motes nar maltidet
Dekker fysiologiske behov, bade for mat
og drikke

Gir energi og overskudd til & kunne
fungere i hverdagen

Forebygger underernaering, og bidrar til
bedre rehabilitering etter sykdom eller
skade

V Det sosiale behovet motes nar maltidet
Gir en mulighet for sosialt samveer,
fellesskap og dialog

Gir en folelse av tilherighet og er koblet
til tradisjon, identitet og kultur

Aktiviserer og gir mening i hverdagen

Et smart maltid fremmer matlyst og gir
matglede.

Smarte maltid krever kompetanse, engasje-
ment og godt samarbeid. Det forutsetter
ogsa at man kjenner sine gjester/beboere
godt, og er lydher for de eansker og behov
den enkelte har.



Hvordan skape
en maltidsopplevelser med smarte maltid?

For a ivareta det psykiske aspektet

Vekk appetitten! Skap matlyst!

Legg opp maten slik at den frister oyet og
magen. Bruk farger og kontraster. Lag gjerne
mer mat pa postkjokken, for lukt og andre
sanseopplevelser. Skap forventninger ved a
fortelle om maten i forkant. Bruk tilbehor og
appetittvekkere.

Lag en hyggelig maltidsramme

En hyggelig maltidsramme og sosialt samvaer
kan bidra positivt for okt naeringsinntak.
Friske blomster og fin oppdekking gir
stemning. Serg for frisk luft i rommet.

Opptre rolig og veer til stede for beboeren/
spisegjesten.

Legg til rette for delaktighet og valgfrihet
Tilrettelegg for at de eldre skal kunne gjore
mest mulig selv, bade for, under og etter
maltidet. Gjor tilpasninger til den enkelt, med
tanke pa maltidet og rammen rundt. Ha en
onskebok for mat inn i menyen, og oppdater
onskene med jevne mellomrom. Det kan og
vil endre seg hva man ensker og har lyst pa.

For a ivareta det fysiske aspektet:

Lag naeringsrik mat og drikke

Bruk gode ravarer, og lag mat fra bunnen av.
Berik maltider for neeringstetthet. Vurder
ernaering gjennom et dogn eller ei uke, heller
enn per rett. Mat med myk konsistens kan
oke inntaket for mange.

Legg til rette for god fordoyelse og et
friskt tarmsystem

Bruk for eksempel mer svisker, rosiner
og byggryn i dessertene. Bruk frukt

og gronnsaker i smoothies. Tilby
melkesyrebakterier i form av biola, kefir,
syrnet melk og yoghurt.

Sorg for nok vaeske

Forsikre om jevnlig og tilstrekkelig
vaeskeinntak. Forsok a tilby mest drikke
mellom og etter méltidene til de som sliter
med a spise tilstrekkelig og blir fort mett.

Jevn maltidsrytme, variasjon og
individtilpasning

Sorg for god ernaeringspraksis giennom jevn
maltidsrytme, variasjon og individtilpasning.
Nattfaste bor ikke overstige 11 timer. Det
anbefales inntak av energi (mat og/eller
drikke) hver 2-3 time.

For aivareta det sosiale aspektet

Kokk, matvert og spisegjest/beboer

- snakk om maten!

Legg til rette for at kokken kan veere

mer ut pa avdelingene for dialog med
beboerne/spisegjestene og dialog med

de som serverer maten. Kokken kan dele
sin kunnskap og gi tips om anretning og
servering. Spisegjesten samt de som
serverer kan gi tilbakemelding om maltidet.
Bruk maten som utgangspunkt for dialog.

Bordplassering og fellesskap

Veer bevisst pa bordplasseringen og
tilpass for a skap gode relasjoner og god
atmosfaere. Parerende kan sitte med sine
ved besok, etter onske.

Lag aktiviteter med utgangspunkt i maten
Legg til rette for at beboerne/spisegjestene
kan veere med pa forberedelser, som for
eksempel a skrelle gulrot, steke vaffel, eller
veere vertinne. Sett mer mat pa bordet slik
at de kan legge pa pynt og tilbehor selv.
Samarbeid med lokale produsenter og andre
for ulike mataktiviteter - til inspirasjon, glede
og aktivisering.

Feire arstidene og hoytider
Arstidene og heytider gir en naturlig variasjon
- la det gjenspeiles pa tallerkenen ogsa.



Oke bruken av ravarer,
sesongravarer og tradisjonsmat

Maltidet er neert forbundet med tradisjon og kultur, og vi har
alle matrelaterte minner vi baerer med oss. Syn, lukt og smak
vekker hukommelsen, og assosiasjoner fra hverdagsliv og hgytid
kan komme frem. Kjente retter og ravarer gir matlyst og vil ofte
sette fart pa fortellergleden rundt matbordet. A servere mat
som er av betydning for beboerne er ogsa god omsorg.

Matgledekorpset oppfordrer til okt

bruk av lokale ravarer, sesongravarer og
tradisjonsmat. Dette vil bidra til variasjon
og gode smaksopplevelser og i tillegg
stimulere sansene pa en positiv mate. Vi
vil inspirere til at lokale ravarer, sesong- maltidstradisjoner er viktig
révarer og arstidene er utgangspunkt for for beboerne hos dere?
menyplanleggingen.

Hvilke mat- og

Hvordan kan dere i enda

Vi bor i en mangfoldig matnasjon, og mu- storme grad stimulers

lighetene for gode smaksopplevelser er sansene og vekke matminner
mange. Hva har dere tilgjengelig i deres gjennom mat og méltider?

naeromrade? @kt bruk av lokale ravarer A
Sesongravarer og lokalmat:

vil ogsa bidra positivt for & sikre arbeids-
plasser og levende lokalsamfunn, og er
smart i baerekraftperspektiv.

Hvilke muligheter finnes
lokalt/regionalt?




Hvordan oke
bruken av lokale ravarer,
sesongravarer og tradisjonsmat?

Kjenn dine gjester/beboere
Finn ut hvilke mattradisjoner
og matretter som har veert
viktig for den enkelte.

Innkjopsavtaler

Finn ut av hvilket handlingsrom dere
har innenfor dagens innkjopsavtaler
for kjop av lokalmat og sesongravarer.
Fa direkte leveranser fra bonder,
fiskere, markedshagedyrkere og
baerplukkere der det er mulig.

Definer lokalmat i eget omrade,
skaff oversikt

Definer lokalmat i eget omrade,

og skaff oversikt over tilgjengelige
produkter og ravarer. Kontakt
landbrukskontor, faglagene i
landbruket eller bygdekvinnelaget
for en oversikt over hva som finnes.

Feire sesongene og arstidene med
sesongbasert mat

Hver arstid har sine varianter av
blant annet frukt, grennsaker,
beer, urter, kjott og fisk. Velg mat
som er i sesong - det vil gi ulike

Vekk minner og assosiasjoner gjennom

aktiviteter og samtaler om maten

Bruk maten som utgangspunkt for
dialog. Fortell hva de skal spise og skap
forventninger. Aktiver sansene. Kanskje

smaksopplevelser gjennom aret. Det
er fint a kunne glede seg til de forste

[RIRelSEEE, Gl CELEMETE O, kjenner spisegjesten den som har levert

Menyplanlegging eggene, kjottet eller fisken. Mange har
Planlegg menyen med utgangspunkt i ogsa en relasjon til matauke. Samarbeid
ravaretilgangen. Dette gir en naturlig med lokale matprodusenter og andre

variasjon i menyen gjennom éaret. matinteresserte om ulike mataktiviteter.



Redusere matsvinn

A redusere matsvinn er et ansvar som hviler pa alle og et enkelt bidrag til et

bedre miljg. Omtrent en tredjedel av all mat som produseres i verden kastes.

Et av FNs baerekraftsmal er & halvere matsvinnet innen 2030.

Matsvinn er mat som kastes, men som kunne blitt spist
dersom den hadde blitt handtert pa en bedre mate.

Et overordnet mal i denne sammenhengen liggeri a
sorge for at mest mulig av maten havner der den skal,
altsa i magen. Matsvinn handler i stor grad om matlyst,
maltidsglede, maltidsmiljo og & kjenne sine spisegjester.

Videre vil det veere nyttig a finne ut av hvor mye mat og
drikke som faktisk kastes, og hvorfor dette skjer.

For a lykkes med a redusere matsvinn er det viktig a
skape engasjement og motivasjon for a ta tak i oppgaven.
Alle som har med mat og maltider & gjore bor involveres

i arbeidet, og gode rutiner og verktoy ma utvikles.

Ogsa her er godt samarbeid og god kommunikasjon en
forutsetning for & fa resultat.

Hvordan
redusere matsvinnet?

Kartlegg omfanget og finn Heng gjerne opp tiltakslisten
arsaken til hvorfor mat pa et godt synlig sted.
kastes Ta steg for steg. Feire

Er det kjokkensvinn, underveis!

serveringssvinn eller

tallerk . Bruk lokalmat og ravarer av
allerkensvinn?

god kvalitet
Veiing og bevisstgjoring God mat er vanskeligere &
Det er viktig & fa et bevisst kaste!
forhold til hvor mye mat som
kastes. Veiing av avfall er en
effektiv mate a bli bevisst
matsvinnet pa

Gjenbruk
Ha rutiner for bruk av rester.

God oversikt og orden gir
mindre svinn

Ha god oversikt over hva
dere har pa lager, i kjoleskap,
skuffer og skap. Ha jevnlige
rydde og vaske rutiner. Det vil
automatisk gi bedre oversikt,
og mindre svinn.

Beregne maten!

A beregne noye er et godt
utgangspunkt! Beregne
innkjop, produksjon og
servering

Sett opp en tiltaksliste og
fordel ansvar

Finn ut hvor det er enklest
og mest effektivt & begynne.

Hvordan kan dere skape
storre bevissthet rundt
matsvinn?

Pa hvilke omrader har dere
mest & hente med tanke pa
matsvinn? Innkjop, kjokken,
tilberedning, servering?
Hva kan dere gjore?

Matgledekorpset
- et nasjonalt
prosjekt for okt
maltidsglede hos
eldre

Arbeidet med maltidsglede for den
eldre befolkningen har bakgrunn i
kvalitetsreformen for eldre, Leve
hele livet og regjeringens arbeid med
Matnasjonen Norge.

Pa Matgledekorpsets hjemmeside er
det samlet inspirasjon, gode tips og
ideer til hvordan skape mer mat- og
maltidsglede hos eldre pa institusjon
og hjemmeboende. Her finnes ogsa
oppskrifter, podcaster og brosjyrer.
www.matgledekorpset.no

@nsker du a laere mer?

Landbruks- og matdepartementet
har utviklet et e-leeringskurs om mat
og maltidsglede. Les mer om dette
under www.matgledekorpset.no

Les mer her: www.levehelelivet.no
https://www.regjeringen.no/no/
aktuelt/matnasjonen-norge/
id2833723/



