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Hva er viktig i en
maltidssituasjon
*Ravarer

*Selve maltidet
emaltidssituasjonen

middag pa hverdagene. Desserter og kaker
kan serveres daglig for de som derimot
strever med a fa i seg nok naering og som
ikke har matlyst.

Festmat er assosiert med det lille ekstra.
Hva som skiller hverdagsmat og festmat er
ikke enkelt 4 svare pd, men rammene rundt
maltidet skaper en stemning som avgjgr om
det er hverdagslig eller ikke. Et pent dekket
bord med blomster og lys, stettglass
fremfor kjgkkenglass, nypusset sglvbestikk
og pynt som kun hgrer bestemte arstider til.
Hvordan maten blir presentert pa fat eller
tallerken, visualiserer tanken bak méltidet.
Menyen kan vzare akkurat den samme som ble
servert for en maned siden, men dandert og
presentert pa en helt ny mate.

Vaer med og skap et gyeblikk og en
opplevelse av fest selv pa en hverdag!

Servering
og bespisning

Uansett hverdag eller fest, vil hver enkelt
institusjon kunne variere mater a servere
miltider pd. Maten kan serveres som kantine
eller bulksystem. Da leveres maten i samlet
kvantum og fordeles i porsjoner pi tallerken
eller pa serveringsfat i postkjokkenet.
Kjakkenpersonale kan servere maten pa

fat eller ved bordet pa ferdig tilberedte
tallerkener med utgangspunkt i kantine

eller bulksystemet.

Man kan ogsé servere maten som buffet.
Maten kan serveres bade kald og varm. Det
kreves en med matfaglig kompetanse til

4 betjene buffeten si kvalitetskravene til
maten blir opprettholdt og hygienemessige
forhold blir ivaretatt. Buffet egner seg best
der hvor pasienter er friske nok til 4 ta egne
valg i forhold til innhold, mengder og hvor
de klarer & forsyne seg selv. Det kan vaere
utfordrende for personalet & ha oversikt
over hva den enkelte har fatt i seg av naering
til enhver tid. Gode rutiner mellom matvert
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Sparsmalene til
refleksjon bygger i
stagrre grad opp rundt
maltids situasjonen
og de menneskelige
aspekt enn de
kliniske i forhold til
ernaering.

Gruppeoppgaver kapittel 1

1. Hva er forskjellen mellom et hovedmaltid og et mellommaltid?

2. Om seks maneder har vi oppnadd malsettingen med 5 maltider i dggnet.
Hva har veert det viktigste suksesskriteriet for @ komme hit? Hvilke kloke grep
har vi gjort som vi kan formidle til andre som har prosessen foran seg?

3. Hvordan kan vi variere frokosttilbudet for vére beboere?

4. Hvilke alternativer har vi til kaffe og kake i hverdagen?

5. Pa hvilken mate kan vi endre laksemiddagen fra hverdagskost til et festmaltid?

6. Det er vanlig & servere en to-retters middag 6 dager i uken pa de fleste institusjoner for
eldre. Hvor viktig er det & opprettholde denne tradisjonen? Finnes det andre muligheter?

7. Hvordan anrettes tallerkenen for 4 fremme appetitten? Del erfaringer.
8. Hvordan legger du til rette for & gjpre maltidet til et hpydepunkt i hverdagen?

9. Hva hemmer og hva fremmer en god maltidsopplevelse gjennom:
a) plassering rundt bordet?
b) 4 spise alene eller i fellesskap?
c) samtaletema?
d) personalets rolle som miljgbehandlere?
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Tradisjonsrike
Ingredienser og
ravarer er viktig for
gjenkjennelse hos
dem som far servert
maltidet.

LAVT ENERGIINNHOLD o
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4 porsjoner

5 dl kaldt vann til V2 ts salt
blatlegging 1ts malt kanel
2 dl byggryn 2 ss honning

11 helmelk eller lettmelk 0,5 dl friske blabaer
Y2 ts salt
2 dl lettkokt havregryn

|
|
|
1
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FREMGANGSMATE:
* Legg byggrynene i det kalde vannet

og la dette sta natten over

*  Hell av det overfledige vannet

+ Hamelk, byggryn og saltien kjele
og kok opp under omraring

+ Lagraten smakoke i 15 minutter til

Visste du ab:

byggrynene er mare Bygg beskytter mot tarmkreft og
= Tilsett havregryn og la det smakoke styrker immunforsvaret fordi deler av
i ytterlige 10 minutter fiber ag stivelse virker stimulerende pd

*  Smak greten til med en klype salt bakteriefloraen i tarmen.
= Tilsett honning, kanel og blabzer pa hver
tallerken rett for servering

1 porsjon (311 g) gir:
Energi: 1453 k] /347 kcal
Proteiner: 12,3 g

Fett: 11,6 g

Umettede fettsyrer: 4,2 g
Karbohydrater: 45,6 g
Kostfiber: 4,9 g
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Forslag til enkle og
velsmakende
oppskrifter som enkelt
kan lages pa ei
kveldsvakt eller pa
avdelingen. Dette
bygger opp
forventning om et
godt maltid.

MIDDELS ENERGIINNHOLD

1,5 dl sammalt hvete, fin %2 ts sukker
1,5 dl siktet hvetemel 2 Y2 dl syrnet melk

1ts bakepulver (Kulturmelk/Kefir) I

% ts natron 1egg
Ya ts salt

FREMGANGSMATE:

Bland alt det tarre

»  Rersurmelk og egg sammen og bland
med det tarre. Deigen skal veere lgs.

= Fyll harde muffinsformer 2/3 med deig

+  Stek rundstykkene midt i ovnen pa 230
grader i ca. 15 minutter

*  Avkjales parist

1 rundstykke (53 g) gir:
Energi: 319 k] /92 kcal
Proteiner: 4,1 g

Fett: 2,0 g

Umettede fettsyrer: 0,9 g
Karbohydrater: 13,2 g
Kostfiber: 1,6 g
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4 porsjoner

Sdlvann 200 g ra bacon
1terning Salt
gronnsaksbuljong pepper
1blomkal Friske urter som
1 brokkoli timian, gresslak
5 dl kremflote og bladpersille
2 ss smer

De enkle oppskriftene
er merket med lavt, Th e

Tilsett blomkalen og brokkoelien
- Kok grennsakene under lokk til de er mere
middels og hgyt
Mos grennsakene med en stavmikser
Tilsett kremflate og varm opp til
- kokepunkt
energiinnhold og etter
Tilsett urter rett for servering
Bacon og friske urter for a oke smaks-
opplevelsen:
SO | I l et e r te n e Del opp bacon i mindre biter
) Varm smaret i en stekepanne

Stek bacon

Statt ferdigstekt bacon

- -
fl n d e It e I I e r I r Tilsett stekt bacon og friske urter rett for . i
servering 1 porsjon (294 g) gir:

Energi: 2894 k] /692 kcal

Proteiner: 12,1 g

tyggemotstand. .

Karbohydrater: 6,3 g
Kostfiber: 2,6 g
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Bilde fra presentasjon av prosjektet vart pa
ernaeringskonferansen | Granada
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Tre bilder fra Noél C.
Barengosforelesning | Granada

COopyrgnt & Kandy Giaspengen.
wwwy.glashergen.com

“What fits your busy schedule better, exercising
one hour a day or being dead 24 hours a day?”
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“Mye er bedre enn lite men
noe er bedre enn ingenting”.

Et steg av gangen for
holdningsendring og endring
av praksis.




Hvordan Arendal kommune gnsker a bruke
studieheftet
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Gruppestudiet Mat og maltider i eldreomsorgen

Struktur:

e Grupper pa 5 — 8 personer
« Alle leser gjennom avtalt kapittel i forkant av mgtet
 Mgateleder avtales fra gang til gang.

* Naerveer registreres hver gang. Leveres samlet til avdelingsleder

etter gjennomfart studie.
« Kursbevis v/fulltallig deltagelse.

« En fra hver gruppe pekes ut fra pleiepersonale til & representere
gruppa til et siste mgte der en representant fra alle gruppene

samles sammen med avdelingsleder.
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Mgter:

1. gruppemgte (3 timer)

« Alle har lest til og med kapittel to. Felles refleksjon og
erfaringsutveksling. Bruk gruppeoppgaver som basis. Rutineendring?

2. gruppemgte (3 timer)

« Mgteleder avtales pa farste gruppemagte. Alle har lest gjennom kapittel
tre. Samme gjennomgang som sist. Hvordan kvalitetssikre
erneeringspraksisen hos oss? Brainstorming. Mgteleder tar vare pa

resultatedt.

3. gruppemagate (3 timer)

« Fellesmgte. Hver gruppe samler tradene fra brainstorming. Koke det
ned til realistisk tiltak og rutiner. 1,5 timer. 1,5 timer smake pa retter. Info

om naering — energi og annet kuriosa rundt rettene v/kjgkkenpersonale.
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Malsetting:

» Sikre optimalt samarbeid mellom kjgkken, avdeling, beboere,

pargrende og andre.
« Sikre at beboerne far en best mulig maltidsopplevelse.

« Sikre tilstrekkelig og riktig ernaering gjiennom kunnskap og

etisk refleksjon.
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https://www.arendal.kommune.no/Page
Files/61891/Mat maltider sikkerpdf2.p
df

tove.nevisdal@arendal.kommune.no

vigdis.langemyr@arendal.kommune.no
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