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Innledning

Mange barn benytter seg av skolefritidsordningen. Mens de venter pa at
foreldrene skal komme hjem, tilbringer de deler av ettermiddagen her. SFO-er
rundt om i landet tilbyr et stort spekter av aktiviteter, men det varierer mye fra
SFO til SFO. De aller fleste SFO-er har et mattilbud.

Vi vet at kostholdet er viktig for barn, for at de skal utvikle seg fysisk og
kognitivt. Det er i disse arene grunnlaget legges for en god helse senere i livet.
Man skulle dermed tro at mattilbudet pa SFO er gjennomtenkt, sunt og variert.
Slik er det dessverre ikke.

Tilbudet spriker veldig. Noen steder tilbys varierte og sunne retter, mens andre
steder velges minste motstands vei, og barna ender opp med tomatsuppe og
pglser. Foreldrene forteller om store forskjeller fra kommune til kommune. Til
syvende og sist handler det ofte om personen som star pa kjgkkenet. Et
vellykket mattilbud avhenger av at man har en ildsjel i personalet. Slik skal det
ikke veere.

Med denne rapporten gnsker Forbrukerradet og Kost- og ernaeringsforbundet a
fokusere pa SFO-maten. Vi gnsker en tydeligere forankring i regelverket, som
forplikter SFO-eier til a felge myndighetenes kostrad.

Gjennom arbeidet har vi sett pa ulike praksiser over hele landet, har snakket
med fagmiljger, og har identifisert noen suksesskriterier. Vi lgfter fram fire SFO-
er fra Tromsg, Trondheim, Ullensaker og Oslo. Dette er SFO-er som har et godt
mattilbud til barna. Ikke ngdvendigvis fordi de har store ressurser til radighet,
men fordi de har en hgy bevissthet rundt det de gjgr. For det er bevissthet det
handler om, en villet politikk.

Det er ogsa et samfunnsaspekt her. Ikke alle barn kommer fra ressurssterke
familier. Ikke alle barn har med seg en naeringsrik matpakke hjemmefra. For
elever fra familier med lav sosiogkonomisk status kan et godt og naeringsrikt
maltid gjgre en forskjell. SFO-maltidet kan vaere det eneste ordentlige maltidet
de far den dagen. Det handler om a ta vare pa de elevene som faller utenfor.
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Sammendrag

Et godt SFO-maltid handler om sunn fornuft

En av tre foreldre sier at de ikke er forngyde med mattilbudet pé
skolefritidsordningen. Foreldre i Oslo er de minst forngyde i landet; her er én av
fem meget misforngyde med mattilbudet.

Nesten fire av ti mener det ikke legges til rette for mange nok mdltider, mens
halvparten er uenig i at SFO tilbyr et godt utvalg av sunn mat.
(Befolkningsundersgkelse utfgrt av Norstat 2018)

| flere ar har kvaliteten pa skolefritidstilbudet veert i fokus, men maten som
lages og serveres her, har fatt lite oppmerksomhet. Mattilbudet varierer fra
kommune til kommune og fra SFO til SFO. Til syvende og sist er det kunnskapen
til og interessen blant de SFO-ansatte som er avgjgrende. Man ma ha ildsjeler
som setter i gang, uttaler leder Anette Odemark i Algarheim SFO i denne
rapporten. Forbrukerradet og Kost- og ernaeringsforbundet mener dagens
regelverk for mat og maltider i SFO er for svakt. Retningslinjene er ikke
forpliktende nok, og dermed blir forskjellene i tilbudet store.

Vi vet hvor viktig et sunt og variert kosthold er for barnas fysiske og kognitive
utvikling. Mange barn spiser pa SFO hver dag, og dermed blir SFO en viktig
kostholdsarena for barna. SFO-maltidene kan ogsa ha stor betydning for barnas
velvaere, helse og ikke minst framtidige kostholdsvaner. En kvalitetsheving av
SFO-maltidene vil derfor gi positive samfunnsgkonomiske konsekvenser pa sikt.
Livsstilssykdommer som fglge av darlig kosthold er et av de alvorligste
folkehelseproblemene i samfunnet, bare forbigatt av tobakk- og
alkoholrelaterte sykdommer.

SFO-maltidet kan bidra til 8 minske sosiale forskjeller. Noen barn kommer fra
ressurssterke hjem, der foreldrene har grunnleggende kunnskap om kosthold
og matlaging. Andre barn gjgr det ikke. | en masteroppgave om
folkehelsevitenskap skriver Silje Meisner Ellingsen: «Et naeringsrikt SFO-maltid
vil bedre kostholdet for barn med bade hgy og lav sosiogkonomisk status, men
forbedringen vil vaere stgrst hos barn med lav sosiogkonomisk status.» Maltidet
har med andre ord potensial til & ha en utjevnende effekt.

Det er foreldrene som betaler for SFO. Nar det gjelder mattilbudet, kan det
imidlertid vaere vanskelig a vite hva de kan forvente. Dette er lite
tilfredsstillende all den tid vi vet at maten som serveres dag etter dag pa SFO,
har betydning for barnas trivsel og helse.

Malet med denne rapporten er a fa fram hvor viktig det er & ha et godt og
variert maltidstilbud i skolefritidsordningen. Vi vil vise til tall, fakta og
dokumenterte utfordringer, men ogsa lgfte fram de gode eksemplene. Det
finnes SFO-er som har tatt grep for & gi barna et sunt og variert mattilbud. Det
finnes enkeltpersoner som brenner for 3 styrke kvaliteten gjennom et bedre
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mattilbud, og som tydelig kommuniserer til foreldrene hvilket mattilbud de kan
forvente pa vegne av barna.

Vi gnsker ogsa a inspirere de ansvarlige for SFO rundt om i landet og vise at det
er mulig a lykkes med SFO-maltidet. Samtidig setter vi fram noen krav til SFO-
ene og til kommunepolitikerne, som har det overordnede ansvaret. Det
offentlige har utarbeidet kostrad til befolkningen og har klare anbefalinger om
hvordan man kan sette sammen et sunt og variert kosthold for barn og unge. Da
kan de ikke samtidig ha en likegyldig holdning til den maten som serveres i egen
regi.

Kravene fra Forbrukerradet og Kost- og
ernzeringsforbundet
e Skolefritidsordninger (SFO) ma fglge Helsedirektoratets retningslinjer
for mat og maltider i skolen.

e Mat- og maltidstilbudet ma forankres i skolefritidsordningens
vedtekter, som fastsettes av SFO-ejer.

e SFO-eier ma sgrge for at SFO har tilgang til tilfredsstillende
spiselokaler og kjgkkenutstyr, og at kjgkkenet mgter myndighetenes
krav til lokaler for matproduksjon.

e SFO-eier ma sgrge for at personalet har kompetanse om barns mat-
og ernaeringsbehov og kunnskap til 8 omgjgre teori til praksis.

e Det ma giennomfgres regelmessige foreldreundersgkelser, og det ma
veere apenhet om resultatene.

e SFO ma legge til rette for god dialog og godt samarbeid med
foreldrene om mat- og maltidstilbudet.

o Alle kommuner ma ha en helhetlig mat- og maltidspolitikk som sikrer
barn og unge sunn mat og gode maltidsrammer.

e Det skal veere en nasjonal forankring av mat- og maltider i
opplaeringsloven, som blant annet regulerer skolefritidsordningen.

Et maltid handler ikke bare om ernzering og helse. Det handler ogsa om
fellesskap, pedagogikk, maltidsopplevelser, mattradisjoner og sosial
leering.
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Bakgrunn — hvordan star det til med SFO-maten?

Hver dag er mange tusen barn i Norge pa skolefritidsordning (SFO), bade fgr og
etter skoletid. Maten som serveres der, og tilretteleggingen av maltidene pa
SFO fortjener mer oppmerksomhet.

SFO er et frivillig tilbud for elever fra 1. til 4. klasse i grunnskolen. De yngste
skolebarna trenger omsorg og aktiviteter utenom skoletid mens foreldrene er
pa arbeid. SFO er naturlig nok et tilbud som svaert mange ma benytte seg av.

De senere arene har man blitt mer opptatt av innholdet i og kvaliteten pa SFO.
Selv om skolefritidsordningen ble lov- og forskriftsfestet i 1997, finnes det ingen
overordnede krav til innholdet i ordningen. Derfor er det store forskjeller fra
kommune til kommune og fra skole til skole. Dette gjelder ogsa mat og maltider.

Mat- og maltidstilbudet har i liten grad vaert tema i kvalitetsdiskusjonen i SFO, til
tross for at de aller fleste SFO-er har et mattilbud.

Skolefritidsordningen utgjgr en unik laeringsarena utenfor hjemmet og har en
viktig helsefremmende og utjevnende funksjon. Dette fordrer ogsa et sunt og
variert mattiloud, men det har man dessverre ikke overalt i dag.

Innfrir ikke foreldrenes forventninger

Forbrukerradet gnsket & innhente kunnskap om hva foreldre til barn pa SFO
mener om SFO-maten, og ga Norstat i oppdrag a gjennomfgre en undersgkelse
blant foreldre varen 2018. Undersgkelsen viser at en betydelig andel foreldre
ikke er forngyd, og at dialogen og samarbeidet mellom SFO og hjem er
mangelfull pa dette feltet.

En av tre foreldre er ikke forngyde med mattilbudet pa SFO. Foreldre i Oslo er
de minst forngyde i landet; her er én av fem meget misforngyde med
mattilbudet. Nesten fire av ti (38 %) mener at det ikke legges til rette for mange
nok maltider, mens halvparten (51 %) er uenig i at SFO tilbyr et godt utvalg av
sunn mat.

Heller ikke nar det gjelder variasjon, innfris foreldrenes forventninger.
Halvparten (54 %) er ikke enig i at barna far et variert mattilbud. Kun én av ti
svarer at grgnnsaker serveres daglig, 30 % svarer to til fire ganger i uken, mens
30 % svarer at grgnnsaker serveres én gang i uken eller sjeldnere.

Sa mange som 68 % av foreldrene mener at de ikke far god nok informasjon om
mattilbudet. Det er ogsa mange som sier at de ikke vet hvordan maltidene
legges til rette for barna nar det gjelder avsatt tid eller sosiale rammer.

Hva vet vi ellers om SFO-maten?
Det er gjennomfgrt flere undersgkelser av skolefritidsordningens mat- og
maltidstilbud. Den mest omfattende er trolig Helsedirektoratets
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landsrepresentative undersgkelse fra 2013 blant SFO-ledere, selv om bare 32 %
av de inviterte deltok.

Kartleggingen viste at om lag 60 % la til rette for frokost pa SFO, og at dette
maltidet var basert pa mat som barna hadde med hjemmefra. Nesten 90 %
hadde et daglig tilbud om et maltid etter skoletid, i hovedsak bregdmat eller
varmmat servert av SFO. Varmmat var lite vanlig; tre av fire hadde dette 1-2
ganger i uka, og 36 % sa at de tilbyr frukt hver dag.

NRK Sgrlandet kartla i 2017 SFO-tilbudet i kommunene Grimstad, Kristiansand
og Farsund. De gikk igiennom innkjgpslistene til alle SFO-ene for hele 2016, og
registrerte at varmmattilbudet i all hovedsak begrenset seg til pglser, pizza og
pasta. | kystbyen Farsund ble det ikke handlet inn et eneste fiskeprodukt i hele
2016. Pa den st@rste SFO-en i Kristiansand ble det kjgpt inn 196 pakker pglser
og to pakker laksefilet. Undersgkelsen vakte oppsikt, saerlig med tanke pa at
Helsedirektoratet anbefaler at SFO serverer fisk 1-2 ganger i uken:

e «Det blir for lettvint & servere pglser og kjgttboller. Dessuten tror jeg ikke ei
polsepakke er noe szerlig billigere enn ei frossenblokk med fisk.» Linda
Granlund, divisjonsdirektgr for folkehelse i Helsedirektoratet (NRK
12.6.2017)

e «Det er et paradoks at myndighetene forteller meg hva slags mat jeg skal gi
til mine barn, men pa skolen er det liksom ikke sa farlig.» Andreas Viestad,
Geitmyra matkultursenter (NRK Ytring 21.6.2017)

e «Foreldrebetaling pa 7,50 kroner dagen per barn er latterlig lite dersom
man skal sgrge for fisk, frukt og grgnnsaker. Retningslinjene fra
Helsedirektoratet betyr veldig lite. Enten ma foreldrebetalinga opp, eller sa
blir det billigmat.» Gro Miller, kokk for SFO pa Hisgy (NRK 12.6.2017)

Anbefalinger som ikke fglges

Helsemyndighetene har laget retningslinjer for mat og maltider i skolen som
gjelder for SFO ogsa. Retningslinjene kom i 2013 og bygger pa retningslinjene
fra 2003. De slar fast at mat- og drikketilbudet pa SFO har stor betydning for
elevenes kosthold og matvaner, og dermed ogsa for helsen deres, bade pa kort
og lang sikt.

Dersom SFO serverer mat, er det en klar anbefaling at den bgr veere i trad med
myndighetenes kostrdd. Maten bgr vaere sunn og variert, slik at den ivaretar
barnas behov for energi og naeringsstoffer. Det bgr vaere gode rammer rundt
maltidene, trygg mathandtering og god hygiene.

For fem ar siden kjente under halvparten av SFO-lederne til Helsedirektoratets
retningslinjer for mat og maltider i skole og SFO. Retningslinjer som ikke er
kjent, blir heller ikke fulgt. Statusen som disse retningslinjene har, er med andre
ord ikke der den bgr veere. En tydeligere forankring i regelverket vil veere
avgjgrende for a oppna et nasjonalt Igft pa SFO-maten.
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Det handler om a se betydningen av mat og maltider i et st@rre perspektiv.
Trivsel, lek og leering — alt blir enklere med riktig neering. Dessuten handler det
om a legge grunnlaget for barnas kosthold, som har mye & si for utvikling og
helse, bade i dag og resten av livet. Dersom SFO-er i hele landet skal kunne
ivareta sin helsefremmende og utjevnende funksjon, og dersom vi skal kunne
sikre et likeverdig tilbud i hele landet, ma retningslinjene bli mer forpliktende
enn de er i dag.

«Det nytter ikke at Helsedirektoratet gir ut kostholdsrad og retningslinjer for
barnehager, skoler og SFO, dersom de som fastsetter kostpengene og menyene
ikke tilrettelegger for at de blir fulgt», har forsker Siril Alm ved Nofima uttalt (VG
20.6.2017).

Kostpenger finansierer mattilbudet

SFO drives etter selvkostprinsippet. Det vil si at kommunene kan kreve at
utgiftene til SFO blir dekket gjennom egenbetalingen fra foreldrene. Noen
kommuner finansierer mattiloudet ved a kreve kostpenger fra foreldrene i
tillegg til den ordinzere avgiften, mens andre kommuner inkluderer
kostpengene i avgiften.

| Norstats undersgkelse sier 42 % av foreldrene at de ikke vet eller husker hvor
mye de betaler i kostpenger. En av ti sier at de ikke betaler kostpenger. Blant de
som oppgir at de betaler kostpenger, er variasjonen stor: 10 % betaler 199
kroner eller mindre i maneden, 20 % betaler mellom 200 og 299, mens 18 %
betaler 300 kroner eller mer.

Alle foreldre (96 %) mener at de ma kunne forvente at mattilbudet pa SFO er
sunt. Samtidig er det 61 % av de spurte foreldrene som ville betalt 100 kroner
ekstra i maneden for a fa et bedre mattilbud pa SFO.

Stikkprgver vi har gjort av vedtektene som kommunene fastsetter for SFO, viser
at det sjelden sies noe om innholdet i eller kvaliteten pa mattilbudet. Foreldre
har med andre ord sveert liten mulighet til 8 kontrollere sammenhengen mellom
den tjenesten de betaler for, og kvaliteten pa tjenesten. Dette er lite
tilfredsstillende all den tid vi vet at maten som serveres dag ut og dag inn pa
SFO, har stor betydning for barnas helse.

Mangel pa kompetanse og planer

Ved Borge skole i Porsgrunn forteller SFO-leder Stine Thormodsen at de har
ansatt en kokk i 80 prosent stilling: «Vi har alltid hatt mat, men det er klart at
variasjonen ble bedre etter at vi fikk egen kokk. Tidligere var det mer
posesupper og halvfabrikata, men vi gnsket a tilby noe annet. Na har Mona
ansvar for maten, sa kan vi andre konsentrere oss om barna. Hun har bedre
kompetanse pa a regne ut mengder og porsjoner til barn. Det blir ikke noe
slgsing, og vi far mye for pengene.» (Telemarksavisa 13.3.2018)
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Helsedirektoratets kvalitative undersgkelse av mattilbudet pa SFO i 2013 viste
at det var store forskjeller i tilbudet og hvordan maltidene ble organisert.
Tilbudet beerer preg av tilfeldigheter og mangel pa ressurser:

e Mat- og maltidstilbudet var lite prioritert i skolenes plandokumenter.

e Pkonomi var ikke god nok til 8 kjppe sunne og varierte ravarer.

o Kjgkkenfasilitetene var lite funksjonelle nar man skulle lage mat til mange.
e Lokalene var lite funksjonelle til bespisning, og spisetiden var kort.

e Personalet hadde ikke nok kompetanse nar det gjald mat og ernzering.

Kompetanse var et ngkkelord i undersgkelsen. Heller ikke i dag er det noe krav
om matfaglig kompetanse hos de som har ansvaret for matlagingen. De
feerreste har kompetanse innenfor matlaging eller har hgrt om retningslinjene
for mat og maltider for SFO. Da studien ble lansert, var Knut-Inge Klepp
divisjonsdirektgr for folkehelse i Helsedirektoratet, og han uttalte fglgende:
«Det er fa som rekrutteres som kjgkkenpersonell basert pa formell kompetanse.
Ofte har de som blir ansatt, en interesse for feltet, og det er positivt, men jeg
skulle gnske at de med formell kompetanse oftere ble prioritert. Skolene burde
ogsa prioritere 3 gi gode etterutdanningstilbud til de som ikke har den
kompetansen.» (NRK, 5.2.2014)

Undersgkelsen viste at SFO-personalet i utgangspunktet gnsket a servere sunn
mat, men det var stor variasjon nar det gjaldt hva den enkelte la i begrepet sunn
mat. @konomien ble et tema. Ingen av SFO-ene i studien klarte & dekke
kostnadene til maltidene gjennom foreldrebetalingen alene, og man kviet seg
for & ta for mye i kostpenger.

Rektorene mente det var positivt a ha retningslinjer som forpliktet skolene &
felge kostradene, men papekte at barnas kosthold var foreldrenes ansvar.
Denne holdningen tjener ikke til barnas beste. Nar det serveres mat i regi av det
offentlige, ma det kunne stilles krav.
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Gode eksempler

Forbrukerradet og Kost- og ernaeringsforbundet har reist rundt i ulike deler av
landet og bespkt skolefritidsordninger. Pa de neste sidene Igfter vi fram fire
skolefritidsordninger som har en bevisst holdning til maten og rollen maltidet
spiller for barnas leering og utvikling. Vi har snakket med ledelsen, personalet og

barna.
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Algarheim SFO i Ullensaker:
Opplaering i kostvaner — et samfunnsansvar

— Da jeg begynte a undersgke litt, fant jeg ut at det eneste fellestrekket for de
skolene som greier a satse pa matservering pa SFO, var at de hadde noen
ildsjeler som fikk ting til 8 skje. Sa da tenkte jeg, vel, da far jeg veere den
personen her pa Algarheim.

Anette Odemark er trinnleder for 1.-3. trinn og leder pa SFO. Hun begynte 3
jobbe ved skolen for tre ar siden og sa tilbudet til elevene med friske gyne.
Ganske snart spurte hun seg selv: Kan vi egentlig veere bekjent av at det vi laerer
dem 3 spise, er pannekaker, tomatsuppe, pglser og brgdskiver?

—Jeg mener det er et samfunnsansvar a laere barna gode kostvaner, sier Anette
og peker pa at det ofte er mye lettere a fa et barn til 8 smake pa noe nytt nar de
er samlet til bords pa SFO, enn hjemme ved middagsbordet nar de er slitne
etter en lang dag.

— Dette er en mulighet vi bgr utnytte. Vi kan jo faktisk pavirke unge slik at de far
et bedre kosthold! Vi ser en kjempeutvikling i Igpet av arene de gar her.
Fersteklassingene er skeptiske til en del av maten, og foreldrene ser pa
seksukersmenyen og begynner a forskuttere hva ungene deres ikke vil ha. Men
sa gar ukene og manedene, og ungene smaker pa det vi serverer. Og i andre og
tredje trinn spiser de stort sett alt, forteller Anette.

En medsammensvoren gjorde susen

Da den nye SFO-lederen begynte a tenke nytt om mattilbudet pa skolen, leste
alt hun kom over om SFO-mat fra Helsedirektoratet og i rapporter fra
kommuner og skoler. Og det hun fant ut, var altsa at graden av matservering er
personavhengig.

— Det var ingen andre fellestrekk. Det handlet ikke om st@rrelse eller
beliggenhet eller kjgkkenfasiliteter, bare om enkeltpersoners vilje.

| mellomtiden hadde ogsa Annette Farazmand blitt ansatt pa skolen, og da de to
Anettene snakket sammen i lunsjpausen, oppdaget de at de begge var
interessert i mat og barns kosthold. | letingen etter svar pa spgrsmalet: Kan vi fa
til & servere et daglig maltid med variert varmmat med mindre salt, sukker og
fett her pa Algarheim, hadde Anette altsa funnet dette svaret: Ja, hvis det finnes
noen som brenner for saken i staben.

— Da vi innsa at vi hadde det som trengtes, ble vi veldig gira, ler de to Anettene.

Sammen var de sterke nok til 3 starte opp noe som etter hvert har overbevist
ogsa skeptikerne ved skolen.

Stgttende og stolt rektor

Med stgtte fra rektor Stein Malerstuen ble den gamle matordningen skrotet til
fordel for et forsgk pa noe nytt. Annette Farazmand er fagarbeider pa SFO, men
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har ogsa bakgrunn fra storkjgkken. Hun er bade glad i og flink til 8 lage mat. Na
fikk hun ansvar for a planlegge seksukersmenyer, bestille varer og lage mat pa
SFO. Variert og sunn mat.

— Vivar litt spente pa hvordan det ville sla ut pa budsjettet, men oppdaget snart
at det ikke er dyrere a lage bra mat enn a lage darlig mat, forteller Anette
Odemark. 222 av de 3500 kronene foreldre i Ullensaker kommune betaler for
en SFO-plass, er gremerket mat. Pa noen skoler far de altsa daglig varmmat for
dette, andre ngyer seg med smgremaltider.

— Vi er stolte over tilbudet vi greier a gi til vare elever pa SFO, fastslar rektor
Stein. SFO skal ikke vaere en oppbevaringsplass, men en arena for laering og
mestring. Barna skal ha det fint her. Da er sunn og god mat en naturlig del av

helheten.

Enkelt kjgkken

Algarheim skole venter pa det nye skolebygget som skal sta ferdig om to ar. Enn
sa lenge har de ingen fancy fasiliteter. Annette lager maten som serveres til om
lag 130 barn, inne pa skolekjgkkenet. Et par timer etter at den gode matlukta
har begynt a sive ut gjennom dgrsprekken, kommer eleven pa fgrste trinn for a
spise. Klokka 13.30 star de klar og tripper og venter pa a fa slippe inn. De setter
seg rundt gruppebordene. Et bordkart viser hvor den faste plassen deres er. Nar
maten er laget, er Annettes jobb pa kjgkkenet gjort. Andre SFO-ansatte star for
servering, opprydding og oppvask. A rullere pa disse oppgavene er ikke noe
problem. A rullere p& matlagingen, slik det ble praktisert ved skolen tidligere, vil
de derimot ikke anbefale. Langsiktig planlegging, bade av meny, innkjgp og
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resteutnyttelse er en viktig suksessfaktor. Nar én og samme person er pa
kjpkkenet hver dag, blir kvaliteten, systemene og Igsningene bedre og bedre —
sa sant vedkommende liker & lage mat.

Seks uker

Anette setter opp menyen for seks uker av gangen og bestiller mat gjennom
kommunens innkjgpsordning hver uke. Pa menyen star det selvsagt hvilken rett
som serveres, men det star ogsa hva som er hovedravaren og
grennsakstilbehgret, og annet tilbehgr, som brgd eller dipp og fruktdessert, er
ogsa tatt med. Slik far foreldrene god oversikt over hva slags mat barnet deres
har smakt. Hvis det blir rester til overs som Annette ikke har konkrete
utnyttelsesplaner for, hender det hun setter fram en skal med smaksprgver til
foreldrene ved hentetid.

— «Dette har barnet ditt spist i dag», skriver jeg pa et skilt, og sa kan de fa seg en
smak. Det pleier a veere populeert. Det er vel ikke bare ungene som kan ha litt
lavt blodsukker hvis de ikke har spist pa en stund, sier Annette.

| all hovedsak forsgker hun & utnytte restene av ravarer til ny mat til ungene.
«Kokkas overraskelse» dukker opp pa menyen om lag en gang i maneden og
apner for kreativ bruk av det som matte ha blitt til overs. Ellers er ogsa
«elevenes valg» et populeert innslag. Da setter Annette opp tre alternative
retter, og sa stemmer barnegruppa over disse.

En skole som tar ansvar

Klokka er 13.30, og skolekjgkkenet fylles av smarollinger. De vet ikke selv hvor
heldige de er som har begynt pa en skole som tar ansvar for helsen deres ved a
ha et forbud mot sjokolademelk, sjokoladepalegg og kjeks i lunsjmatpakken og
ved a servere varm, fristende og sunn mat til alle pa SFO. Og ikke bare det, de
vektlegger ogsa hyggen ved a dele et maltid. Ungene sitter i grupper rundt
bord, og de ma falle til ro med hendene i fanget fgr maten blir servert. De skal
ikke bare lzere a smake pa ulike matretter, de skal ogsa laere a bidra til et
hyggelig maltid for seg selv og andre.

— Vet dere ha vi skal spise i dag? Karbonade i piadinabrgd med salat til, forteller
baselederen nar alle ungene har falt til ro og det er blitt stille. Store tannlgse
smil stiller seg i kg ved benken.

— Jeg liker ikke salat! prgver noen seg. De er enna sa ferske at de ikke vet at de
voksne pa SFO ikke hgrer pa det gret.

— Vi smaker! sier de voksne vennlig, men bestemt og legger pa minst ett
salatblad og én agurkskive til alle. De fleste spiser opp det de far.
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Tar ikke noe vekk fra elevene

—Jeg hgrer at noen argumenterer med at det er ugunstig a bruke
voksenressurser for a lage mat. Men vi tar jo ikke noe vekk fra barna. Vi utvider
tilbudet vart! Noen elever trenger en alternativ arena for a laere praktisk
matematikk, for eksempel. De kan bli med og bake, og dermed far de gve pa
maling og veiing sammen med Annette. | alle ferier kan barna fa veere i
kjgkkengruppa. Da baker de masse og fyller opp fryseren. Og i hverdagen vet
Anette hvilke dager hun har oppgaver som er egnet for sma assistenter, og hun
har ofte besgk pa kjgkkenet.

— Det handler om vilje. Man ma ha ildsjeler som setter i gang, men sa blir det en
vane, og na opplever jeg at dette er innkjgrt og har blitt en naturlig del av
hverdagen til alle ansatte. Det er bare i oppstarten det er sa personavhengig,
mener Anette.

— Strengt tatt burde det ikke veaere slik da heller. SFO er et offentlig tilbud som

svaert mange barn benytter seg av, sa sunt kosthold burde veert et selvsagt krav.

\ [
Side 15 av 39



Charlottenlund SFO i Trondheim:
Lykkes pa grunn av god kontroll pa lagerfgring og
logistikk

Charlottenlund skole i Trondheim er stor i norsk malestokk. Mellom 250 og 300
barn har SFO-plass her, og skolekokk Yvonne skal sgrge for at de far et ordentlig
maltid mat i Igpet av dagen. Og helst en god maltidsopplevelse.

— Det er utfordrende med sa pass mange elever. Eller «kunder», som jeg er
fristet til & si, smiler Yvonne.

Yvonne kommer fra det private naeringsliv og har jobbet med salg og service i
en kvinnealder. Hun er opptatt av a ta med seg dette inn i jobben som kokk pa
Charlottenlund SFO. Det hun mangler av ren kokkefaglig kompetanse, tar hun
igjen pa knallkontroll pa logistikk, innkjgpsavtaler og lagerfgring pa den ene
siden og serviceinnstilling pa den andre.

— Jeg tenker at vi har betalende kunder her, altsa elevene. Foreldrene betaler
280 kroner i kostpenger hver maned i tillegg til SFO-prisen pa 2761 kr. Og barna
skal ikke ha noen darligere opplevelse enn det vi ville ha tilbudt voksne som
kom et sted for a spise. Det betyr at maten skal veere god, at det skal vaere rent
pa bordet der de setter seg, og at de av og til skal bli tiloudt det lille ekstra. Det
trenger ikke vaere det store, men det gjelder a huske at det er det lille ekstra
som skaper tilfredse kunder.

— Det SFO-tilbudet alle deltar pa

— Maltidet er en stor del av tilbudet pa SFO. Det er det som alle deltar pa. Alle
ma ha mat, men alle ma ikke tegne eller spille fotball, pdpeker rektor Marit
Magnussen Nordbotn. Hun er fersk pa Charlottenlund, men vil sveert gjerne
viderefgre skolens tradisjon med & prioritere a ha en ansatt som har ansvaret
for matserveringen.

— Vi har en viss sum matpenger, og alt skal ga til matservering. SFO skal ikke ga
med overskudd — det er tross alt et foreldrebetalt tilbud. Om man vil bruke alt
pa innkj@p eller heller vil bruke noe pa Ignn til en person som sg@rger for at det
gar mindre penger til innkjgp, det ma man selv vurdere. Her pa Charlottenlund
er det ingen tvil om at vi gnsker & ha ansatte pa kjokkenet, sier rektor.

Kundeundersgkelse ved steameren

Den dagen vi besgker Charlottenlund SFO, er maltidet enkelt: Biola og mysli.
Det lille ekstra er muligheten til 3 velge mellom bldbaer- og bringebaerbiola, og
ikke minst & kunne fa vannmelonbiter pa toppen. Nar elevene kommer inn i
spisesalen, star en voksen i dgra og sluser dem bort til vasken. Etter handvasken
gar turen videre til serveringskgen. Egenbetjening fungerer dessverre darlig, har
Yvonne erfart. Det blir mye gris og altfor store porsjoner, og da havner mye mat
i sgpla. Derfor er det de SFO-ansatte som deler ut maten, men elevene far
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selvsagt pafyll dersom de gnsker det. Fgrstetrinn spiser pa skolekjgkkenet,
mens resten samles i spisesalen.

— Stgynivaet kan til tider vaere hgyt, sier Yvonne, som er glad for at
arbeidsplassen hennes er pa inne pa kjpkkenet. Elevene kommer inn til henne
etter hvert som de er ferdige a spise for a sette skitne tallerkener og glass i
kurvene som gar i steameren. Da far Yvonne samtidig slatt av en liten prat med
ungene.

— De fgrste manedene jeg jobbet her, spurte jeg veldig aktivt etter
tilbakemelding pa maten jeg serverte. Jeg brukte det som en slags
kundeundersgkelse. Hva likte de, og hva likte de ikke, hvorfor likte de ikke noe,
hva kunne vi gjort annerledes for at de skulle likt det bedre? Det var veldig
nyttig, og absolutt noe jeg kan anbefale, sier hun.

F IS

Voksne ved bordet viktig for matroen

Charlottenlund SFO er i prosess. De serverer mat hver dag, for det meste
varmmat, og nesten alt er laget fra bunnen av. Men de ser at de fortsatt kan
gjore tilbudet mye bedre. Voksentettheten under maltidet og kommunens
innkjgpsordning er to omrader som Yvonne sarlig ser behov for a jobbe med.

— En god og rolig maltidssituasjon er avhengig av at det er voksne til stede. Du
far ikke et rom fullt av unger pa 7-8 ar til 3 bli et sted for et rolig og hyggelig
maltid med mindre det finnes voksne der som kan oppfordre til & snakke med
innestemme og sitte rolig ved bordet. Som kan framsnakke maten og stimulere
matlysten og evnen til d sitte ned og nyte maltidet sammen. Dagsplanen til de
ansatte ma derfor legges opp slik at de ikke har pause mens barna spiser.
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— Kommunens innkjgpsordning ikke god nok

Yvonne er ikke redd for a ta tak i det som ikke fungerer optimalt. Hun har pa
eget initiativ tatt kontakt med innkjgpskontoret til Trondheim kommune for a
papeke hva hun som kunde opplever som store svakheter i innkjgpsavtalen.

— Vi har en konstruktiv dialog, og de har nytte av a fa tilbakemeldinger. Det er
hardtarbeidende, hyggelige folk som jobber der, men tilbudet til oss forbrukere
er ikke godt nok. Vi trenger bedre informasjon om hva vi kan fa tak i av
spesialvarer til barn med allergier eller kulturelle eller religigse
matbegrensinger, og vi trenger bedre produktinformasjon pa standardvarene.
Nar jeg skal bestille 5 kilo kjgttkaker, for eksempel, da vil jeg jo vite hvor mange
kjpttkaker det er. Enhetsvekt er veldig relevant for oss som skal lage mat til
mange. Slike ting vil gjgre hverdagen lettere for oss.

Allergikerne og diettforeldrene

Mens vi star pa kjgkkenet og prater, kommer et barn inn og ber om pafyll. Det
er en av elevene som har en allergi, og som derfor ikke kan spise den samme
mysliblandingen som de andre.

— Klart du skal fa en porsjon til, sier Yvonne. Kom hit bort med tallerkenen din.

Hun har «fri for»- og allergimaten i en egen hylle og har selv kontroll pa
serveringen til disse barna.

—Jeg tar ikke sjansen pa & ha det ute sammen med resten; det er sa fort gjort at
noen tar feil.

— Takk, smiler den vesle, som ser ut til 3 veere helt forngyd med a kunne stikke
innom til Yvonne av og til. Noen av de faste «kjpkkengjestene» har problemer
knyttet til mat uten at det har noen fysisk forklaring.

— P& en sa stor skole som dette, vet vi at det er ganske mange barn som ikke har
det godt hjemme, eller som sliter med ulike ting. Jeg praver a strekke meg langt
for a finne Igsninger for alle, men fra neste ar innfgrer vi krav om legeerklaering
ved behov for spesialkost for & kunne skille mellom «liker ikke» og «taler ikke».
Barn bruker gjerne begrepene om hverandre, og ogsa en del foreldre har lett
for a innfgre dietter som det ikke er medisinsk belegg for, forteller Yvonne.

To triks for a fa mye mat ut av lite penger

Den viktigste grunnen til 8 unnga ungdvendige dietter er hensynet til barnas
ernaering. Men det har ogsd en gkonomisk side: Alt ekstraarbeid og ikke minst
innkj@p av spesialvarer koster penger, og budsjettene for matservering pa SFO
er som kjent ikke altfor romslige. Yvonne far ofte spgrsmal om hvordan hun
greier a fa til 3 god mat med det budsjettet hun har. To poeng er searlig viktige.

— Serverer du gret én dag, kan du ha rad til ovnsbakt laks med rotgrgnnsaker
den neste. Og den aller dyreste maten er den som havner i sgpla. Det er viktig a
ha gode systemer som forhindrer at vi ma kaste mat, da far vi mulig ut av
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budsjettet. Jeg lager for eksempel bredkrutonger av restebrgd, og av og til har
vi buffé av rester som vi har tatt godt vare pa og frosset ned forskriftsmessig da
de var ferske. Jeg er ngye med 4 ikke sette ut for mye mat, men fyller heller pa
serveringsfatene etter hvert, sa restene har ikke ngdvendigvis vaert ute av
kjipkkenet.

Yvonne planlegger i god tid. Hun setter opp manedsmenyer som tar hensyn til
utnyttelse av rester — tomatsuppa fra mandag kan ga inn i kjgttsausen pa
torsdag — og hun sgrger for a bestille riktig mengde ravarer.

—Jeg har en idé til et prosjekt som jeg har lyst til & giennomfgre sammen med
barna, forteller hun. Det handler om bevisstgjgring rundt kasting av mat. Na
skraper alle restene av tallerkenen sin ned i sgppelbgtta ved oppvasken. Enn om
vi setter i en ny pose ved hvert maltid og veier avfallet etter alle har spist? Det
som ligger der da er mat, god fersk mat. Sammen kan vi ha et mal om & fa vekta
pa posen sa lav som mulig.
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Selnes SFO i Tromsg:
Et kinderegg av matglede - billig og bra mat og
redusert matsvinn

— Det burde ga veldig bra for flere skoler a innfgre dette, det er ikke noe som er
unikt pa Selnes, sier rektor Wenche Skulleberg om ordningen der kokk Erik
Lindstrgm serverer varmmat til alle SFO-barna med et kostgre pa 3,50.

Vi er pa Selnes skole pa Kvalgya i Tromsg kommune. Her gar drgyt 100 elever pa
SFO. Selnes har lang tradisjon for & servere varmmat, men i 2013 gjorde de noe
som forandret mattilbudet dramatisk. Fram til da hadde rutinen veert at to
assistenter kom pa jobb en stund fgr skolen var ferdig, for a8 koke posesuppe.

— Det er bedre & Ignne en kokk som kan lage skikkelig mat av billige rdvarer, enn
a bruke penger pa at assistenter skal mislykkes med darlig mat, slar Erik fast. |
SFO-prisen pa 2826 kroner skulle eventuell matservering vaere inkludert. Som
far pa skolen sa han med forferdelse pa det barna fikk servert. Erik var sikker pa
at det matte finnes en bedre Igsning. Det var ogsa rektor Wenche, og heldigvis
fant de to hverandre.

Starter dagen med innsamlingsrunde

| dag er Erik og Wenche ildsjeler i et enestaende prosjekt der kokken bidrar til 3
redusere matsvinn i neermiljgets matvarebutikker, samtidig som han lager god
og neaeringsrik mat for en billig penge. Og det beste av alt: De mener begge at
andre vil greie a gjennomfgre det samme.

— Du ma ta kontakt med butikker og grossister og fa en avtale om a hente varer
de ikke kan selge. Det starter der, , sier Erik. Det er Wenche kanskje noe uenig i.
Som rektor vet hun at det starter med a fa tak i en kokk med engasjement og
riktig innstilling. En som brenner for redusert matsvinn, og som liker 8 veere
kreativ med de ravarene han far tak i. En slik kokk er Erik. Han er i sitt ess nar
han starter arbeidsdagen klokka 8 med 4 kjgre rundt til NKLs lager, Obs! og
Rema for a se hva de har til ham denne dagen. Det kan veere varer med skadd
emballasje, med utgatt best-fgr-dato eller med skjgnnhetsfeil.

Vinn-vinn og mindre svinn

— Disse baerene er perfekte i dag. Dessverre er det ingen vits i at vi sender dem
til butikker langt ute i distriktet, for da har de passert toppen fgr de kommer ut i
butikk, forklarer avdelingsleder Tor Arne Pedersen pa NKLs lager i Tromsg mens
Erik fyller bagasjerommet med blabzaer og bringebaer. Og med brekkbgnner med
tiltagende brune flekker.

Butikkene ma betale 3,5 kroner per kilo for a levere avfall. Altsa er det gunstig
for dem a redusere mengden som ma kastes, ogsa utover den etiske biten om
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at det er for galt a kaste fullt brukbar mat. Vi svinger innom Obs! og Rema. Erik
far napp begge steder og laster inn i bilen. Nar vi drar, er det fortsatt mye
brukbart igjen i eskene med mat som skal kastes.

—Jeg tar ikke med meg mer enn det jeg kan bruke opp, understreker Erik. Ja,
med unntak av friske, fristende baer og kaker. | dag fikk han ekstra mye av slikt,
sa da svinger han innom sykehjemmet og barnehagen i naermiljget og gir dem
noen kasser baer som en hyggelig hilsen fra NKL.

— Du ma ha klare avtaler og oppfgre deg slik at butikkene har tillit til deg. Fglg
reglene, ga bare der du har lov, og rydd etter deg. Ta deg tid til & snakke med
folk om prosjektet, sa skaper du forstaelse og engasjement, tipser han. Det
samme gjelder i foreldregruppa. Da Erik startet prosjektet, sendte noen inn en
anonym bekymringsmelding til Mattilsynet. Na har han et godt samarbeid, bade
med foreldrene og Mattilsynet, som har besgkt skolen og hjulpet til med a sette
opp et system slik at Erik kan logge all mat som blir brukt, slik at man kan spore

tilbake dersom det skulle oppsta noe.

Elevplikter for fellesskapet

Nar klokka har passert 9, er Erik ferdig med henterunden og setter kursen mot
skolen. Etter en liten bzereseanse er maten i hus pa SFO-basen. Erik skifter til
kokkeklaer, og sa er neste fase av dagen i gang. Vi skal ikke legge skjul pa at det
ikke er hvem som helst som kan gjgre den jobben Erik gjgr pa Selnes. Det koker
rundt ham i perioder, og ikke bare i kjelene pa ovnen.

Klokka 10 kommer dagens frukthjelpere fra tredje og fjerde trinn. De har
arbeidslister og tar hver sin tgrn med a rense og klargjgre frukt til resten av
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skolen. | dag er det myke baer som skal renses, og ikke alle hjelperne er like
motiverte. Men Erik viser hvordan jobben skal gjgres, og setter dem i sving. Her
er det ikke noe kjeere mor!

— Nei, nad synes jeg det gar sakte med dere. Husk at det er en hel skole som
venter pa frukt, melder han fra kjgkkenet. Mens ungene jobber med frukten,
begynner han med matlagingen.

Matstellet en del av skolens identitet

Skal kjpkkenets muligheter som alternativ leeringsarena utnyttes fullt ut,
forutsetter det at ogsa leererne ser verdien av oppgavene som utfgres her, for
elevene som renser frukt, gar jo glipp av ordinzer undervisning. Men siden
kjgkkenoppgavene gar pa rundgang, blir det ikke sa mye fravaer pa hver elev, og
kjgkkenet byr pa laering, det ogsa.

Mandag er det fiskemat, tirsdag kjgttmat, onsdag fiskemat, torsdag suppe og
fredag grgt. Hver dag er det frukt — sa mye elevene bare orker a spise. Alt
anskaffes pa siden av kommunens innkjgpsordning.

— Den har jeg slett ikke rad til a bruke, fastslar Erik. | Tromsg kommune har de
tydeligvis veert fleksible og sett at Selnes SFO Igser dette sa godt at de ma fa
gjgre det pa sin mate.

— Det er foreldrene som betaler for SFO, sa det er foreldrenes penger vi bruker,
ikke kommunens, sier Erik.

Vindusfrukt i friminuttene

| fgrste friminutt begynner sma never a banke pa kjgkkenvinduet: — Har du noe
frukt?

Erik leverer gjerne ut frukt giennom vinduet, rett ut i skolegarden. Gir elevene
som kommer, en skal og ber dem spandere pa de andre i klassen. Ser at det er
en fin inngang til fellesskapet for en del elever med sosiale utfordringer. Ser
ogsa at noen elever bare tgyser med den frukten de far — og merker seg det til
neste gang. Da far de bare de biten de selv skal spise, levert rett i handen.

— Du blir fort kjent med elevene og leerer deg hva som funker og ikke, sier Erik,
som setter sin aere i d «fa fart pa matgleden». lkke bare til ungene som gar pa
SFO, men til alle elevene pa skolen. Derfor deler han gjerne ut smaksprgver nar
noen kommer og banker pa ruta.

— Jeg vil la dem fa smake pa ordentlig mat, sann at de vet hva det er. Kanskje gar
de hjem og krever a fa det hjemme ogsa, smiler han. | dag er det tacopudding
pa menyen. Fiskekaker skaret i trekanter og stekt i krydder som ungene
forbinder med taco. | morgen er det fiskepinner, Selnes spesial. Da kommer
elever fra 1. og 2. trinn pa kjgkkenet for & hjelpe til med paneringen
(griliermelet er laget av brgd butikkene ikke far solgt mens det er dagsferskt), og
etterpa kommer elever fra 5. trinn og steker fiskepinnene sammen med Erik.

-
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Det koker!

Sa veldig mange hjelpere er det ikke plass til ved stekepannene, for kjgkkenet
pa Selnes SFO har bare to vanlige komfyrer til radighet. Selvsagt skulle Erik
gjerne hatt et storkjgkken, og heldigvis er det under planlegging. | ar er de 100
elever, og det fungerer, men neste ar blir de 140, og da trengs det bedre
kapasitet. Det mest prekaere for a fa dette mattilbudet til a fungere, er
tilstrekkelig fryse- og kjglekapasitet, slik at man har mulighet til 3 ha en buffer
og kan planlegge over flere dager. Og det er pa plass, finansiert av
Gjensidigestiftelsen. Hovedravaren har han dermed alltid kontroll pa f@r dagens
skattejakt. Det i all hovedsak tilbehgret som samles inn etter fra-dag-til-dag-
metoden. Med kokkens fagkunnskap kan han vurdere holdbarheten, og han har
dessuten et stort repertoar og mye kunnskap om hva det er mulig a lage av
ulike — og billige — ravarer. Med effektive arbeidsteknikker og god kontroll pa
krydring, smaksbalansering og komposisjon av retter er han ikke avhengig av en
fast meny. Fra livet som restaurantkokk er han vant til at det koker, og Erik har
ingen problemer med a lage dagens mat, forberede morgendagens maltid og
svare ungene som banker pa vinduet, pa én og samme tid.

Spiser i trygge grupper

Snart er maten ferdig, og de voksne pa SFO kommer for & hente den.

— Vi har valgt & la barna spise i klasserommene, i de gruppene de er trygge pa
fra skoledagen, forteller rektor Wenche. Riktignok mangler skolen en spisesal
som kunne ha rommet alle SFO-barna, men rektor synes uansett det er best for
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barna a spise i mindre grupper. Na kommer de SFO-ansatte inn i klasserommet
med mat, og sa overtar de gruppa i samme slengen. Nar barna forlater
klasserommet for a fortsette SFO-dagen, har de delt et maltid med vennene
sine —og med de voksne, som setter seg ned sammen med barna mens de
spiser — og fatt nye krefter til dagens del to.

— Vi far tilbakemeldinger fra foreldre som er takknemlige for at ungene ikke har
lavt blodsukker og er slitne og leie nar de kommer hjem pa ettermiddagen. Da
ligger det til rette for mer trivsel og lavere konfliktniva pa hjemmebane ogs3a, sa
vi ser at mattilbudet vi gir barna, har en veldig positiv innvirkning pa hele
tilveerelsen deres, fastslar rektor.
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Hasle AKS i Oslo:
Varm mat levert pa skolen

Hasle skole er under rehabilitering. Neste ar flytter de tilbake til skolebygget sitt
—og til et flunkende nytt kjgkken. Men selv i eksil, uten skikkelige
kjgkkenfasiliteter, har de prioritert d servere varmmat pa aktivitetsskolen.

Det er ni ar siden Knut Lampe begynte i jobben som leder for AKS pa Hasle
skole. Ni ar siden han observerte at ungene ble slappe og daffe utover
ettermiddagen. Han gjorde seg tanker om at fredagskosen med pglse og chips
ikke var sa mye a skryte av, selv om det var populeert blant barna. | Igpet av
arene som er gatt, har varmmat pa AKS blitt Hasles varemerke. Matservering
var det elementet Knut tviholdt p3, selv da elevene og staben matte inn i
midlertidige lokaler mens Hasle skole blir rehabilitert.

— Bussingen til og fra skolen her pa Brynseng tar en god del av tiden var, og vi
har mindre mulighet til & dra pa utflukter enn fgr. Det er darlige forhold for
matservering her, men det matte vi bare lgse for a opprettholde en viss trivsel
og kvalitet, mente jeg. Hvis vi hadde gatt over til matpakke, hva ville vi egentlig
statt igjen med da? Knut Lampe brenner for et varmt mellommaltid.

— Det er sosialiserende, helsebringende, energigivende og trivselsfremmende.
Vislipper a ha utslitte og sure barn. Hyggeligere stemning gir en bedre hverdag
for bade barn og ansatte, papeker han.

Bringes pa dgra

Sa hvordan Igser han det nar 270 barn skal ha varmmat mens de laner lokaler
uten steamer og andre storkjgkkenfasiliteter?

— Vi far levert varmmat fra barnehagematen.no fire dager i uka. Den femte
dagen spiser vi knekkebrgd, mest fordi retten som ble tilbudt denne dagen, var
lite populeer blant ungene.

Lampe forteller at det fungerer godt a fa levert mat fra storkjgkken. Faktisk
fungerer det sa godt at han vurderer om de skal fortsette med det ogsa etter at
de har flyttet hjem til sine nye lokaler, der de far et moderne
oppvarmingskjgkken.

— Det gj@r oss mindre sarbare for sykdom blant kjgkkenpersonalet, og vi sparer
selvsagt tid. Alternativet er a ansette en kokk. Uansett skal vi kutte salat og
grennsaker selv, og ta oss av sa vasking og rydding, selvsagt.
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Akkurat dette er et problem i de lante lokalene pa Brynseng. Utfordringen med
manglende tilberedingsplass kan Igses ved a fa tilkjgrt varm mat. Men hvordan
vasker du servise og bestikk etter 270 mennesker i ei vanlig oppvaskmaskin med
totimersprogram? Det lar seg rett og slett ikke gjgre.

— Vi har darlig samvittighet for dette, men det blir rett og slett papptallerkener
og engangsbestikk. A g3 tilbake til matpakken var ikke et alternativ etter atte ar
med varmmat.

—Jeg minnes hvor lite ungene spiste av matboksene. Og hvem kan klandre dem
for at de ikke hadde lyst pa mat som hadde ligget i romtemperatur i 6-7 timer?
Nei, skal de ha kraft til & sette i gang med energi- og konsentrasjonskrevende
aktiviteter, ma de spise skikkelig, fastslar SFO-lederen.

Dagens hgydepunkt

| dag kommer i hvert fall maten til & ga ned pa hgykant, fastslar de voksne pa
AKS nar arbeidsdagen deres starter. For det som star klart pa de atte trallene i
dag, er grove pannekaker. Det er en fin start pa dagen sammen med barna a
vite at du kommer inn med dagens hgydepunkt. Det er jubel og forventning i
korridoren nar de AKS-ansatte skal overta klasserommet etter laererne. Og
forarbeidet for de ansatte er minimalt — maten er ferdig anrettet i bakker som
er tilpasset antall elever i hvert klasserom.

- A, den nydelige lukten! Er det pannekake? We have pancakes!
Forbipasserende elever Igper kvitrende inn i klasserommet og sprer det glade
budskap.
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Sa er det inn med tralla. Opprop og oppstilling i k@. Alle ma via vasken fgr de gar
bort til den voksne som star og deler ut maten. Elevene spiser pa pultene, to og
to sammen. | en ideell verden skulle de hatt plasser med ansiktene mot
hverandre, slik at det ble en fredelig samtale rundt bordet, men virkeligheten er
travel og uten tid til 8 ommegblere klasserommene pa en lant skole. Da gjelder
det 3 ikke la det beste kan bli det godes fiende, og gjgre det man far til. Akkurat
na er det mat pa papptallerken, spist pa pulten. Og pannekaker kan spises med
fingrene, sa da sparer kniver og gafler i dag.

Smake 40 ganger

— Pannekaker av favoritten min, kan Hilmar (9) pa megabasen — der de eldste
barna holder til — fortelle. Men av og til serveres det ogsa mat han ikke liker sa
godt.

—Da md man jo ikke ta noe, det gar an a bare sitte der sammen med de andre
0gsa, sier han. For sitte der, det ma man, altsa. Det er ikke anledning til & velge
a droppe maltidet og stikke ut for a leke i stedet.

— Da hadde nok mange falt for fristelsen til a sta over maten, tror de voksne.

— P& fgrstetrinn laerer vi barna at de ma smake pa en ting 40 ganger fgr de kan
si at de ikke liker det, forteller Knut Lampe. Han er tilhenger av litt mild tvang og
sgrger for at eventuelt grgnt tilbehgr blir lagt pa alles tallerken, enten de vil ha
eller ikke.

— De aller fleste spiser det som har havnet pa tallerkenen, sa selv om de sa nei
til gulrot eller agurkstaver i fgrste omgang, spiser de det gjerne likevel, akkurat
som kameraten eller venninna gjgr. Og om de ikke spiser en dag? Sa er det
ingen krise. Dette er ikke middagen deres, men et varmt mellommaltid. Det gjgr
dagen pa AKS bedre, men skal pa ingen mate erstatte middagen hjemme
sammen med familien.

— Vi er ngye med & presisere dette for foreldrene, sier Knut.

Knuts drgm for Oslo kommune

Knut Lampe har en drgm. En drgm om at Oslo kommune etablerer et
storkjgkken som produserer varmmat til alle AKS-ene.

— La en elbil kjgre en daglig, fast rute og levere varmmat til alle AKS-ene, sa
hadde vi sikret at tilbudet ble likt til alle barna, og at de fikk god, sunn mat. Hver
skole hadde ikke trengt st@rre fasiliteter enn et kjpkken som var egnet til a kutte
opp frukt og grgnt samt oppvask — storoppvask.

— Vi har vaert pa studietur i Malmg og sett hvordan dette fungerer der, sier
Lampe. Han har stor tro pa den svenske modellen. Kanskje var det der han
hentet inspirasjon til & gjgre noe sa unorsk som a bestille ferdig mat levert pa
dgra til ungene han har ansvar for? En felles Igsning for alle AKS-er i Oslo fgles
langt fram, men Knut kan i alle fall sgrge for sin AKS. Etter planen ansetter han
en kokk nar skolen flytter «hjem» neste ar. Lgnna tar han i sa fall fra potten for
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aktivitetstilbud. Han anser det som viktigere for barna a ha energi til 3 leke og
veere hyggelige med hverandre i hverdagen enn a dra pa utflukter av og til.

«Det er sosialiserende, helsebringende, energigivende og trivselsfremmende. Vi

slipper & ha utslitte og sure barn.»
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Hva mener ekspertene?

Vi har kontaktet et knippe fagpersoner med kompetanse innenfor mat, mdltider
0g kosthold og spurt hva de mener ma til for a lykkes med mattilbudet i
skolefritidsordningen.

Silje Meisner Ellingsen, master i folkehelsevitenskap ved
NMBU

Masteroppgave: «SFO-maltidet — en ubenyttet ressurs i folkehelsearbeidet?»

Hva betyr mat og maltider for barn pa SFO?

Hvis barna far naeringsrik mat hjemme, er det kanskje ikke sa farlig om de spiser
posesuppe, makaroni og cornflakes pa SFO. Men ikke alle barn kommer fra et
hjem der kostholdet star i fokus, og siden barn er prisgitt familien, er spgrsmalet
hvordan samfunnet kan na fram til disse barna, og hva man kan gjgre for a
pavirke kostholdet og kostholdsvanene deres. | masteroppgaven min viser jeg at
SFO-maltidet har betydelig potensial for a gjgre en forskjell.

Hvilken effekt har det nar SFO lykkes med mat- og maltidstilbudet?
Myndighetene framhever hvor viktig det er med tidlig forebyggende innsats
innenfor kosthold, sa SFO er en sentral arena. SFO kan blant annet bidra til &
redusere sosiale ulikheter i befolkningen. Et naeringsrikt SFO-maltid vil bedre
kostholdet for alle barn, uavhengig av foreldrenes sosiogkonomiske status, men
forbedringen vil vaere stgrst hos barn fra familier med lav sosiogkonomisk
status. Hvis man lykkes i a tilby et sunt og variert maltid pa SFO, vil det pa lengre
sikt bidra til & redusere sosiale ulikheter.

Hva tror du er de st@rste barrierene for a fa til et sunt og godt mat- og
maltidstilbud pa SFO?

Noen ganger handler det selvsagt om darlig gkonomi og manglende
kjgkkenfasiliteter, men kunnskap og vilje hos personalet har ogsa mye a si, og
her ser vi store variasjoner. Noen steder har man engasjerte ildsjeler. Andre
steder er det ansatte uten kunnskap som far oppgaven a lage mat, og da velges
gjerne de enkle Igsningene, som pglser, tomatsuppe og makaroni — prosesserte
ravarer med lav naeringsverdi. Kostrad og retningslinjer er vel og bra, men kan
nok oppleves som for teoretiske for SFO-ansatte uten matlagings- og
ernaeringskompetanse. Kanskje Helsedirektoratet bgr vurdere a lage mer
praktiske veiledere?

Inge Johnsen, kokk, matkulturentusiast og daglig leder pa
Liantunet i Trondheim

Hva betyr mat og maltider for barn pa SFO?

Et maltid handler om mer enn a fa dekket naeringsbehovet, og det handler om
mer enn bare a bli mett. Et maltid handler fgrst og fremst om sosialisering. Det
handler om a skape fellesskap og gode relasjoner rundt et bord, om a snakke
sammen. Dette er maltidets viktigste funksjon. Nar dette er pa plass, har vi et
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godt grunnlag for gode maltidsvaner. Barna vil jo helst ikke skille seg ut. Ser de
at vennene spiser frukt, grgnnsaker, fisk og grove kornprodukter, skaper det
vilje og apenhet til & prgve nye ravarer.

Hvilken effekt far det nar SFO lykkes med mat- og maltidstilbudet?

Hvis SFO lykkes med a servere sunne og gode maltider, der de bevisst har satt
sammen meny og valgt gode ravarer, vil det fgre til at barna far et sunnere
kosthold. Matglede og sosialisering skaper trivsel rundt bordet, noe som i sin tur
skaper et godt skolemiljg. Det kan fgre til mindre mobbing. Man mobber ikke
noen man har delt et maltid med. Et godt maltidstilbud vil ogsa fgre til jevnt
blodsukker, mer opplagte elever og mindre konflikter.

Hva tror du er de stgrste barrierene for a fa til et sunt og godt mat- og
maltidstilbud pa SFO?

Det er viktig at de ansatte har grunnleggende kompetanse om ravarer,
matlaging og kosthold. Det skaper trygghet. Skal du lage mat til mange, ma du
vite hva du holder pa med. Darlige kommunale innkjgpsavtaler og darlig
gkonomi kan vaere et stort hinder. SFO-eieren har ansvaret for utstyret og den
praktiske tilretteleggingen, for eksempel av kjgkkenfasiliteter. Nar det er sagt,
kan engasjerte ansatte gjgre underverker. Man kan ikke bare skylde pa
Mattilsynets strenge krav for a slippe a anstrenge seg.

Ellen Margrethe Carlsen, avdelingsdirektgr for barne- og
ungdomshelse, Helsedirektoratet

Hva betyr mat og maltider for barn pa SFO?

For mange elever utgjgr maltidene i skolen en vesentlig del av det daglige
inntaket av mat og drikke, enten maten er medbrakt eller blir servert. Medbrakt
mat er fremdeles det vanligste til lunsjpausen pa skolen, men det blir mer og
mer vanlig at SFO/AKS tilbyr mat og drikke. Mat- og drikketilbudet, og det gvrige
arbeidet med mat og maltider i SFO og skolen generelt, har stor betydning for
elevenes kosthold og matvaner, og dermed helse, bade pa kort og lang sikt.

Hvilken effekt har det nar SFO lykkes med mat- og maltidstilbudet?

Velorganiserte maltider og gode maltidsopplevelser betyr mye for trivselen og
kan bidra til et godt miljg. Dersom SFO lykkes med mat- og maltidstilbudet, er
det ogsa et bidrag til & gi barna sunn og naeringsrik mat. | tillegg kan SFO veere
en arena hvor barna motiveres til & smake pa ulik mat og utforske sansene ved 3
lukte, kjenne og smake. Et eksempel er aktivitetsopplegget Matjungelen, som
gir kunnskap om matens virkning pa kroppen og miljget fra jord til bord.

Hva tror du er de stgrste barrierene for a fa til et sunt og godt mat- og
maltidstilbud pa SFO?

| forarbeider til Matjungelen intervjuet Opinion ansatte i SFO om blant annet
barrierer. Det er store variasjoner i lokaler, skonomi og generell praksis nar det
gjelder mat og maltider. Plassmangel, utfordringer med logistikk rundt
maltidene, oppbevaring av mat og en begrenset gkonomi ble nevnt som de
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stgrste barrierene. Samtidig kom det fram at det var virkningsfullt a bevisstgjgre
ansatte pa hvordan sma justering kan bedre barnas matglede, selv uten god
gkonomi eller stor plass.

Terje Wiik, leder av Nettverket! for SFO
Hva betyr mat og maltider for barn pa SFO?

| de SFO-ene hvor maltidet er en viktig del av organiseringen er det med pa a
styrke kvaliteten pa tilbudet. Nettverket! for SFO med 1150 SFO-er som
medlemmer har det siste aret definert maltidet som arena for vennskap,
sosialisering og positiv selvstendighet. Gjennom a etablere en vennskapskafé
som ramme har man gitt barn tid til matglede. Tilbakemeldingene har veert
udelt positive og viser at mat og maltider i SFO bidrar til kvalitet.

Hvilken effekt har det nar SFO lykkes med mat- og maltidstilbudet?

De som satser pa og lykkes med maltidstilbudet, bidrar til at barn far et bevisst
forhold til at kroppen trenger pafyll av energi, og at maltidet er perfekt for a
styrke vennskap. Et godt maltid er med pa a bygge relasjoner bade blant voksne
og barn. Et godt organisert maltid pa SFO bidrar til livsmestring i skolen.

Hva tror du er de st@rste barrierene for a fa til et sunt og godt mat- og
maltidstilbud pa SFO?

Min erfaring er at tid til a forberede og gjennomfgre maltidet er en barriere.
Mange sliter med tilgjengelige rom som passer til formalet. Alle nye skolebygg
burde inneholde et lokale hvor SFO kan levere et godt maltid. Den siste
barrieren er kompetanse. Kompetanse til a fylle maltidet med variert og
naeringsrik mat. Da blir maltidet en arena der barna far lyst til & prgve nye
smaker, i et miljg hvor de far vist fram en god versjon av seg selv. Mange
kommuner legger na mer vekt pa maltidet i kvalitetsplanene sine. Der
Nettverket! for SFO har veert med pa prosessene, har vi klart & gke kvaliteten pa
maltidet uten at det n@dvendigvis har betydd gkte kostnader.
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Suksessfaktorer og fallgruver

Sunn mat og gode maltider pd SFO kommer ikke av seg selv, men er resultatet
av en rekke beslutninger og prosesser. Hver for seg er disse grunnleggende
viktige, og de involverer kommunens politikere, administrasjonen, SFO-ledelsen,
de ansatte, i dialog med foreldrene.

Mye handler om struktur, kompetanse og ressurser. Mange SFO-er har ildsjeler
med et brennende engasjement som klarer a fa til et godt tilbud selv med fa
ressurser. Andre steder er ikke mattilbudet like bra.

Gjennom arbeidet med denne rapporten, dialog med faglige eksperter og
studier av tidligere undersgkelser har vi funnet fram til noen suksessfaktorer og
noen fallgruver. Hva er det som gjgr at noen lykkes, mens andre feiler?

Suksessfaktorer: systematisk, strukturert og helhetlig
e Hpyt engasjement i SFO-ledelsen og kommuneledelsen
e Gode kunnskaper hos de ansatte om matlaging og sunt kosthold og om
hvorfor dette er sa viktig for barnas helse
e Godt spisemiljp der man vektlegger en hyggelig ramme rundt maltidet
e Tydelig ansvarsfordeling blant ansatte og ledelse nar det gjelder planlegging
og gjennomfgring av maltidene

e God dialog og samarbeid mellom SFO og foreldrene

Fallgruver: tilfeldig, ustrukturert og mangelfullt

e Manglende engasjement i ledelsen og uklare ansvarsforhold rundt
planleggingen og gjennomfgringen av maltidene

e Manglende kjgkkenutstyr og lite tilrettelagt kjgkken for praktisk matlaging

e Darlig spisemiljg — maltidet blir en «foringsarena»

e Manglende ferdigheter om matlaging og lite kunnskaper om ernzering og
kosthold

e Darlig dialog med kommunen og foreldrene
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Mat- og maltidspolitikk — et viktig verktgy for et godt
resultat

Kommunene har ansvaret for maten som serveres i alt fra barnehager og SFO-
er til sykehjem og institusjoner. Malgruppene er ulike og har forskjellige behov,
men fellesnevneren er at mattilbudet har stor betydning for helse og helbred.
De yngste trenger neaeringsriktig mat for & utvikle seg fysisk og mentalt og for a
ha nok energi giennom dagen. De eldste trenger det blant annet for a unnga
underernzering.

Det er viktig at kommunen er bevisst pa ansvaret sitt. Den ma ha en plan for
hvilke rdvarer som skal kjgpes inn, hvordan menyene skal settes sammen, og
hvordan de skal ta best mulig hensyn til miljg og baerekraft. Det handler om
bevissthet og organisering. Om ikke kommunen har et bevisst forhold til
kvaliteten pa det som serveres i egen regi, tar enhetene meny- og innkjgpsvalg
etter eget forgodtbefinnende, basert pa egne oppfatninger av hva som er sunt.
Det kan fgre til skjevheter og ugnskede forskjeller i kvaliteten pa tjenesten
internt i kommunen. Det kan ogsa fgre til at tjenestene blir dyrere enn
ngdvendig.

En mad- og mdltidspolitik er fgrste trin pd vej mod bedre mad og sundere
indkab. Her er man ngdt til at seette sig ned for at finde ud af, hvad det er
for veerdier, der skal gaelde for maden i en kommune og dets institutioner.

Bent Egberg Mikkelsen,
professor i ernaering og offentlig mat ved Aalborg Universitet

En mat- og maltidspolitikk er en overordnet plan som sikrer at kommunens
politiske mal settes ut i livet, slik at kvalitetsstandarden og leverandgravtaler
ivaretas. Folkehelseloven forplikter kommunene til & «fremme folkehelse innen
de oppgaver og med de virkemidler kommunen er tillagt, herunder ved lokal
utvikling og planlegging, forvaltning og tjenesteyting». En mat- og
maltidspolitikk er bindeleddet mellom teori og praksis — kommunens bestilling
til alle enheter om hvordan mattilbudet skal vaere. En slik politikk bgr bygge pa
de nasjonale retningslinjene for kosthold, men det er opp til den enkelte
kommune hvor detaljert planen skal veere, og hvordan den skal utformes.

Svenske og danske kommuner bruker mat- og maltidspolitikk i stor grad. |
Sverige har to av tre kommuner vedtatt en slik politikk, og 89 % av kommunene
har ansatt en kostsjef/kostgkonom som har det overordnede, faglige ansvaret
for alle maltider i kommunal regi. Annika Unt er maltidsstrateg i Lund kommune
i Sverige: «En kostpolicy —som kommunernas politiker staller sig bakom — &r en
bra borjan til kvalitetsmaltider, ett mycket tungt och bra redskap! Och arbetet
innan ar valdigt viktigt.»

Annika Unt forteller at en mat- og maltidspolitikk blir best nar ulike faggrupper
er involvert i arbeidet, for eksempel innkjgpere, kokker, ernaerings- og
helsepersonell, pedagoger og kommuneledelsen. | skolesammenheng
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involveres ofte foreldrene ogsa. Nar planen er ferdig og kommunens politikere
har vedtatt den, er det om a gjgre a fortsette arbeidet, slik at innholdet blir
kjent og etterfglges av alle enhetene i kommunen. Hun trekker ogsa fram
behovet for kompetanse: «En mycket viktig del av kostpolicyn ar att kockar i kok
som lagar mat till barn skal ha relevant utbildning.»

En mat- og maltidspolitikk

e danner grunnlaget for kommunens innsats pd omradet mat og maltider for
innbyggerne, bade for unge og gamle

o definerer standarden for kvaliteten pa maltidene som serveres i kommunal
regi

e skaper en kopling mellom politiske mal, kvalitetsstandarder og
leverandgravtaler

e gjgr at alle involverte fagmiljger er enige om hvilken retning man skal
arbeide i, og hvilke rammer man skal arbeide innenfor

e minsker risikoen for at beslutninger blir tatt pa grunnlag av individuelle
synspunkter
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Svak forankring i regelverket

| dette kapitlet gdr vi giennom regelverket for skolefritidsordningen og den
forankringen som tilbudet av mat og maltider og arbeidet med & legge til rette
for mat og maltider har i regelverket. Viar konklusjon er at denne forankringen er
for svak.

Opplaeringsloven

Skolefritidsordningen er regulert i opplaeringsloven § 13-7, og i tillegg er det
flere av reglene i opplaeringsloven som ogsa gjelder for skolefritidsordningen.
Kapittel 9 A om elevenes skolemiljp gjelder ogsa for elever som deltar pa
skolefritidsordning.

Vedtekter for skolefritidsordningen
Kommunen er palagt a tilby elever pa 1.—4. arstrinn og barn med szerskilte
behov pa 1.-7. arstrinn skolefritidsordning f@r og etter skoletid.

Skolefritidsordningen skal i henhold til oppleeringsloven § 13-7 ha vedtekter om
eierforhold, opptaksmyndighet, opptakskriterium, opptaksperiode, oppsigelse
av skolefritidsplassen, foreldrebetaling, leke- og oppholdsareal, daglig
oppholdstid, arlig apningstid, bemanning og ledelse.

Vedtektene fastsettes av kommunen for offentlige skolefritidsordninger og av
eieren for private skolefritidsordninger. Vedtektene skal blant annet gi
foreldrene informasjon som gir dem mulighet til 8 vurdere innholdet og
kvaliteten i forhold til prisen.

Finansiering av skolefritidsordningen

Kommunen kan kreve at utgiftene til skolefritidsordningen skal dekkes gjennom
foreldrebetalingen, jf. oppleeringsloven § 13-7 femte ledd. Egenbetalingen er
begrenset til a8 dekke kommunens utgifter. Det er kommunens kostnader
knyttet til & kunne tilby skolefritidsordning som skal legges til grunn nar
utgiftene skal beregnes.

Betaling for kost kan komme i tillegg til ordineaer avgift for plass i
skolefritidsordning.

Elevenes skolemiljg

Bestemmelsene i kapittel 9 A i opplaeringsloven, om elevenes skolemiljg, gjelder
ogsa for skolefritidsordningen, jf. § 9 A-1. Etter § 9 A-2 har alle elever rett til et
trygt og godt skolemiljg som fremmer helse, trivsel og leering.

Alle elever har med andre ord krav pa et inne- og utemiljg som stimulerer til
leering, fremmer helse og trivsel og forebygger sykdom, skader og ulykker.
Kravene er neermere definert i forskrift om miljgrettet helsevern i barnehage og
skoler.
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Forskrift om miljgrettet helsevern i barnehager og skoler

1.1.1996 tradte forskrift om miljgrettet helsevern i barnehager og skoler m.v.
(FOR-1995-12-01-928) i kraft. Formalet med forskriften er a bidra til at miljget i
barnehager og skoler fremmer helse, trivsel og gode sosiale og miljgmessige
forhold samt forebygger sykdom og skader. Forskriften har veert hjemlet i
folkehelseloven siden 1.1.2012.

| forskriften finnes en egen paragraf om maltider (kapittel Ill Spesielle
bestemmelser § 11. Maltid).

Miljg og helse i skolen — Veileder til forskrift om miljgrettet
helsevern i barnehage og skole

Helsedirektoratets veileder (2014) er direkte relatert til de ulike bestemmelsene
i forskrift om miljgrettet helsevern i barnehage og skole, og den angir og
oppsummerer forutsetninger for god praksis.

| §11 Maltid star det fglgende:

Det skal finnes egnede muligheter for bespisning som ogsé ivaretar
mdltidets sosiale funksjoner.

Virksomheter — i dette tilfellet skolefritidsordninger — skal i ngdvendig
utstrekning ha tilfredsstillende muligheter for lagring, tilberedning og
servering av mat i samsvar med neeringsmiddellovgivningen.

| veilederen framheves det at tilrettelegging for gode maltider og et sunt mat-
og drikketilbud vil bidra til at barn og unge far gode muligheter til 3 etablere et
helsefremmende kosthold som de tar med seg videre i livet.

God praksis i forbindelse med maltider forutsetter blant annet at man har
rutiner som sikrer god organisering rundt maltidet, herunder god nok tid og
tilsyn av en voksen, og at Helsedirektoratets nasjonale faglige retningslinje for
mat og maltider i skolen legges til grunn ved matservering.

Nasjonal faglig retningslinje for mat og maltider i skolen

Nasjonal faglig retningslinje for mat og maltider i skolen ble utgitt av
Helsedirektoratet i 2015, og del 1 retter seg mot barneskole og
skolefritidsordning. Retningslinjene bygger pa 2003-versjon, som igjen var en
revidering av retningslinjene fra 1991. Helsemyndighetene har med andre ord
utgitt anbefalinger for mat og maltider i skolen i nesten tre tiar.

Det gis 21 konkrete anbefalinger som har som overordnet mal a bidra til at
elevene sikres gode rammer for maltidene og god ernaeringsmessig kvalitet pa
mat- og drikketilbudet.

Anbefalingene gar pa gjennomfgring av maltider, inkludert spisetid, tilsyn og
tilrettelegging fysisk og sosialt, den ernaeringsmessige kvaliteten pa maten og
drikken som tilbys, mattrygghet og hygiene samt miljghensyn.
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Hovedmalgruppen for retningslinjene er skoleeiere, skoleledere, lzerere og alle
andre som jobber i skolen. A legge til rette for mat og maltider i trad med
anbefalingene kan redusere sosiale forskjeller i levevaner bade i skolen og ellers
i neermiljget.

Folkehelseloven

Formalet med denne loven er a bidra til en samfunnsutvikling som fremmer
folkehelse og utjevner sosiale helseforskjeller. Folkehelsearbeidet skal fremme
befolkningens helse, trivsel, gode sosiale og miljgmessige forhold og bidra til
forebygge psykisk og somatisk sykdom, skade eller lidelse. Loven skal legge til
rette for et langsiktig og systematisk folkehelsearbeid, blant annet i
kommunene.

| kapittel 2 beskrives kommunens ansvar: Kommunen skal «fremme folkehelse
innen de oppgaver og med de virkemidler kommunen er tillagt, herunder ved
lokal utvikling og planlegging, forvaltning og tjenesteyting». Kommunen skal
ogsa «ha ngdvendig oversikt over helsetilstanden i befolkningen og de positive
og negative faktorer som kan virke inn pa denne». Kommunen skal videre
«iverksette ngdvendige tiltak for 3 mgte kommunens folkehelseutfordringer».
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