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INLEDNING

Ett stort antal ménniskor lider idag av fetma och 6vervikt och till dessa relaterade sjukdomar

i saval Danmark och Sverige, som i 6vriga delen av véstvirlden. En betydande del av detta
kan forklaras med livsstilsfaktorer sasom kost- och motionsvanor. Insatser for att fraimja
hélsosamma matvanor krévs pa flera omraden och i olika sociala kontexter. En stor del av vart
dtande sker idag utanfor hemmet. Detta innebér att manga faktorer ér viktiga att ta hdnsyn

till i arbetet for att frimja halsosamma matvanor. Vad dr det for miljé som individen méter?
Vilka forutsittningar, men ocksa begriansningar finns i dessa miljéer for ett sundare dtande?
Pa manga arbetsplatser serveras mat till ett stort antal ménniskor. Att arbeta med dessa
maltidsmiljer ar darfor bade viktigt och nodvéandigt for att fraimja sunda matvanor.

Att framja hilsosamma matvanor och en sund livsstil f6r anstéllda pa arbetsplatser ar pa vig
att bli ett vil forankrat mal pa arbetsplatser i Danmark. Det kan ses som ett forsta tecken pa
en ny typ av ansvar ndr det giller mat och néring pa arbetsplatsen - ett ansvar som utgér en
del i "Corporate Social Responsibility” och "Corporate Citizenship”. I en undersokning fann
Sundhedsstyrelsen i Danmark att alltfler danska foretag och verksamheter har “ordningar”
som syftar till att stimulera till sundare matvanor (50% mot 29% ar 2002). Man kan notera

en rad initiativ nar det géller att frimja hilsa riktade mot anstéllda, bland annat genom
kostinterventioner i foretagens kantiner. Finns detta i Sverige och hur tar sig detta i s&

fall i uttryck? Den svenska bakgrunden till att uppmarksamma mat och maltider under
arbetstid gar tillbaka till forskningsresultat kring 6verdodlighet i hjart- och kérlsjukdomar
bland yrkesgrupper med oregelbunden arbetstid under 1960- och 1970-talen. Den kunskap
forskningen presenterade om maltidens betydelse, ledde till att satsningar for att fraimja

hilsa pa arbetsplatser framforallt handlat genom att uppmuntra och subventionera fysisk
aktivitet pa eller utanfor arbetstid. Halsoproblematiken i relation till mat och maltider under
arbetstid har i industrinationen Sverige och jordbrukssamhillet Danmark angripits fran olika
utgangspunkter bade i forskning och genom atgarder i praktiken. Detta leder till fragor kring
vilken kunskap som finns i véra bada lander, hur kan vi ldra av varandra och pé vilket sitt kan
vi samarbeta i olika typer av projekt?

I Oresundsregionen finns en rad forskningskompetenser bade i Sverige och Danmark

nir det giller att frimja sunda matvanor och en halsosam livsstil med arbetsplatsen som
utgangspunkt. Policy dokument inom folkhalsoomréadet pekar pa betydelsen av att arbeta
hélsoframjande i s.k. "mikrosociala settings” for att erhalla vinster pé folkhdlsoomréadet.

Det finns saledes stora potentialer med ett utvecklat samarbete éver Oresund dir utbyte av
erfarenheter och lirdomar kan goras, men ocksa ny kunskap utvinnas. Detta inledande skede
av ett samarbete $ver Oresund syftar till att framforallt kartldgga och {4 en éverblick 6ver de
erfarenheter och kompetenser som finns i bade Sverige och Danmark och att utveckla en bas
for fortsatt samarbete i Oresundsgemensamma forskningsprojekt.



Utmaningarna i ett Oresundsperspektiv ligger som vi ser det till stor del i de skillnader men
ocksa likheter som ér relaterade till savil sociala som kulturella aspekter. Skilda forutsattningar
och begransningar vad giller skatteregler och subventioneringsnormer ér viktiga att lyfta fram
i diskussionerna om maten pé arbetsplatsen. Det dr ocksa viktigt att belysa hur dessa aspekter
ar relaterade till varandra. Vilka policyinstrument finns att tillgd och hur anvénds dessa?

Olika former for insatser kring maten pé arbetsplatsen innebir en rad arbetsplatspolitiska och
etiska stdllningstaganden. Uppfattas insatsen for en halsosammare kost fran verksamhetens
sida som en inblandning i ett privat val? Finns det mojligheter for att bryta sambandet mellan
belastande arbetsforhillanden och en belastande livsstil? Forsvinner fokus fran forbéttrade
arbetsforhallanden eller kan man uppna en synergi mellan insatser i forhallande till kost,
motion och arbetsférhéllanden?

Utifrén ett identifierat kunskapsbehov och betydelse av erfarenhetsutbyte ser vi att en
jamforande studie mellan Danmark och Sverige skulle kunna utgéra ett viktigt fundament i
ett fortsatt samarbete kring maten, méltiden och hélsan pé arbetsplatsen i Oresundsregionen.
Inom ramen for denna finns mojlighet att gora en kartlaggning kring den forskning som finns
pé omradet i de bada landerna. Fokus kommer saledes att ligga pa de likheter och skillnader
som kan identifieras med avseende pé arbetsplatsorganisatoriska, politiska, ekonomiska, etiska
men dven pd kulturella faktorer och dess betydelse for arbetsplatsens matvanor. Arbetsplatsens
utbud av mat och maltider 4r centralt inte bara fér de mat- och maltidsmonster som tar sig i
uttryck pa arbetsplatsen, utan det sdger ocksa ndgot om verksamhetens policy och upplevelse
av ansvar kring maten pa arbetsplatsen. Har dr det dven intressant att belysa nagra av de
interventioner kring maten och méltiden som gjorts pa arbetsplatser i Danmark och Sverige.

Denna rapport syftar saledes till att forsoka skapa en 6verblick 6ver och systematisera

de erfarenheter och kompetenser som finns pa bada sidor sundet kring det ndmnda
problemomradet. Omrédets tvirvetenskapliga karaktir aterspeglas i sammansattningen

av projektmedlemmar pa bada sidor sundet, dér savil nutritionister, som sociologer och
foretagsekonomer medverkar. I september 2008 holls en workshop med utgangspunkt i
rapporten "Mat pd arbetet dygnet runt”. Under workshopen deltog olika aktorer fran bada
sidor av Oresund, och denna slutrapport innehéller utéver en kunskapséversikt och en
jamforelse mellan danska och svenska erfarenheter ocksa intryck och erfarenheter fran
workshopen. Malsittningen ér att identifiera problemomraden som kan ligga till grund for
ett fordjupat samarbete éver Oresund och inspirera till idéer till kommande projekt inom
forskning och utveckling. Arbetet med kunskapsoversikten har finansierats av Oresund Food
Network med Anna-Lisa Lindén (Lunds Universitet) som projektledare.



ARBETSTIDENS
MALTIDER UR ETT
SVENSKT PERSPEKTIV

Forskning kring mat och méltider pa arbetsplatser har i stor utstrackning varit bristfallig,
savél i Sverige som utomlands. De studier som &r gjorda i Sverige har framforallt fokuserat

pé mat utifran ett naringsperspektiv, ofta i relation till skiftarbete och arbete pa oregelbundna
arbetstider. Kosten har jamte en rad andra parametrar, sisom stress, hjirt- och kérlsjukdomar,
diabetes typ 2 med mera, studerats i relation till arbete och hilsa. Dessa studier har i mangt
och mycket tagit sin utgangspunkt i framvéxten av ett industrisamhille i Sverige som

alltmer ocksé kom att innebdra att arbete férlades under dygnets olika timmar. Darmed
framtradde ocksa andra problem dn vad som tidigare kunnat utskiljas. I det framvaxande
svenska industrisamhallet stod i forsta hand trdindustrin i fokus med sina sagverk och
traforadling, men ocksa jarnframstéllning fran malmen som bréts i de norrldndska gruvorna.
Brukssambhillen vaxte fram dar en verksamhet inte sillan sysselsatte en hel by, bdde direkt och
indirekt. Etnologen Christina Fjellstrom har i sin avhandling "Drémmen om det goda livet”
(1990) beskrivit hur kostvanorna hos en norrlandsk industriarbetarbefolkning férandrades
mellan aren 1870 till 1980, till att besta av mer kott, flask, charkuterivaror, feta mjélkprodukter,
vit bréd och vetebréd, men ocksa att det skett en 6kning av den stekta maten. Befolkningens
varderingar om livskvalitet i relation till kosten analyseras i studien och visar pa hur
uppfattningar om det goda ocksa ofta innebar en strivan efter den feta och s6ta maten.

Uppmirksamheten pé folkhélsan har gamla rotter i Sverige. Halsoupplysningen, dér

kosten ocksa ingick, har en tradition i Sverige som strécker sig tillbaka till 1700-talet

och upplysningens tankar. Idéer om den friska och arbetsféra befolkningen spreds som
betydelsefulla for nationens vélstand (Sundin et al, 2005). I merkantilismens anda f6rsokte
statsmakten att ge hela befolkningsgrupper rad om hur de skulle leva sina liv, skota sina
kroppar, uppfostra sina barn och vilja sin foda (se bl a Fjellstrom, 1990, s 254ff). Under 1800-
talet vixte ndringsldran fram (ibid., s 261) och en stor del av diskussionen kom att handla om
relationen mellan proteiner, fett och kolhydrater i en normalarbetares kosthall (ibid., s 262).
Vilka proportioner passade for en tungt arbetande respektive en normalarbetande man? Vilka
livsmedel skulle anvindas och sé vidare? Under industrialismen inledande decennier blev
det viktigt att arbetaren hade god arbetsformaga, men trots detta, konstaterar Fjellstrom, blev
det dnda centralt att forska rationalisera bort ett av méanniskans mest grundlaggande behov,
néringsbehovet (1990, s 261).

Forfattere til den svenske del af rapporten: Magnus Lagnevik, Foretagsekonomiska institutionen, Lunds Universitet, Anna-Lisa
Lindén, Sociologiska institutionen, Lunds Universitet, Maria Nyberg, Sociologiska institutionen, Lunds Universitet.



Sveriges ldnga tradition av folkhalsoarbete har ocksa satt sina spar i arbetsplatsens hélsoarbete
(Bjurvald, 2004, s 11; Sundin et al, 2005, s 10; Hansson, 2004, s 88). Fram till 1970-talet
handlade dock hélsoarbete pa arbetsplatser fraimst om att skydda de anstéllda mot olycksfall
och mot olika yrkessjukdomar (Bjurvald, 2004, s 11). Nér den tidigare arbetarskyddslagen
kom att ersdttas av arbetsmiljolagen ar 1978 (Eriksson & Larsson, 2002, s 125; Tahlin, 2001, s
131; Thornquist, 2005, s 229; Zanderin, 1997, s 10ff) kom ocksa ett storre fokus att riktas mot
inte bara de fysiska aspekter, utan ocksé psykiska och sociala forhéallanden pa arbetsplatsen.
Under 1970-talet borjade ocksa flera offentliga forvaltningar att presentera hélsoplaner

for forebyggande halsoverksamhet, liksom att olika friskvardsplaner dar rekreation,

fysisk aktivitet och kost lyftes fram (Hansson, 2004, s 74). Begrepp som “friskvard” och
“hilsofrdmjande arbete” pé savil offentliga som privata arbetsplatser har sedan under 1980-
och 90-talen kommit att fa allt storre genomslagskraft (se bl a Bjurvald, 2004; Hansson, 2004;
Menckel & Osterblom, 2000, 2002; Menckel, 2004; Palmblad & Eriksson, 1995). I denna
utveckling har dock under lang tid insatser kring maten och maltiden pa arbetsplatsen i stor
utstrackning lyst med sin franvaro i Sverige.

I denna del av rapporten vill vi ge en 6versikt 6ver den kunskap som finns kring maten och
maltiden pa arbetsplatser i Sverige. Oversikten bestar saledes bade av forskning som har
bedrivits och av pagaende forskning kring mat och méltider pé arbetsplatser, men ocksa av
olika unders6kningar med syfte att studera aspekter sdsom lunchvanor och matval under
arbetstid. En rad projekt har ocksé genomforts med syfte att forandra kostvanor i nagon
mening. Det dr viktigt att papeka att versikten inte gor ansprak pa att utgora en heltidckande
sammanstillning av alla de studier och interventioner som gors och har gjorts i landet, inte
minst pa de enskilda arbetsplatserna. Daremot syftar oversikten till att lyfta fram vad det
finns for kunskap inom omréadet och i detta ocksa visa pa var det finns kunskapsluckor och
intressanta utmaningar. Sarskilda problem i relation till maten och maltiden under arbetstid
belyses och syftar ocksa till att ligga till grund for fortsatta studier savil som interventioner
inom omradet. Som ndmndes har omradet kring mat och maltider under arbetstid studerats
i begransad omfattning, vilket ocksa bidrar till att 6versikten till viss del préglas av att studier
dterkommer i de olika delarna av rapporten, d olika aspekter av dessa tas upp. Oversikten
har ett tydligt fokus pd maten och maltiden pa arbetsplatsen, liksom att det endast redogors
for forskning, studier, projekt och interventioner av olika slag som bedrivs eller har bedrivits i
Sverige.

Denna svenska del av rapporten bestar av fem kapitel, dar de fyra forsta belyser olika delar av
maltiden under arbetstid och den forskning som bedrivits i anslutning till denna. Det femte
kapitlet presenterar en styrmedelsoversikt i relation till arbetstidens maltider. I det forsta
kapitlet, "Tiden och maltiden — mat, skiftarbete och oregelbundna arbetstider”, beskrivs hur
den svenska forskningen kring mat pa arbetsplatsen till stor del tagit sin utgdngspunkt i den
samhéllsmedicinska forskningen kring kost, halsa och skiftarbete. Tiden har problematiserats
utifran hélsoaspekter, men ocksa kring hur man "bo6r” dta pa "udda tider”. Forst senare
forskning har identifierat den betydelsefulla tidsaspekten ocksa utifran andra perspektiv,

ddr upplevelse av tid for att dta och maltidens tider, &r centrala. I det nastfoljande kapitlet,
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"Maltidens och arbetets sociala sammanhang”, beskrivs den forskning som bedrivs och som
har bedrivits kring maltidens socialitet men ocksa hur arbetsplatsen kan fraimja, men ocksa
férhindra denna pa olika sitt. Maltiden som skapande av gemenskap finns utforligt beskrivit

i den sambhillsvetenskapliga méltidsforskningen, savil nationellt som internationellt, dock
séllan i anslutning till arbetsplatsen. Detta kapitel foljs av en 6versikt 6ver hur maltidens

som lunch kommer till uttryck pé arbetsplatsen. I "Mdltiden som lunch och lunchen som
maltid” belyses lunchens tid, men ocksa lunchens mat. Vad som its till lunch och pa vilka
tider, 4r nagot av det som aterfinns i detta kapitel. Slutligen tas i kapitlet "Arbetsplatsens
maltidsutbud - dess utformning, majligheter och svdrigheter”, utbudet av mat och maltider

upp pé arbetsplatserna. Hur kan detta se ut, vilka dr mojligheterna, men ocksa svarigheterna?
Uppfattningar om arbetsplatsens utbud diskuteras i relation till de studier och undersokningar
som &r gjorda. Detta kapitel handlar ocksa om hur ledningen ser pa, varderar och prioriterar
personalmaltider. Denna del av rapporten avslutas med kapitlet "Styrmedel och hélsosamma
maltider”, dar en 6versikt 6ver styrmedel i relation till maten pé arbetsplatsen finns
presenterade. Vilka styrmedel kan identifieras, savil pa nationell som pa lokal niva och hur
kan de anvindas? Pé vilka sitt fungerar de, men vad kan det ocksa bero pa att de inte fungerar
som var avsikten? Detta 4r nagra av de fragor som tas upp i kapitlet och som ocksé knyter an
till det som tagits upp i de fyra tidigare kapitlen.



TIDEN OCH

o MALTIDEN - MAT,
SKIFTARBETE OCH
OREGELBUNDNA
ARBETSTIDER

Det ar framforallt inom samhéllsmedicinen som det svenska forskningsomrédet kring

kost och arbete, ofta med fokus pa skiftarbete, har tagit sin utgdngspunkt. Fran 1970-talet
och framét har en rad studier genomf6rts och rapporter skrivits i Sverige som fokuserat

pa skiftproblematiken i relation till kost och halsa (se bl a Abrahamsson et al, 2004; Appel,
1974; Arbeten utsatta for sdrskilda hdlsorisker, Bilagedel G. Skiftarbete, Ackordsarbete, 1989;
Blom & Lennernis, 1989; Froberg & Akerstedt, 1980; Kosten, klockan och kroppen: for ett
friskare arbetsliv, 1999; Lennernds et al, 1985; Lennernds et al, 1987; Magnusson & Nilsson,
1979; Olsson, 1970, Oregelbundna och obekvima arbetstider, 1974, 1983). Fokus lag tidigt

pa skiftarbete, manga ganger inom den tunga industrin i Sverige och studierna var ofta
omfattande, savil med avseende pa grupper som studerades, som pa den tid som projekten
pagick. Ofta fokuserades levnadsférhallanden i relation till olika sjukdomar, som hjart- och
karl sjukdomar, men ocksa i relation till dédlighet i olika sociala grupper. Dédligheten i
hjart-kérlsjukdomar var allra hégst i kommuner med en stor andel anstéllda i tung industri
och gruvindustri. I ett nationellt perspektiv 1dg dessa arbetsplatser framfor allt i Norrland
och inlandet i mellersta Sverige. I sddra Sverige fanns ndgra kommuner med 6verdodlighet i
hjart-kérlsjukdomar pa samma niva som norrlandskommunerna, exempelvis Olofstrom. En
viktig variabel for ohélsotalen i arbetet inom tungindustri visade sig vara skiftarbetstid. Kost,
motion, rokning och alkoholvanor var faktorer som kunde lyftas fram i dessa sammanhang.
I en rapport fran Folkhilsoinstitutet (Sundin, 2005) konstateras att de sociala skillnaderna

i dodlighet bland medeldlders mén 6kade under 1970-talet, fran att ha varit relativt sma
decenniet tidigare. Denna 6kning tillskrevs i forsta hand en 6kning i hjart- och kérlsjukdomar
bland primért industriarbetare (ibid., s 66). Dodligheten for just denna grupp uppges dérefter
under det kommande decenniet att ha minskat, medan den fortfarande var hog bland
okvalificerade yrken inom service och transport (ibid, s 66-67).

Under 1980-talet initierades ett omfattande interventionsprojekt i Olofstroms kommun i
Blekinge, "Hdlsan i Olofstrém”, med syfte att forebygga och reducera i forsta hand hjért- och
karlsjukdom och diabetes bland befolkningen (Asp et al, 1992; Hjelm, 1987; Svederberg,
1997). Olofstrom dominerades av en stor industri, Volvo Personvagnar AB, Olofstromsverken.
Praktiskt taget samtliga anstdllda vid arbetsplatsen hade skiftarbete. Mdnnen i kommunen lag
6ver genomsnittet f6r ldnet nér det gallde just sjukdomar i hjérta och karl, liksom att de lag

10
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hogt i alkoholrelaterad dodlighet. Bland kvinnorna fanns férutom hog dodlighet i hjart- och
karlsjukdomar ocksé en hog forekomst av diabetes. Flera aktorer deltog i projektet dédr férutom
Olofstroms kommun, Blekinge Lans Landsting och Volvo Personvagnar AB Olofstromsverken,
ocksa Centrum fér Samhallsmedicin vid Lunds Universitet, medverkade. Utover dessa

aktorer engagerades ocksa livsmedelstillverkare, leverantorer till livsmedelshandeln,
livsmedelshandlare och restauranger.

Olofstrom var ett utpriglat industrisamhélle och arbetsmarkanden hir dominerades av Volvo
Personvagnar AB, Olofstromsverken. Kostinterventioner var en viktig del av projektet, liksom
att forandra livsstilsfaktorer sdsom motion-, rok-, och alkoholvanor. P4 Volvo Personvagnar
AB Olofstromsverken arbetade inte bara majoriteten av kommunens befolkning utan

det stora arbetskraftsbehovet under slutet av 1960- talet och bérjan av 1970-talet kravde

ocksé en rekrytering av arbetskraft fran i férsta hand Finland och forna Jugoslavien. Vid
borjan av 1970-talet var cirka 20 procent av befolkningen i kommunen f6dd utomlands.
Undersokningar visade att det i férsta hand var dessa immigranter som uppvisade hoga
ohilsotal vad gillde hjart- och kirlsjukdomar. Bland finldndarna var t ex konsumtionen av
mjolkfett betydligt hogre én bland svenskfédda. Dessutom var alkoholkonsumtionen bland
huvudsakligen finska man mycket hég. Manga vuxna personer fodda i f d Jugoslavien visade
sig vara overviktiga. Skilda mattraditioner, dryckes- och motionsvanor antogs vara bidragande
orsaker till ohalsotalen bland saval invandrare som svenskar. For forsta gangen tradde saledes
en etnisk dimension in som betydelsefull fér befolkningens matvanor och som en viktig
aspekt i det hilsoférebyggande arbetet. Uppfoljningar kring denna aspekt saknas dock i mangt
och mycket, samtidigt som ménga arbetsplatser i Sverige blir alltmer mangkulturella.

En rad medicinska rapporter har under senare ar forfattats med syfte att studera hur kroppen
reagerar pa skiftarbete utifrdn olika parametrar, framforallt dess effekter pa det metabola
syndromet (se bl a Karlsson, 2004; Knutsson & Boggild, 2000; Knutsson, 2003; Akerstedt et

al, 1984). Oregelbunden arbetstid leder inte sallan till att den metabola kontrollen rubbas

pé grund av att den biologiska rytmen stérs med atfoljande konsekvenser for bland annat
hormonnivaer och energiomsittning, men ocksa som en f6ljd av forandrade kostvanor,
maltidsrutiner och sa vidare. Det har bland annat konstaterats att fetma ar vanligare hos
skiftarbetare (Karlsson, 2004). Likasa har forskning visat att manniskor som arbetar skift l6per
40 % storre risk att insjukna i hjart- och karlsjukdom (Boggild & Knutsson, 1999).

Som tidigare ndmndes har de studier som gjorts i stor utstrackning handlat om matens
néringsmissiga innehall i relation till tid och plats. Maria Lennernds, som ér nutritionsforskare
har tillsammans med bland andra Torbjérn Akerstedt, som framforallt studerat effekterna av
udda arbetstider pa vakenhet och somn, och Leif Hambraeus som @ven han ar naringsforskare,
skrivit en rad bocker, artiklar och rapporter kring mat och skiftarbete och kring betydelsen

av vad och nér vi dter under dygnets tjugofyra timmar (se bl a Lennernds, 1993; Lennernis,
Akerstedt och Hambraes, 1994a; Lennernis, Abrahamsson, Hambraeus & Akerstedt, 1994b;
Lennernis, Hambraeus och Akerstedt, 1995; Lowden et al, 2004; Lennernis & Wiberg, 2006).
Forskningen visar till exempel att skiftarbete ofta leder till en omdistribuering av matintaget,
vilket bland annat kan leda till en 6kad risk for metabola stérningar.
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Fran att skiftarbete och oregelbundna arbetstider i stor utstrackning var nagot som horde
den industriella verksamheten till, s& har dessa alltmer spridit sig till en rad olika branscher
och verksambheter. Idag arbetar mer 4n en tredjedel av Sveriges befolkning pa arbetstider
som stracker sig utanfor regelbundna dagtid och var tionde arbetar natt (Lennernés &
Wiberg, 2006). I en stor europeisk undersokning i mitten av 1990-talet visade det sig

ocksa att oregelbundna arbetstider upplevdes som ett av de storsta hinderna for att dta
hélsosamt i samtliga av landerna i EU (IEFS, 1996, s 19). Tider och inte minst oregelbundna
arbetstider innebdr saledes en problematik kring dtande och hélsa som inte bara finns i

en industriarbetarmilj6, utan ocksé inom servicesektorn, vard- och omsorg, liksom inom
transportsektorn, vilka alla karakteriseras av ett stort antal anstéllda med mer eller mindre
oregelbunden arbetstid. I rapporten "Maten, makten och ménniskan” fran 1980 goérs en
analys av forskningsldget inom livsmedels- och nutritionsforskningen och dir lyfts ocksa
behovet av forskning kring kost och halsa, men ocksa mer specifikt matvanor och hilsa
bland skiftarbetare. Redan i slutet av 1970- talet initierades ocksa ett flertal studier med hjélp
av medel fran Arbetarskyddsfonden, med syfte att belysa eventuella medicinska, psykiska
och sociala problem hos dem som arbetar enligt ett s& kallat turlistesystem. Detta system
som dr vanligt i transportsektorn, innebar att arbetstiderna varierar i stor utstrackning

6ver dygnet enligt en turlista (Akerstedt, 1995). Jan Froberg och Torbjorn Akerstedt (1980)
genomforde bland annat en enkédtundersokning av lokforares arbetsmiljé, med syfte att
kartlagga turlistetidsarbetets effekter pa hilsa och med speciellt fokus pa somn och sociala
funktioner. Tusen lokforare deltog i unders6kningen som visade pa en rad problem kopplade
till arbetstiden. Trots att inte maten och maltiden gavs nagot storre utrymme i enkiten, fanns
“Mailtidsforhéllandena” dndé med bland de tio upplevt storsta problemen under arbetstid.
Knappt 55 % upplevde att det var “ett visst problem’, medan var femte uppgav att det var ett
“mycket stort problem”. Detta kommenterades dock inte vidare i rapporten.

I en pilotstudie kring matvanor och matkulturer bland yrkesgrupper med oregelbunden
arbetstid (Lindén, A-L, Lagnevik, M, Sjoberg, K, Svederberg, E, Jonsson, H & Nyberg,

M, 2005), undersoktes arbetstidernas betydelse for de anstélldas matvanor. Projektets
tvarvetenskapliga prigel gjorde att dmnet fick en nédvindig bredd da det gallde att ndrma sig
ett omrdde som inte tidigare fokuserats i forskningen. I projektet deltog vardpersonal pa ett
vard- och dldreboende samt busschaufforer i stadstrafik i Malmo. Saledes var stravan att ocksd
néarma sig de oregelbundna arbetstiderna i relation till mat och dtande hos andra yrkesgrupper
och andra miljéer 4n de traditionellt industriella. Studien hade ett tydligt fokus pa de
oregelbundna arbetstiderna, samtidigt som dimensioner kopplade till etnicitet, generation
och kon ocksa framtradde som centrala. Bussforetagets mangkulturella personalstyrka,

vilken dominerades av yngre och medelalders min, stilldes mot vard- och dldreboendets
svenskfodda, kvinnliga personalgrupp. Trots den gemensamma ndmnaren i de oregelbundna
arbetstiderna, skiljde sig arbetsplatserna i stor utstrackning at i hur dessa var organiserade
savél som hur arbetstiden upplevdes bland de anstéllda. I studien lyftes, till skillnad fran
mycket av den tidigare forskningen, de anstilldas upplevelser och attityder till arbetsplatsens
atande fram. Arbetstidens oregelbundenhet, och for flertalet busschaufforer, ocksé en
oférutsagbarhet, kring savil arbetstiden som rasttiden, bidrog ménga génger till ett ointresse
och ett bristande engagemang for maten och 4tandet under arbetstid. Arbetstiden inverkade
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ocksa pa flera sitt pa hemmets och familjens 4tande, dér provisoriska och snabba 16sningar
fanns med i beskrivningarna av mathéllningen, inte minst i de familjer som kom ifran andra
linder. Svarigheter att navigera och orientera sig i den svenska matkulturen och i det svenska
utbudet kombinerades saledes med svarigheter att samordna och planera for tider for ett
gemensamt dtande.

Pilotstudien visade pa en rad svarigheter och begréasningar kopplat till tiden i relation till
maten och dtandet pé arbetsplatsen. For busschaufforer utgér bussen den fysiska arbetsplatsen.
Gemensamma lokaler for raster finns, men hér tillbringas ofta bara kortare tider under

dagen. Beroende pa scheman intraffar rasterna vid olika tillfillen och de har ocksé olika langa
tidsintervall. Forseningar pé grund av trafiken inverkar pa rastens lingd, vilket ocksa innebar
att tiden for att 4ta paverkas. Arbetstiden sétter saledes ramar for dtandet pa olika sitt, vilket vi
ocksa kommer att aterkomma till.

De oregelbundna tidernas problematik sprider sig till allt fler yrkesgrupper och det ér inte
ldngre bara anstillda inom industriell produktion som méste organisera ett dtande pa nya tider
och enligt nya rytmer. Det finns dock en problematik kring tid och dtandet, som kan stracka
sig bortom tidens forlaggning pa dygnet. Flera arbetsplatser har bade anstéllda som arbetar
oregelbundna arbetstider och/eller i skift, samt personal som arbetar regelbundna arbetstider,
ofta dagtid. Har finns exempel frdn sjukhusen som arbetsplats for ett flertal olika yrkesgrupper,
arbetstider och ddrmed ocksa olika forutsittningar for att 4ta under arbetstid. Tidigare

studier av industriforetag har fokuserat pa anstillda i produktionen och deras kostvanor.
Diérmed utesluts de som arbetar med administrativa uppgifter och som ofta arbetar pa
industriféretagens kontorsavdelningar. I en doktorsavhandling pa Sociologiska Institutionen

i Lund studerar Maria Nyberg maten, dtandet och maltiden p4 arbetsplatsen som en social
arena inom i huvudsak tvéa verksambheter, ett sjukhus och ett industri- och tillverkningsforetag,
bada beldgna i Skane (Nyberg, 2009). Studien har tagit sin utgdngspunkt i den ovan ndimnda
pilotstudien och den kunskap som erhallits inom ramen fér denna. Pa arbetsplatserna i

denna studie arbetar inte bara skilda yrkesgrupper, utan hir finns ocksa flera arbetstider

och rasttider. Upplevelsen av tiden och olika attityder till tid i relation till mat, dtande och
maltider, 4r centrala i studien och visar ocksa pa behovet av att nyansera tidsbegreppet i
studiet av arbetstid och maltid. Att finga denna komplexitet i tider och grupper ér centralt i
studiet av dagens arbetsplatser och i analysen av mat och maltider under arbetstid. Studien
visar pa betydelsen av att fora ett resonemang kring tid och dtande for samtliga grupper

pé en arbetsplats, men ocksa av att lyfta olika arbetsplatsers vitt skilda forutsittningar for
arbetstidens maltider. Detta visar ocksa pa betydelsen av att studera arbetsplatsens dtande
utifran ett lokalt perspektiv och inom olika branscher. Da avhandlingsstudien belyser aspekter
av arbetstidens maltider som endast fragmentarisk studerats tidigare, kommer olika aspekter
av denna studie ocksa att diskuteras vid ett flertal tillfillen i denna svenska del av rapporten.

I Sverige har Lunchfrdmjandet, som ér en politiskt oberoende stiftelse, arbetat for rastens
och maltidens roll pa arbetsplatserna sedan 1990 (se bland annat rapporterna ”Var éter du

din lunch, 2003”; ”Lunchvaneundersokningen, 2003”; “Lunchpaus. Nyckeln till ett friskare
arbetsliv, 2004”; Strom, 2004, 2005, 2007). Lunchfrdmjandet poédngterar vikten av lunchens
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tre element: Avkoppling, Naring och Gemenskap, vilka bor genomsyra varje lunchpaus.
Lunchfrdmjandet gar saledes bort fran fokus pa oregelbundna arbetstider och skiftarbetare
och arbetar pé olika sitt for lunchens och maltidens plats och tid pa arbetsplatsen. I ett flertal
undersokningar som gjorts pa uppdrag av Lunchframjandet framhiévs tiden f6r lunch som en
central aspekt av arbetstidens dtande. Lunchframjandets olika undersokningar kommer ocksa

aterkomma inom ramen for de olika kapitlena.

Under 2003 fick Livsmedelsverket och Folkhilsoinstitutet i uppdrag av Regeringen att arbeta
fram ett underlag for en handlingsplan for goda matvanor och 6kad fysisk aktivitet bland
befolkningen i Sverige. Detta skulle innehalla férslag pa méatbara mal, liksom strategier for
hur dessa skulle kunna uppnas, samt vilka insatser som skulle kunna goras. En handlingsplan
presenterades under 2005 (Handlingsplan for goda matvanor och 6kad fysisk aktivitet i
befolkningen, 2005), dér forutom fokus pa skola och forskola ocksé arbetsplatsen omndmns
som nagra av de omraden dir insatser bor och kan goras. I planen lyfts méjligheten till
certifiering av hélsoframjande arbetsplatser fram samt mojligheten att utarbeta riktlinjer

for maten pa arbetsplatsen. Livsmedelsverket fick aret efter, under 2006, vidare uppdrag av
Regeringen att utarbeta rdd och rekommendationer for maten pé arbetsplatsen. I ett forsok att
samla den kompetens som finns kring mat pa arbetsplatsen inom samhallets olika sfarer, men
ocksa att forsoka utarbeta praktiskt tillimpbara rad for olika branscher, arrangerades en rad
workshops och arbetsméten med olika aktorer. Goda exempel diskuterades och erfarenheter
av olika insatser och interventioner delgavs. Uppdraget resulterade i rapporten “Bra mat pd
jobbet. Rad, majligheter, forutsdttningar och mdjligheter” (2007). I denna lyfts bland mycket
annat, rastens betydelse for arbetstidens dtande fram. Gott om tid bér ges for personalen

att ta, uttrycks det i rapporten, vilket ddrmed skulle innebéra en rast pa4 minst 45 minuter
for att dta en huvudmaltid under sin arbetstid. Rad fér dem som arbetar skift presenteras
ocksa, liksom fragor att beakta for de foretag dér personal arbetar oregelbundna arbetstider.
Rapporten ar utformad sa att den ska kunna anvéndas som en praktisk guide och som
vigledande for personalmaten pa de svenska arbetsplatserna.
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MALTIDENS OCH
o ARBETETS SOCIALA
SAMMANHANG

Mat och maltidsforskning har i Sverige bedrivits inom en rad olika discipliner, saval
samhillsvetenskapliga som naturvetenskapliga. Inom dmnen som sociologi, etnologi,
pedagogik, antropologi, historia, livsmedelsvetenskap, hushéllsvetenskap, for att endast
niamna nagra exempel, finns forskning som pa olika sitt behandlar den mat vi dter. Inom

det medicinska omrédet, liksom inom kemi- och teknikrelaterade &mnen, finns forskning
kring matens komponenter och dess betydelse for vér hilsa. I rapporten "Maten, makten och
mdnniskan” (1980) finns identifierat de kunskapsluckor som dé upplevdes inom mat och
néringsforskningen, dar mat som social faktor var ett av flera omréden som var bristfalligt
utforskat. Ar 2002 fick Maltidsakademien i Sverige i uppdrag av Regeringen att kartligga

den maltidsforskning som bedrivits i Sverige fran 1980 fram till 2003. Etnologen Christina
Fjellstrom (2003), som &r redaktor for den skrift som blev resultatet av sammanstillningen,
konstaterar att maltidsforskning dar maltidens hela mangfald och olika dimensioner beaktats
ar séllsynt, medan matens och maltidens naringsmissiga, liksom biokemiska aspekter i
betydligt hogre grad har fokuserats under de senaste decennierna. Detta stimmer ocksa vl
6verens men den tidigare presenterade bilden av den forskning som bedrivits i anslutning till
mat- och maltidsvanor pa arbetsplatsen, ddr matens néringsmassiga innehall och medicinska
konsekvenser varit ofta dterkommande. Fjellstrom menar dock att maltiden och dess
symbolik, mening och innebérd, har fatt en allt storre uppmarksamhet efter millennieskiftet
(ibid., s 8), men menar dnd4 att det fortfarande tenderar att fokuseras pa mat i termer

av enskilda livsmedel snarare 4n som helheter, i form av maltider. I denna foreliggande
rapport ar syftet att bidra med en 6versikt kring kunskap om maltiden pa den arena som
arbetsplatsen utgor. Saledes ligger vért fokus inte i férsta hand pé ingredienser, utan snarare
pa hur matritten och dess sociala inramning kommer till uttryck pa arbetsplatser och vilka
forutsattningar som denna ges.

Mat och dryck som markoérer for gemenskap och sociala relationer finns beskrivet i en

rad bocker, artiklar och rapporter (se bl a Andersson, 1987; Ekstrom, 1990; Fjellstrom,
2003, 2004a, 2004b; Holm, 2001a, 2001b, 2005; Jansson, 1988, 1991, 1993; Lindén et al,
2005; Liukko, 1996; Salomonsson, 1987, 1996). Maten lyfts i dessa sammanhang fram

som en sammanhallande ldnk mellan ménniskor pa olika sociala och kulturella arenor,

dér familjemiddagen ofta tillatits utgora det ideala exemplet pa matens och maltidens
socialitet. Mat och maltider fungerar ocksa som ett sitt att kommunicera, dér dess symbolik
kan signalera védrderingar, attityder och uppfattningar, politiska stindpunkter och etiska
6verviaganden (se dven Lindén, 2005). Maltiden, dess sociala betydelse och sammanhang,
finns saledes betraktad utifran olika perspektiv. Daremot ar relationen mellan arbetet,
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arbetsplatsens och mdltidens sociala ssmmanhang mer bristfalligt belyst. Lunchframjandet
lyfter fram betydelsen av att maltiden kan intas i lugn och ro och att den ger majlighet till
samvaro. Detta foljs ocksa upp i rapporten “Bra mat pd jobbet. Rad, mdjligheter, forutsdttningar
och utmaningar” (2007), dar Livsmedelsverket betonar vikten av att det finns en avgransad
plats pa arbetsplatsen dér personalen i lugn och ro kan 4ta sin mat. I arbetarskyddsstyrelsen
forfattning (AFS 2000:42) finns det bland annat skrivet att den anstéllde ska ha mojlighet

att dta “under tillfredsstillande forhdllanden” pa sin arbetsplats. Utover de artefakter

som kravs i ett matutrymme, sdsom kyl- och uppvarmningsmajligheter, sags inget om
forutsattningar f6r matens gemenskap pa arbetsplatsen genom det sitt som det arrangeras for
personalrestauranger och matsalar.

Pilotrapporten "Mat, hdlsa och oregelbundna arbetstider” (Lindén et al, 2005) dr ocksa ett
resultat av en strivan att forsoka forsta dtandet under arbetstid, inte bara som négot som ska
ge mittnad, utan ocksé pé vilket sitt som maten och 4tandet spelar roll i det sociala umgénget
med kolleger och i den sociala interaktionen pé arbetsplatsen. P4 bussbolaget Arriva, som

var en av de arbetsplatser som deltog i studien, fungerade den lokal dér busschaufforerna
tillbringade sina raster, som ett socialt nav under arbetsdagen. Har 4t man inte bara sin
medhavda eller kopta mat, utan har trdffade man ocksa sina kolleger under arbetspasset.
Bussforaryrket, men ocksa andra yrken inom transportbranschen innebir inte sillan att
arbetet utfors utan direkt kontakt med 6vriga kolleger. Sa ar fallet for lastbilschaufforer (se bl
a Wirfilt, 1997) och lokforare (Froberg & Akerstedt, 1980), men paralleller kan ocksé dras

till personal inom flyg och fartygsbranschen. I dessa fall kan en gemensam samlingspunkt

bli central, ocksé i relation till (den sociala) méltiden. For personer som arbetar inom ovan
nidmnda branscher ar oregelbundna tider ofta forekommande, vilket inte bara innebér
varierande arbetstider utan ocksa skiftande rasttider. Olika kolleger méts under olika raster
och pé bussbolaget Arriva var kinnedomen om kollegernas namn ofta bristfallig. Ett stort
antal anstillda, med standigt varierande arbetstider och dar flertalet kommer fran andra
lander @n Sverige, forsvarade en narmare bekantskap, men gav samtidigt underlag for

en kommunikation baserad pa icke-verbala symboler, dir maten kom att spela en viktig

roll. I artikeln ”The workplace lunchroom. An arena for multi-cultural eating”, utvecklar
Lindén och Nyberg (2009) hur arbetsplatsen generellt och matsalen specifikt blir en arena

for olika matkulturella uttryck. Maten och det som éts under arbetstid blev ett centralt
kommunikationsmedel i interaktionen med kollegerna, inte i forsta hand som ett samtalsimne
i sig, utan som ett sétt att lara kinna andra och fa information om arbetskollegerna savil som
om deras kultur. P4 sa viss byggdes ocksa forestallningar upp om andra matkulturer. Matsalen
blir dirmed, pa en arbetsplats som Arriva, central inte bara genom att den erbjuder plats for
aterhdmtning och mojlighet att d4ta medhavd mat, utan ocksa for att den utgér en motesplats
for de anstéllda, sévil socialt som kulturellt.

Matsalen har ocksa visat sig betydelsefull i den studie som Nyberg genomfort (Nyberg,
2009). Matsalen och huruvida det finns majlighet att kdpa mat i anslutning till arbetsplatsen
har visat sig vara viktig for i vilken utstrackning som personalen dter under arbetstid. P4

ett industri- och tillverkningsforetag visade det sig att matsalen spelade en betydande roll i
de anstélldas matvanor under arbetstid, vilket tydliggjordes i jamforelsen mellan foretagets
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tva anldggningar. Pa den ena anldggningen fanns en personalrestaurang dér det serverades
en dagens ratt varje vardag under lunchtid. Denna méjlighet fanns inte pa den andra
anldggningen dér enbart ett mindre rum med mojlighet att virma egen medhavd mat fanns.
Uppfattningarna var tydliga nir det géllde matsalens betydelse fér huruvida man tog sin

rast och ét sin lunch eller inte. Skillnaderna var ocksa patagliga mellan yrkesgrupperna pa
foretaget ddr den administrativa personalen och personer i ledande befattningar mera sillan
hade mat med sig hemifran och ddrmed ocksa saknade mojligheten att kunna kopa mat

pé arbetsplatsen. Det var inte ovanligt att lunchen arbetades in eller férkortades genom att
négot mindre ats pa kontoret framfor datorn. Svérigheten att koordinera sin tid med 6vriga
kolleger for att kora ivag for att dta pa en allmén lunchrestaurang i narheten, patalades ocksa,
liksom motstandet att ge sig ivdg utan séllskap av nagon kollega.Det ar inte bara matsalens
varande eller icke-varande som kan ha betydelse for huruvida personalen éter eller inte
under arbetstid. Upplevelsen av matsalen, liksom av maten, spelar stor roll fér den totala
helhetsupplevelsen av arbetstidens dtande, vad man viljer att dta, men ocksa for den tid man
lagger pa att dta (Nyberg, 2009). Det sociala dtandet, i betydelsen att man éter tillsammans
med nagon eller nagra, innebdr ofta ett lingre dtande. Internationell forskning (se bl a King
et al, 2004; Marshall & Bell, 2003; Meiselman et al, 2000 m fl), men ocksa forskning som
bedrivs i Sverige vid bland annat Orebro Universitet (se bl a Gustafsson et al, 2006), har
tidigare visat pa betydelsen av det fysiska rummet, men ocksa den sociala inramningen
under framférallt restaurangbesck, for upplevelsen av maten. I en nyligen publicerad artikel
(Nyberg & Grindland, 2008) diskuteras rummets betydelse f6r upplevelsen av méltiden,

men ocksd hur det sociala kan vara bade kénsligt och sarbart. Det sociala dtandet kan

snabbt bli till en situation préglad av kaos och oro. Arbetsplatsens matsal skiljer sig fran
restaurangen dit méanniskor soker sig under sin fritid. Kraven ér ofta annorlunda, liksom
férvantningarna. Séledes 4r upplevelsen av det sociala rummet ocksd annorlunda. Antalet
nérvarande ménniskor paverkar upplevelsen av maltidssituationen och kan snabbt forvandla
en lugn matstund med kollegerna till upplevelsen av ett stressigt atande i en bullrig miljo.
Arbetsuppgifter som kraver hog koncentration och som stiller hoga krav pa precision eller
som innebir ett hogt arbetstempo och mycket sociala kontakter i arbetet, kan stélla andra krav
pé rasten n for de yrkesgrupper som tillbringar en stor del av arbetsdagen ensam framfor
datorn. Det 4r ddrmed viktigt att lyfta fragor kring vilka forutsittningar som ges rasterna och
vilka rastutrymmen som erbjuds pa arbetsplatsen samt hur dessa kan tillgodose de behov och
6nskemal som finns bland de anstéllda.

Forutsattningar for det sociala dtandet skiljer sig at savil mellan som inom arbetsplatser och
foljer inte bara forekomsten och upplevelsen av en matsal och eventuell servering av mat, utan
ocksa de ramar som arbetsorganisationen sitter. Detta kan handla om tid pa dygnet dé arbetet
ar forlagt, vilket anknyter till tidigare kapitel om de oregelbundna arbetstiderna, men ocksé
om hur raster r forlagda och hur arbetet och dess rutiner 4r organiserade. Arbetets karaktar
och arbetsuppgifternas innebord avspeglas ocksa i rastens och maltidens mojligheter. Yrken
inom servicesektorn, savil som inom vard- och omsorg samt skola ar exempel p4 omraden
dar kunder, patienter och elever utgor en viktig del av arbetet. Arbetets innehall och struktur,
men ocksd mojligheter till raster och maltider under arbetstid, paverkas av "denna tredje part”
pé olika sitt. Studier kring patienters upplevelser av maltiden visar bland annat pé betydelsen
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av den sociala inramningen, medan motsvarande studier kring den sociala méltidspausen
utifran personalens perspektiv saknas i stor utstrackning. Genom sa kallade pedagogiska
maltider inom savil skola som dldreomsorg, gynnas den sociala maltiden for de dldre, men
ocksa for barnen och ungdomarna i skolan. Pedagogiska maltider, men ocksa sa kallade
“schemalagda luncher”, forekommer idag pa en majoritet av Sveriges skolor och forskolor, och
avser beskriva den ordning som innebdr att elever och personal éter tillsammans. Hanna Sepp
beskriver bland annat i sin avhandling "Pre-school childrens food habits and meal situation”
(2002) betydelsen av de pedagogiska maltiderna i barnens socialiseringsprocess, dar lararna
forvintas agera som forebilder for barnen i maltidssituationen. Syftet beskrivs vara att skapa
en positiv bild av maten och maltiden. Lunchen blir hdrigenom en integrerad del av barnens
undervisning genom att den ska fungera socialiserande och ordningsskapande, men den blir
ocksa en del av ldrarnas arbetstid.

I den tidigare refererade pilotstudien kring mat och maltider p4 oregelbundna arbetstider
(Lindén et al, 2005) framtradde komplexiteten i de pedagogiska maltiderna pa ett tydligt
sitt genom observationer och intervjuer pa ett vard- och dldreboende. De pedagogiska
maltiderna var hir en integrerad del av arbetet for personalen, dér de forutom att laga och
servera mat till de boende, ocksa forvantades dta sma “smakportioner” for att gora de dldre
séllskap. Problemen visade sig vara framforallt tva. Genom restriktioner i portionsstorlek,

at sig personalen sdllan mitta, vilket lade grunden till ett smadtande mellan de pedagogiska
maltiderna. Otydliga regler gav ocksé upphov till en osdkerhet kring dtandet, liksom till
upplevelsen av stress och skuld kring maten. Studien lyfte dirmed framforallt fragor kring
betydelsen av att beakta denna form av maltidsordning utifran ett personalperspektiv, inte
bara inom dldreomsorgen, utan ocksa inom skolan. Detta skulle ocksa innebdra att en rad
ekonomiska och organisatoriska stallningstaganden skulle behéva goras. Uppméarksamheten
pé personalens maltidssituation har inom dessa omraden tidigare saknats och det finns dérfor
ocksa behov av att ytterligare férdjupa och bredda kunskapen om hur de anstalldas maéltider,
men ocksé tid for egen rast, paverkas av dessa upplagg.
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MALTIDEN SOM

o LUNCH OCH
LUNCHEN

SOM MALTID

Maltider kan 4tas pa olika platser, vid olika tider och i skilda sociala sammanhang. Méltiden
som lunch pa arbetsplatsen innebdr en rad restriktioner dir tidigare kapitel tagit upp faktorer
kopplade till arbetsorganisationen och arbetstiderna, men ocksa de sociala relationernas
betydelse for lunchen och dess utformning. Begreppet "lunch” signalerar en méltid som intas
mitt pd dagen och den svenska “lunchtiden” intréffar vanligen nagon gang mellan 11 och

13. Tillfdllen for dtande av olika slag fungerar ofta som markérer av olika tider, de delar in
dagen i skilda enheter, ofta fyllda med olika aktiviteter och varierande sociala sammanhang.
Den normativa lunchtiden bygger pa dagtidens arbetstid dar lunchen markerar arbetsdagens
ungefarliga mitt. Som beskrivits tidigare i rapporten arbetar idag allt fler p& oregelbundna och
obekvima arbetstider, vilket ocksd innebar att "lunchen” intréffar vid andra tidpunkter dn
enligt den ovan givna tidsdefinitionen. Detta innebdr vanligen att den maltid som benamns
lunch for dem som arbetar dagtid, far andra benamningar nir den intréiffar under andra

tider pa dygnet. Begrepp som “frukost”, "lunch” och "middag” som maltider kan litt tappa

sin innebodrd da arbetet gor att dagen far andra indelningar (se bl a Lindén et al, 2005). Detta
innebdr ocksa att ett antal 6verviagningar bor goras i studier av maltiden pé arbetsplatsen, inte
minst da "lunchen” tar sig andra skepnader som en f6ljd av andra tider och rytmer.

Lunchens tid

Lunchens tid kan inte bara relateras till den tidpunkt som den dger rum, utan ocksa till den
tid som den varar. I kapitel 1 diskuterades tiden ur olika aspekter i relation till méltiden pa
arbetet, ddr arbetstiden, men ocks4 rasttiden, skapar olika hinder savil som majligheter for
arbetstidens maltider. I arbetstidslagen i Sverige finns beskrivet att en arbetstagare inte bor
arbeta mer dn 6 timmar i f6ljd utan rast. Rasten som f6ljer méste vara pa minst 30 minuter
da den anstillde arbetar mellan sex och nio timmar. Detta dr de generella riktlinjerna, medan
variationer férekommer beroende pa arbetstidens art (skiftarbete/oregelbunden arbetstid),
men ocksd beroende pa arbetets karaktér, dar exempelvis viag- och lufttransporter omfattas
av andra lagar. I en lunchvaneundersokning frén 2003 (Lunchvaneundersokning, 2003),
genomford pa uppdrag av Lunchframjandet, framtrader hur tiden for att 4ta lunch har
minskat, inte minst sedan férandrade beskattningsregler i borjan pa 1990-talet forsvarade

for majligheten att subventionera mat for anstallda i Sverige. I studien har 500 personer

fatt svara pa fragor kring deras lunch, vad som its, lunchrastens ldngd och sé& vidare. Den
genomsnittliga lunchpausen i undersokningen var 36 minuter. Samtidigt uppgav cirka halften
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av de tillfragade i studien att de tar kortare lunch &n 30 minuter. Utifran en jamférelse mellan
“tjansteman” och “arbetare” visade det sig att tjdnstemannen oftare tar lingre luncher dn
arbetarna, vilket det i unders6kningen inte ges en vidare analys av. I studien framkom ocksa
att det framfGrallt &r kvinnor som forkortar sin maltidsrast och att kvinnor mera séllan dn
man ater i lunchrestaurang, dér det senare i huvudsak tillskrivs ekonomiska motiv. Detta bor
dock stillas i en vidare analys av kvinnors sitt att resonera kring sitt dtande under arbetstid,
kring begransningar i “typiska kvinnoyrken’, men ocksa kring arbetsbelastning och stress.
Det visade sig aven i unders6kningen att de som kortat ner sin lunch i storre utstrickning at
lunchen ensam, vilket ocksa visar pa betydelsen av den sociala inramningens betydelse for
utformningen av lunchen.

Nyberg visar i sin avhandlingsstudie pa en spridning nar det galler tider for maltidsraster,
vilket inte enbart kan tillskrivas olika avtal och skilda regler mellan arbetsplatser och

mellan yrkesgrupper, utan som ocksa har sin grund i arbetsplatsens formella och informella
organisation, kopplade till arbetsbemanning, schemaldggning, samt férvintningar och normer
kring rastens tid (Nyberg, 2009). Skilda arbetstider har skilda raster, dir dagtidens arbetstid
har andra rasttider an kvéllens- och nattens arbetstider. P4 industri- och tillverkningsforetaget
skiljer sig ocksé tiderna for maltidsraster mellan de bada anldggningarna som en foljd av

olika avtal. De anstéllda som arbetar oregelbundna tider i produktionen har en méltidsrast

pé 21 minuter pé foretagets ena anlaggning och 30 minuter pa den andra. De som arbetar
regelbundna tider, i produktionen, saval som pa kontoret, har pa bada anlaggningarna 30
respektive 33 minuters lunch. Den faktiska maltidsrasten kan dock variera och vara beroende
av faktorer som ndmnts ovan. Detta manar ocksa till en analys av arbetstid, méltid och
lunchtid som tar i beaktande arbetsplatsens méngfasetterade uttryck.

Lunchens mat

Utifrén resultaten i den tidigare ndmnda studien kring svenskarnas lunchvanor
(Lunchvaneundersokning, 2003) identifierar Lunchfrimjandet i en rapport fran 2004 (Strém,
2004), fem olika lunchtyper; Arbetsmyran, Lunchnjutaren, Matlddan, Skrivbordsitaren och
Hemmaluncharen, vilka representerar skilda forhéllningssitt till lunchen, men ocksa olika
mojligheter och begransningar da lunchen ska intas. De mest utmarkande typerna beskrivs
vara “Lunchnjutaren” och "Matlddan”, dar den forsta framst aterfinns bland “tjansteméan”

som oftare beskrivs ta lunchrast som &r 45 minuter eller lingre. Lunchnjutaren éter vanligen
sin lunch pa restaurang pa eller i anslutning till arbetsplatsen. I kontrast till denna, aterfinns
“Matladan” som har andra férutsittningar for dtandet. Denna lunchtyp beskrivs oftare
karakterisera “arbetarna”. Har 4r lunchpausen ofta kortare d4n 30 minuter och maten som

ats ar vanligen medhavd hemifran. Skillnaderna i lunchbeteende beskrivs till stor del bero

pé ekonomiska motiv, ddr lunchnjutaren oftare har majlighet till subventionerade luncher,
medan matladan viljer den medhavda maten da andra alternativ skulle bli fér dyra. Personer
i gruppen "Matlddan”, beskrivs oftare vara mindre néjda med lunchen under arbetstid, 4n vad
som &r fallet med Lunchnjutaren. Bland samtliga av de identifierade lunchtyperna i studien
dominerade den varma maten som det priméra lunchvalet, &ven om det kunde variera vilka
matritter som foretradelsevis ats. Trots problematiken med att kategorisera lunchbeteende i
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fack som dessa, ger de énda en bild av skilda lunchmonster. Mia Prim visar i sin avhandling
att fardigratten, medhavd hemifran eller kopt i anslutning till arbetsdagen, har sin plats i
lunchmatsalen, dir det ar ett snabbt och bekvamt sitt att dta en varm matratt (Prim, 2007).
Annan forskning har dock visat att det fortfarande rader skepsis infor att ata fardigratter
ocksd under arbetstidens lunch (Lindén et al, 2005). Att ta mat med hemifréan for att ata i
arbetsplatsens lunchrum, foljt av att dta lunch pa restaurang samt att kopa medhavd lunch i
butik for att dta pa arbetet, har i andra studier visat sig vara de vanligaste lunchalternativen
(Strém, 2005, 2007).

Kring millennieskiftet genomférde en grupp forskare fran de nordiska linderna en studie 6ver
ménniskors matvanor och maltidsmonster (Kjdrnes et al, 2001). Genom att skildra en dag i
manniskors liv kan monster urskiljas och vanor identifieras kring maten och maltiden, vilket
ocksd mojliggor en jamforelse mellan de olika linderna. I studien utndmns Sverige som ett
“hot food culture” i beskrivningen av lunchvanor. Sverige, liksom Finland, men till skillnad
fran Danmark och Norge, dter oftare varm mat mitt pa dagen (ibid., s 11). Detta skriver
forfattarna kunde urskiljas hos skilda yrkesgrupper, hos savil “arbetare”, som “tjansteman”

- vilket ocksa stimmer vil 6verens med de resultat som Lunchfrimjandet funnit i sina
unders6kningar. Arbetsplatser kan ocksé vilja att servera frukost eller “formiddagsfika” till
sina anstdllda, vilket antingen sker pa foretagets bekostnad eller som kan finnas att kopa till
sjalvkostnadspris. Holm (2001a) konstaterar bland annat att detta ar vanligt férekommande

i Sverige, men éterfinns inte pa samma sdtt i Danmark. Till skillnad frdn lunchen, kan detta
vara ett tillfille dér all personal 4r samlad samtidigt och darmed ges ocksd majligheter for att
utnyttja stunden till exempelvis information och utbildning.

I en enkitstudie som Nyberg genomfort inom ramen for sin avhandlingsstudie visade sig
ocksa den varma matens ofta framskjutande position under arbetstid. Héar finns dock viktiga
aspekter att beakta kopplade till framforallt kon och yrkestillhérighet, men ocksa till hushallet
och familjens sammansittning i valet av mat under arbetstid. I enkdten, som totalt besvarades
av 229 anstéllda, angav cirka halften att de at varm mat pa arbetsplatsen 3-4 ganger i veckan
eller oftare. Detta gillde ocksa vid en analys av arbetsplatserna var for sig. P4 industri- och
tillverkningsforetagets ena anldggning, dar det inte fanns mojlighet att kopa lunchmat, uppgav
dock nidrmare 60% att de at varm mat, antingen medhavd eller pa lunchrestaurang. I 6vrigt
angavs pd arbetsplatserna sallad, baguetter/smorgésar, men ocksé frukt som 6vrig "lunchmat’.
Pa samtliga arbetsplatser bestod den varma maten frimst av hemlagad mat som togs med och
varmdes pa arbetsplatsen. Dock var skillnaderna betydande mellan olika yrkesgrupper, savil
pé industri- och tillverkningsféretaget som pé sjukhuset. Pa foretaget at fler anstéllda inom
kontor och administration samt personer i ledande befattningar, pa extern lunchrestaurang
eller kopte mat i arbetsplatsens personalmatsal. P4 sjukhuset i studien koptes lunch i cafeterian
oftare av lakare och administrativ personal, 4n av sjukskéterskor och underskéterskor, vilka
oftare hade medhavd varm eller kall mat med sig, vilken ats i avdelningarnas lunchrum.

Flera ensamstéende i studien beskrev ocksa hur de ofta hellre at en varm lagad méltid pa
arbetsplatsen dn hemma (Nyberg, 2009). En rad faktorer samverkar i resonemangen kring
lunchvalen, dar ekonomiska, savil som sociala aspekter och 6vervagningar kopplade till
upplevelse av tid, finns ndrvarande. Arbetsplatsens varma maltid varierar darfor i forekomst
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och utbredning, dér anledningar till att inte 4ta varm mat till exempel kan vara rasten upplevs
vara for kort eller att man dnda dter pa kvillen (se aven Nordlund, 1993, s 4-5).

Inom projektet "Matvalet”, som &r ett samarbetsprojekt som drivs pa uppdrag av ett 30- tal
organisationer och foretag, har man bland annat unders6kt ménniskors lunchvanor och vad
som far konsumenter att gora vissa val i relation till sin lunch!. Resultaten presenterades vid
ett seminarium i borjan av 2007. I studien kring lunchvalet deltog cirka 600 personer fran
Sveriges tre storstadsregioner. Drygt hélften av de tillfragade at sin lunch pa restaurang minst
en gang i veckan. De som at pa lunchrestaurang mer frekvent, vanligen 4-5 ganger i veckan,
var i hégre utstrickning mén, 45-55 ar, boende i Stockholmsomradet, med hég utbildning
och en inkomst pa Gver 400 000 kronor om éret. Detta signalerar betydelsen av utbildningens
och inkomstens betydelse fér lunchvanorna, men ocksa en viktig skillnad i méns och kvinnors
lunchvanor. Mén éter oftare sin lunch pa restaurang, medan kvinnor oftare har med sig mat
hemifran. Liknande resultat visar lunchframjandet i en av sina rapporter (2005) dér bes6karen
pé lunchrestaurangen oftare 4r man och privat anstalld och ofta boende i en storstadsregion.
Oversikten av de tidigare presenterade "lunchtyperna” (Strém, 2004) ger samma indikatorer.

En del yrkesgrupper har dock andra forutsittningar for lunchen, dér lunchen som maltid

kan ta sig skilda uttryck eller helt utebli under arbetstid. Sa kan det vara bland dem som

har pedagogiska luncher, vilka omnamndes i foregaende kapitel. I den tidigare omnamnda
pilotstudien bland yrkesgrupper med oregelbundna arbetstider (Lindén et al, 2005), var

valet av mat under arbetstid enkel f6r personalen pa vard- och dldreboendet. Genom
smakportionerna av den mat som lagades till de boende, f6ljde personalen ocksa de dldres
maltidsmonster, med undantag av att de endast fick 4dta mindre portioner. Lunchmaten
bestdmdes séledes av den matsedel som komponerades till de dldre boende och darmed var
skillnaderna ocksé sma i hur de anstillda at pa sin arbetsplats. Den bristfalliga maltiden f6r

de anstillda kompletterades ddrefter ofta med ett mer eller mindre utbrett smaitande. P4
bussbolaget foresprakades bland flera av busschaufférerna varm mat under arbetsdagen,
oberoende av ndr arbetstiden var férlagd. Utbudet av snabbmat i rastlokalens nirhet, men
ocksa svarigheter att ta med sig egen mat fOr att virma pa arbetet, skapade ocksé underlag

for snabba val av mat sasom kebab, hamburgare och falafel. I Livsmedelsverkets projekt
Vigkrogen (Lindvall & Karlén Nilsson 2001; Pearsson, 1998; Wirfelt, 1997) som pégick mellan
1995 och 1999, visades hur den medhavda matladan var vanlig bland lastbilschaufforerna,
vilken dock ofta bestod av kall mat, sasom smorgasar och kaffebrod. Detta beskrevs 1 huvudsak
ha ekonomiska motiv, dé ett alltfor frekvent utedtande skulle bli for dyrt, men ocksé for att den
medhavda maten var bekvdm. Den medhavda matlddan var dock inte alltid tillracklig fér hela
arbetspassets och ddrmed var det ocksa vanligt med kompletterande utedtande. Utrustningen
i flertalet lastbilar skiljer sig dock fran exempelvis bussar i stadstrafik, dir de forstnaimnda

kan vara utrustade med kyl- och uppvirmningsmojligheter. Darmed underlittas det ocksé

for att inte bara ta med mat att vdrma, utan ocksa att kyla medhavd mat. Avsaknaden av det
senare var ndgot som starkt patalades i pilotstudien pa Arriva eftersom det férsvarade att ta

1 »Matvalet” bestir av Centrum for Folkhalsa vid Stockholms lins landsting, Svenska Naturskyddsforeningen, svenskt Sigill och
Sveriges konsumentrad. Studien har genomforts av LUI Synovate marknadsundersokningar

22



®

med sig mat hemifran. Liksom var fallet i studien pa Arriva beskrev lastbilschaufférerna i
projekt Vigkrogen betydelsen av en rad praktiska aspekter kring méltidsrasten, snarare 4n
maten i sig, ddr det ska passa med arbetstider, men ocksa med sidant som parkerings- och
tankningsmojligheter. Detta visar ocksa hur en rad faktorer utéver sjilva maten blir centrala
att lyfta fram i studier av arbetstidens maltider. For bada yrkesgrupperna utfors arbetet utan
vidare kontakt med andra kolleger, vilket ocksa gér méltidsrasten till en central social aktivitet.
Detta omnamndes pa Arriva savil som bland lastbilschaufforerna som en viktig aspekt till
varfor busschaufférerna uppskattade att vistas i rastlokalen och varfor lastbilschaufférerna
stannade vid en vigkrog.

Som namnts tidigare berdrs alltfler yrkesgrupper av oregelbundna arbetstider. Flygande
personal omfattas ofta inte bara av en pataglig oregelbundenhet i sina arbetstider utan kan
ocksa beroras av tidsforskjutningar dé de flyger mellan olika tidszoner. I en rapport fran
Uppsala Universitet i samarbete med SAS foretagshalsovéard studerades personalens matvanor
i relation till arbetet, men ocksa attityder till och kunskaper om kost och hilsa. Enkitstudien
visade bland annat att flertalet ansdg sig 4ta halsosamt pa fritiden, medan arbetstidens dtande
upplevdes mindre hilsosamt, dédr arbetstidens 4tande bland annat forsvarades av en mindre
gynnsam méltidsmiljo ombord (Abrahamsson et al, 1989). Inom ramen for ett examensarbete
pé Trafikflyghogskolan i Ljungbyhed i Skdne genomférdes 2003 ocksa en enkdtundersokning
kring piloters nérings- och vitskeintag bland svenska och utldndska flygbolag (Cronvall

& Malmberg, 2003). Undersokningen visade bland annat att piloterna oftare t en maltid
innan flygningen for att endast 4ta nagot lattare under sjdlva flygningen. Vad piloterna ater

ar starkt avhingigt flygresans langd, men ocksa det utbud som finns tillhands ombord och
huruvida detta ér avsett for personalen eller inte. Det utbud som fanns tillgéngligt ombord
var séllan ndringsmissigt tillfredsstillande samtidigt som mojligheterna for beséittningen

att ta med egen mat som behéver kylas och/eller viarmas ofta 4r begransade. Dessa exempel
speglar yrkesgrupper, arbetssituationer och arbetstider som inte sjilvklart innebar mojligheter
att kunna dta en maltid under arbetstid. Samtidigt &r utmaningarna flera, dér det bland

annat handlar om att 6ka kunskapen om skilda arbetsforhallanden, men ocksa att forbattra
mojligheterna for “lunchen som maltid”, vilket ocksa uppmarksammas i Livsmedelsverkets
rapport kring "Bra mat pd jobbet” (2007).
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ARBETSPLATSENS
2,4 MALTIDSUTBUD
- UTFORMNING,

MOJLIGHETER OCH
SVARIGHETER

I detta kapitel kommer betydelsen av arbetsplatsens utbud av mat och maltider att belysas

i relation till hur detta inverkar pa dtandet under arbetstid. Hur ser méltidsutbudet ut? Vad
finns det for uppfattningar om arbetsplatsens utbud, hur ska det utformas och vem har
egentligen ansvar for det? Detta ar ndgra av de fragor som dr centrala att stélla i en diskussion
om arbetsplatsens maltider, samtidigt som fa studier ar gjorda som undersokt dessa faktorer.

Fjellstrom beskriver hur arbetare i ett industrisamhille i Norrland kring forra sekelskiftet, ofta
fick inta den medhavda matladan vid maskinerna, i icke-uppvirmda lokaler, eller till och med
utomhus (1990, 1991). Pa denna tid fanns ocksa fa, om ens nagra mojligheter for arbetare

att dtnjuta en lagad mat pa arbetsplatsen. Personalbespisning i ndgon form kom forst senare
och kunde da ta sig olika uttryck. Det var framf6rallt starka kvinnoorganisationer som under
1920- och 30-talen drev fragorna kring gemensamma maltider pa skolor och arbetsplatser
(Akerman, 1983, s 145). I en del beskrivningar aterfinns en gemensam matservering redan
under de forsta decennierna av 1900-talet, medan en mer utbredd tendens att servera mat pa
arbetsplatserna forst kom efter andra vérldskriget och senare.

Att det finns ett utbud av mat och dryck att kopa for personalen har visat sig vara
betydelsefullt for arbetstidens matvanor. Roos och medforfattare (2004) visar i en finsk
studie att forekomsten av personalrestauranger pa arbetsplatsen har en positiv effekt pa de
anstélldas matvanor. Finland beskrivs ha en lang tradition av att erbjuda anstéllda mojlighet
att kopa mat pa sin arbetsplats, vilket ocksd gynnats av statliga subventioner (Raulio et al,
2005). Studierna visar dock, i likhet med tidigare presenterade studier, att det 4r fler mdn dn
kvinnor, men ocksa att det &r dem med en hégre utbildningsnivd som oftare besoker olika
former av matserveringar for att dta lunch. Likasa konstateras det att manniskor i stidderna,
och framforallt i huvudstaden, oftare dter ute under arbetstid (Raulio et al, 2005). Resultaten
kinns igen fran de studier som presenterats i de tidigare kapitlena. Ovriga faktorer sdsom tid
och uppskattning av arbetet, inverkade ocksé pa frekvensen av att éta i personalrestaurang.
Att dta lunch i personalrestaurang beskrivs i de finska artiklarna vara férenligt med de
néringsrekommendationer som finns, dar mer fisk och gronsaker dr nagot som karakteriserar
matvanorna bland dem som oftare éter i personalrestaurang (Roos et al, 2004). I studierna
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noteras dock avsaknaden pa studier som fangar upp trender i hur arbetsplatsers maltidsutbud
anvinds (Raulio, 2005, s 58), vilket dven stimmer vil in pa svenska forhéllanden.
Arbetsplatsens mangfald med avseende pa faktorer som kon, alder, etnicitet, inkomst och
familjeliv, innebir ocksa att ett utbud kan uppfattas vara mer tillgidngligt, men ocksé mer
attraktivt f6r vissa dn for andra.

Maltidsutbudets olika former

Mojligheten att dta under arbetstid skiljer sig pa olika sitt savil mellan som inom olika
arbetsplatser, och tillgangen till ett mat- och maltidsutbud ar i Sverige starkt varierande.
Utbudet av maltider pa arbetsplatsen, savil dess existens, som innehall och tider da det
serveras, speglar i mangt och mycket foretagsledningens uppfattning om arbetsplatsens roll i
att erbjuda mat till personalen, men ocksé intresse for att fraimja ett halsosamt 4dtande under
arbetstid. P4 en del arbetsplatser finns tillgdng till en personalrestaurang dar det serveras
varm mat. Vanligen finns det da en dagens rétt som eventuellt kan kompletteras med en eller
flera alternativa ratter, samt sallad som antingen serveras pa ett salladsbord eller portionerat.
Maten kan ocksa serveras som buffé dér det finns en storre valfrihet, men dér det samtidigt
finns risk for 6verkonsumtion (Bra mat pd jobbet, 2007, s 29). Beroende av faktorer sasom
arbetsplatsens storlek och antalet anstallda, varierar underlaget for maltidsutbudet och antal
rétter, saval varma som kalla. Den varma maten kan tillagas och serveras pa olika sitt, ddr

en del personalrestauranger lagar maten i ett kok i direkt anslutning till restaurangen och

dess servering. Maten kan da antingen ldggas upp direkt pa tallrikar av kokspersonalen eller
serveras i sd kallade kantiner, ddr personalen sjilv tar upp sin portion. I andra fall finns
enbart ett sa kallat uppvarmningskok, vilket innebér att maten levereras fran ett externt kok,
exempelvis ett centralkok, antingen i kantiner eller i firdiga portionsformar. Maten virms

da bara i personalrestaurangens kok innan den serveras. I den studie som Nyberg genomfort
aterfinns bada dessa exempel pa hur varm mat kan serveras pa arbetsplatsen. Pa industri- och
tillverkningsforetagets ena anldggning aterfinns en personalrestaurang dér en dagens rétt samt
salladsbord kan kdpas under lunchtid. Ovrig kall mat, sdisom baguetter och smérgasar, saknas.
Har lagas maten i personalrestaurangens kok och den person som ar anstilld i koket ansvarar
ocksé for utbudets innehall, matsedlar savil som matrétternas komposition och tillagning.

I sjukhusets cafeteria serveras istillet mat i fardiga portionsforpackningar. Maten lagas och
forpackas i ett centralkok och levereras dérefter till de sjukhus i regionen som berdrs av detta
system. Saledes ar det en privat, extern aktér som ansvarar for den offentliga maten, vilket
bade kan skapa andra mojligheter savil som hinder i utformandet av utbudet pa arbetsplatsen
ifraga (Nyberg, 2009).

Tillgangen till en personalservering, vare sig det ar en storre restaurang eller ett mindre café,
bor diskuteras i relation till arbetets karaktr, vilka yrkesgrupper och arbetstider som finns
representerade, men ocksa till de preferenser som finns bland de anstillda. Utbudet av mat
och maltider pa arbetsplatsen kan vara mer eller mindre tillgingligt utifran dessa aspekter. Pa
bada arbetsplatserna i den ovan ndmnda studien saknas ett utbud av varm mat for dem som
inte arbetar dagtid. Personalrestaurangen stianger efter lunch och sjukhusets cafeteria stinger
under eftermiddagen. Dérefter finns det for dem som tjanstgér kvallar och nitter endast
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automater med varma och kalla drycker samt i forsta hand choklad och godis. For dem som
arbetar obekvima arbetstider pa industriféretaget finns mojligheter att bestalla en portion
av den tidigare lunchen som da sitts undan. I 6vrigt finns inga mojligheter att kopa mat
efter att personalrestaurangen stingt. Beldgenheten forsvéarar ocksa att limna arbetsplatsen
for att kopa mat utanfor arbetsplatsen. Detta staller fragor kring arbetsplatsens utbud, dess
tider och besokare, som ér viktiga att lyfta fram samtidigt som de uppmanar till alternativa,
kompletterande och innovativa maltidslésningar. Detta speglar ocksa ledningens syn kring
vem lunchgisten dr ndr denna gist ska serveras mat.

Flertalet mindre och mellanstora arbetsplatser saknar dock helt ett utbud av mat och maltider
for sin personal och tillhandahaller d4 endast ett utrymme dér personalen kan forvara, virma
och dta medhavd mat. Detta bygger ddrmed pé att personalen antingen har med sig mat
hemifran, kdper med sig mat for att dta pa arbetsplatsen, eller ocksa att de eventuellt beger

sig till en extern lunchservering. Som identifierats i tidigare studier (se bl a Roos et al, 2004;
Raulio et al, 2005) har lunchserveringens varande eller icke-varande visat sig ha betydelse for
vilka lunchvanor som skapas pa arbetsplatsen. I de fall da arbetsplatsen inte kan erbjuda mat
att kopa pa arbetsplatsen, innebér detta, som ocksé noterats tidigare, att lunchen oftare arbetas
in eller att den bestar av nagot mindre som kan intas vid skrivbordet, da ett besok pa en extern
lunchrestaurang forsvaras av olika anledningar.

I foregaende kapitel lyftes de mobila yrkena fram, dér studier av lastbilschaufforer och
busschaufférer, men ocksa piloter, pekar pa en problematik som méanga ganger skiljer

sig fran dem som arbetar pd en “stationdr” arbetsplats. For personer inom dessa yrken 4r
samtliga restauranger langs viagen potentiella personalrestauranger (se rapporten "Bra mat
pa jobbet”, 2007, s 27). P4 Arriva som kor stadstrafik i Malmé (Lindén et al, 2005) bestar till
exempel “personalrestaurangerna” av diverse snabbmatsrestauranger i rastlokalens nérhet.
Projektet Vagkrogens kanske mest centrala uppgift d4 det genomférdes under andra halften
av 1990-talet, var att forbattra utbudet pa de restauranger som var beldgna lings de svenska
vagarna och darmed forbattra férutsittningarna for yrkeschaufforernas dtande under arbetstid
(se bl a Lindwall & Karlén Nilsson, 2001). I projektet fanns darfor bland mycket annat,
utbildning av den personal som arbetade pa de totalt 70 vigkrogar som deltog i projektet. Det
handlade bland annat om att tillaga ritter med lagre fett- och salthalt &n tidigare. Symbolen
"God mat for oss pa vig” utvecklades och spreds pa de svenska viagkrogarna och fungerade
som guide for chaufforerna till att finna den halsosamma maten.

Uppfattningar om maltidsutbudet - den feta maten och det hoga priset?

Olika kriterier varderas och prioriteras i bedomningen av arbetsplatsens maltidsutbud. I
Lunchfrimjandets studie frdn 2005 (Strom, 2005) framgar det hur uppfattningar om god mat
ar den absolut fraimsta anledningen till att vélja ett lunchstalle, eller ett lunchalternativ, framfor
ett annat. Detta géller framf6rallt da dessa ér externa och séledes ligger utanfor arbetsplatsen.
Uppfattningar om matens kvalitet, utseende, forpackning och smak ar ocksé centrala i
besluten om att 4ta lunch antingen pa en arbetsplats interna personalrestaurang eller att ta

mat med hemifran. Nyberg fann i sin studie hur kritiken mot utbudet framférallt handlade
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om att maten tillagades och serverades pa ett sitt som upplevdes trékigt och fantasilost. Den
fardigforpackade maten i sjukhusets cafeteria upplevdes av flera som icke tilltalande. Bilden
av personalmaten préglades i studien av en manga ganger negativ instéllning och en skepsis
mot sittet som maten var tillagad pa, hur den serverades och vad den egentligen innehdll.
Utifran detta skulle det finnas stora utmaningar i att forbéttra och utveckla arbetsplatsernas
mat- och maltidsutbud. I andra studier (se bl a "Lunchvalet”, 2007; Strom, 2007) beskrivs

en viktig anledning till att inte dta pa ett lunchstille att maten upplevs vara for fet och
ohilsosam. Detta skulle dirmed tala emot de tidigare refererade finska studierna dar dtandet
i personalrestauranger var forknippat med ett hilsosamt dtande (Roos et al, 2004; Raulio et al,
2005). Skillnaderna ar stora, inte bara mellan olika lunchstillen, savil externa, som interna pa
arbetsplatserna, utan uppfattningarna om dem varierar ocksa patagligt. Det kravs darfor bade
6kad kunskap om manniskors attityder till maltidsutbud under arbetstid, och insatser for att
forbattra sévél utbud som forutsittningar for att dtnjuta det.

Andra centrala aspekter som beskrivs som viktiga i Lunchfrdmjandets rapport var att det
skulle vara rent och snyggt i restaurangen, men ocksa att lunchstallet i fraga, da det saknas ett
utbud pa arbetsplatsen, ligger ndra arbetsplatsen (Strom, 2005). Detta ér faktorer som ocksa
ar aterkommande i andra studier (se bl a Lindén et al, 2005). Den senare aspekten ar ofta

av ytterst central betydelse da rasttiden ar kort, men ocksé dé ett limnande av arbetsplatsen
innebér ombyten till andra kldder. Sa 4r t ex fallet for flertalet sjukhusanstéllda, men ocksa for
anstéllda inom en rad andra branscher som antingen inte far, eller inte kinner sig bekvama att
besoka en extern lunchrestaurang i arbetsklader.

Lunchfrimjandet beskriver ocksa i sammanstéllningen "Var dter du din lunch, 2003” (2003)
att det vanligast forekommande motivet till varfér man inte dter pa lunchrestaurang ar
ekonomiskt, dvs att priset f6r en matrétt upplevs vara for hogt. Detta har dven visat sig i andra
undersokningar (se bl a projekt "Lunchvalet”, 2007) dir kostnaderna beskrivs som den mest
frekventa anledningen till varfér man inte éter sin lunch pa restaurang oftare. Att maten ar
for fet” ar i projektet "Lunchvalet” (2007) den ndst vanligaste anledningen till varfor man
viljer att inte dta pa lunchrestaurang. Priset for en lunchrétt spelar saledes en viktig roll, inte
s& mycket i val av lunchstille, som i beslutet kring huruvida lunchen ska besté av medhavd
mat hemifrén, eller om den ska kopas i en personal- eller lunchrestaurang. Nyberg fann ocksa
i sin enkétstudie att flertalet upplevde att maten som fanns att kdpa pé arbetsplatserna var for
dyr (50 svenska kronor f6r en Dagens rétt vid tiden for studien). Detta f6ljde ocksa monstret
att manga inte nyttjade det utbud som fanns att tillga pa arbetsplatserna. Studien visar

ocksa pa betydelsen av den anstélldes familjesituation och pa relationen mellan arbetstidens
och hemmets maltider, for utnyttjandet av arbetsplatsens utbud. I Lunchframjandets
undersokningar (se bl a Strom, 2005) beskrivs priset for en lunchritt dock vara mer centralt
for dem med ldgre dn hogre inkomst, vilket dven stimmer 6verens med tidigare resultat over
vem som i huvudsak viljer att dta sin lunch pé restaurang. I tidigare kapitel har den typiske
lunchgisten beskrivits som en man i 6vre medelaldern, hogutbildad och med hog inkomst.
Utnyttjandet av personalrestauranger, men ocksa besok pa externa lunchrestauranger, har
saledes betydande ekonomiska incitament, men kan ocksa kopplas till skillnader i arbetstider,
flexibilitet kring lunchtider och arbetsplatskulturen inom och mellan arbetsplatser.
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Utnyttjandet av ett méltidsutbud pa eller i ndrheten av arbetsplatsen kan ocksa relateras

till forekomsten och utbredningen av subventioner. Den 1 januari 1991 forandrades
forutsittningarna for att subventionera anstélldas maltider i Sverige. Fore detta datum kunde
arbetsgivare skattefritt subventionera personalmaltider, antingen genom kuponger eller
genom att erbjuda ett reducerat pris pa maltiderna. Genom forandrade skatteregler togs denna
mojlighet bort och éren efter genomférdes ocksé en rad studier for att undersoka vilken
betydelse detta fatt for matvanorna under arbetstid (Lennernds, Becker & Hagman, 1994;
Nordlund, 1993). Fran att allt fler 4t sin lunch i personalmatsalar under 1980-talet i Sverige,
kunde en markant minskning nu registreras av dtandet i personal- och lunchrestaurang bland
dem som tidigare at lunch varje dag eller for det mesta. Det visade sig ocksa att det framst var
kvinnor och offentligt anstéllda som miste sin subvention, medan det i forsta hand 4r méan

i den privata sektorn som kunnat bibehalla den (Lennernis et al, 1994). Lunchframjandets
”Lunchvaneundersokning 2003” visade att det oftare 4r “tjanstemédn” dn “arbetare” som

idag har mojlighet till nagon form av subventionerade luncher, vilket t ex kan handla om
rabatterade luncher eller rikskuponger. Detta talar ocksé for att det framforallt ar anstallda
som har sa kallad “kontorsarbetstid” som omfattas av subventioner, vilket ocksa kan bidra

till att forstirka ett segregerat lunchitande savil inom som mellan arbetsplatser, samt mellan
yrkesgrupper. Denna undersokning visar ocksa att det 4r vanligare med subventioner i
storstdderna 4n pa landsbygden. Svérigheten for arbetsgivaren att subventionera maltider
under arbetstid samt en ojamn férdelning bland dem som trots allt har tillgang till rabatterade
priser pé luncher, gor det angeldget att lyfta fragan kring vem lunchen ér till for och vilka
insatser som kan goras for att frimja en hélsosam och tillgénglig lunch for alla anstéllda. Detta
ar fragor som sitter arbetsgivaren i fokus. Vi kommer att dterkomma till subventioner som
styrmedel for arbetsplatsens matvanor under det ndstkommande kapitlet.
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STYRMED EL OCH
2,5 HALSOSAMMA

MALTIDER

Ett av politikens instrument att paverka maltidsvanor &r att anvinda sig av styrmedel for

att paverka beslut och beteende hos enskilda aktérer. Malséttningar och typ av styrmedel
har vanligen férankring i politiska beslut, men kan ocksa aterfinnas i det enskilda foretaget
eller pa den lokala arbetsplatsen. Saledes kan man identifiera styrmedel pé olika nivaer,
nationellt, regionalt och lokalt, pd makro- savil som pa mikroniva. Dessa dr inte oberoende
av varandra utan kan forstérkas eller forsvagas beroende pé hur styrmedel samspelar. Det
budskap som formedlas via ett styrmedel kan séledes forstirkas genom kombinationer av
styrmedel eller genom den kommunikationsstrategi man anvinder sig av. Avsikten med att
anvinda styrmedel ér att fordndra beslut och beteenden sa att man narmar sig ett formulerat
mal. I sidana processer kan flera olika styrmedel leda till att man uppnar samma malséttning.
Det sitt pa vilket ett styrmedel utformas bygger pé flera olika typer av verviganden

sdsom exempelvis hur mycket tid man bedomer att det tar att uppna malsittningen, den
kostnad en typ av styrmedel har jamfort med ett annat, den acceptans eller de protester
styrmedel kan méta fran berérda aktorer i samhillet (Lindén, 2004). Val av styrmedel och
utformningen av atgérder, liksom avgransning av malgrupper ar avgorande for hur effektiv
en styrmedelsstrategi blir. Trots detta kan variationen i effektivitet mellan styrmedel, dvs.
informativa, administrativa, ekonomiska eller fysiska styrmedel, vara stor.

Som namnts tidigare stracker sig ett arbetsmiljoarbete pa arbetsplatser i Sverige lang tillbaka

i tiden. Flera foretag, savil offentliga som privata har idag ocksa en utarbetad hélsopolicy dér
olika hélsoaspekter lyfts fram. Maltiderna pa arbetsplatsen ingar dock inte som en sjalvklar
del i ett lagstadgat arbetsmiljéarbete, utan hanteras ofta utanfér detta. Olika friskvardsinsatser
har pa flera arbetsplatser fatt komplettera ett traditionellt arbetsmiljéarbete, men da under
betydligt friare och mer férhandlingsbara omstédndigheter. Det dr dirmed ocks4 frivilligt

for foretag att integrera maten och maltiderna pé arbetsplatsen, antingen som en del i ett

mer systematiskt arbetsmiljoarbete, eller som en del i en mer 6vergripande hélso- eller
friskvardspolicy ("Bra mat pd jobbet”, 2007, s 8). Ett foretags policydokument kan till exempel
hantera utbudet i personalrestaurang, utbildning och kurser kring kost och hilsa, liksom

fri frukt till personalen, men kan ocksa innehalla incitament for att pé olika sétt frimja en
avkopplade maltidsmilj6 i matsalen.

I kapitlet kommer olika styrmedel att diskuteras i relation till arbetstidens méltider. Hur
kan olika styrmedel och policydokument anvindas nar det géller mat och maltider pa
arbetsplatsen? Utifran de tidigare kapitlen ges exempel pa hur olika styrmedel kan fungera,
men ocksa varfor de kanske inte fungerar. I kapitlet fljs det upp kring vad som kan vara
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problemen med styrmedel av olika slag: 4r de for svaga, dr de inte tillrackligt styrande eller kan
de med litthet férhandlas bort pa olika satt?

Intentioner och @ndringspotentialer hos olika styrmedel

Styrmedel har flera funktioner for att motivera manniskor att 4ndra beteenden. De kan

ha mélséttningen att 6ka manniskors kunskap om mat och hilsa och samband med eget
beteende genom informativa styrmedel. Genom skatter, avgifter, prispolitik, rabatter eller
bonus, dvs. ekonomiska styrmedel, paverkas ménniskor att 6vervéga alternativt utbud av
varor och tjanster. Genom lagar, normer eller regler, dvs. administrativa styrmedel, vill
man astadkomma omedelbar och tvingande 6vergang till nya handlingsrutiner for alla som
berdrs av ett regelverk. Genom fysiska atgarder, dvs. design av produkter eller tjanster, kan
man underlitta eller férsvdra férdndringar av handlingar. Alla de enskilda styrmedlen man
kan utarbeta faller i allmanhet i en av de ndmnda fyra kategorierna, namligen informativa,
ekonomiska styrmedel, administrativa styrmedel eller fysiska dtgéarder (figur 1).

Samhadllelig atgard Forandringsintention Andringspotential
Informativa styrmedel Frivillighet Langsam
Ekonomiska styrmedel Paskyndande Katalyserande
Administrativa styrmedel Tvingande Omedelbar

Fysiska atgarder Paminna/upprepa Tillvénjning

Figur 1. Samhiilleliga styrmedel. Intentioner och dndringspotential. (Lindén, 1996, 2001).

Varje meddelande frén en sdndare till en mottagare har en avsikt, som kan vara antingen att
vacka uppmarksamhet kring en fraga eller att fa mottagaren att reagera beteendemissigt. Om
man betraktar styrmedlet och det budskap det innehaller som ett meddelande fran sindare
till mottagare s har vi en klassisk kommunikationssituation (Lindén, 2004). Till varje enskilt
styrmedel kan man dven koppla sdndarens intention om i vilken riktning och i vilken takt
andringar i beteende och handling forvintas ga. Potentialen att paverka mottagaren varierar
hos enskilda styrmedel fran att upplysa om ett problem, astadkomma beteendefériandringar,
katalysera och inspirera till eftertanke infér en handling eller att paverka beteenden alltifran
gradvis tillvinjning till tving (figur 1). Andringspotentialen varierar bade i styrka och i

den tid det tar att paverka och férindra en mottagares handlingsmonster. Kunskap om
andringspotentialer i valet av styrmedel i férhéllande till det mal man vill uppna ar viktig for
savél utformningen av styrmedel som valet av kommunikationsstrategi.

Informativa styrmedel

Att informera hushall om betydelsen av att dndra attityder, ett enskilt handlingsmonster eller
livsstil innebér att man védjar till mottagarens intresse av att frivilligt lyssna och dndra sig.
Den processen kréaver att mottagaren uppmarksammar, ldser och tinker 6ver informationen
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och dndrar sitt beteende. Som styrmedel betraktat leder information i allmanhet langsamt
till fordndringar. Det r tamligen ldtt att fA manniskor att inse att man maste dndra sig, dvs.
péverka attityder, men betydligt svarare fi dem att genomféra forandringar i vardagslivets i
beteenden och beslut. Ju mera vanemissig och vl integrerad i sittet att leva en handling 4r,
desto mera langsam ér frivilligvdgen. Hur langsam frivilligvigen till forandring &r, hanger
samman med hur komplicerad informationen &r. Ju mera komplicerad information ir, desto
farre individer nar man och 4nnu firre dndrar attityd och beteende.

Svenskar dr i allménhet bade hilsomedvetna och medvetna om vikten av bra mat och
regelbundna maltider. Detta dr forutséttningar for att information skall uppmérksammas,
och for att aktivt ta del av den. Samtidigt maste information om livsmedels innehall och
kvalitéer framga péa produkten. Sadan information dr exempelvis den information som finns
i innehallsdeklarationer. Nar Livsmedelslagen tradde i kraft 1972 inkluderades obligatoriska
regler for markning av livsmedel, s att konsumenter tydligt kunde avgora vad det inneh6ll.
Mirkning skulle ske bland annat genom detaljrika innehéllsdeklarationer av ingredienser,
fett- och ndringshalt, fettyper, produktionsdatum, bast-fore-datum, och sa vidare (Bildtgard,
2002). Studier visar att konsumenter har fortroende for sidan information och vill ha mer
av den varan, dven om det varierar hur mycket informationen egentligen anvinds (Nordiska
Ministerradet, 2001). Kvinnor i medeléldern &r de som allra oftast laser innehallsférteckningar
i butiken (Svederberg, 2002).
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Figur 2. Exempel pa mdrkning av livsmedel: Nyckelhdlet; KRAV; Ekologiskt jordbruk.

Ett problem med innehallsdeklarationer dr att de kan vara svara att forsta for stora grupper
konsumenter. Deklarationerna innehaller bland annat uppgifter om firgdmnen och kemikalier
for konservering som ofta kriaver omfattande forkunskap. Ett sitt att forenkla information
om livsmedel 4r att anvinda symboler. Ar 1989 tillkom den forsta symbolmirkningen av
mat i Sverige, Nyckelhdlet som beteckning pa fiberrik och dirmed hélsosam mat (Klintman
etal., 2008). Senare har flera andra symboler pa livsmedel kommit till (figur 2). Krav finns
pé olika typer av varor. Nar det galler livsmedel betyder markningen att produktionen skett
utan bekdmpningsmedel och konstgodsel samt att inga genmodifierade organismer finns
med i produktionen. Ekologiskt jordbruk anvands nir minst 95 % av varans ingredienser ar
ekologiskt producerade och anvinds bland annat pa charkuterivaror. Flera av symboler kan
férekomma samtidigt pa produkter och fardigforpackade maltider.

Information som ar tydlig och lattforstaelig uppmérksammas oftare dn information som
ar detaljrik eller som man sjilv méste aktivt bestimma sig for att soka upp. Ett sadant
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exempel pa information dr miljémérkning av livsmedel. En enkel symbol markerar varans
energi- eller miljoméssiga kvaliteter. Symbolen ar litt att forsta for kunden. Kunskap om

de odlingsprocesser, uppfodning, tillagningsmetod, konserveringstillsatser etc. behover

man som kund inte kinna till. Svenska underskningar har visat att igenkdnningsgraden av
miljomérkningssymboler dr hog (Nordiska Ministerradet, 2001). Tilltron till den som svarar
for méarkningen, dvs. informerar, dr betydelsefull for hur informationen uppfattas. Kundens
tilltro till de oberoende organisationer som utfirdar miljomérkning ér i allménhet hog (Tufte
& Lavik, 1997; Wandel, 1997). Tilltron till miljémérkning &r lagst om kunden tror att det ar
producenten som star bakom markningen.

Under 2006 presenterade Livsmedelsverket ett forslag till ett nytt certifieringssystem kring
nyckelhalsmarkning i storhushall, vilket ocksa inbegriper restauranger som serverar lunchmat.
Nyckelhélet har sedan 1992 anvénts for markning av menyer och recept i storhushall, men

i takt med férandringar pé restaurangmarknaden, med en stérre differentiering som f6ljd,
liksom att granserna mellan “traditionella” och mer snabbmatsbetonade restauranger allt mer
suddas ut, finns ett behov av att férnya mérkningen. En utvidgning av nyckelhalsmérkningen
och en specificering av de nya kraven, kom bland annat som ett resultat av att lunchmaten
manga ganger har ett for hogt energiinnehéll (Bohman & Laser Reuterswird, 2006, s 10) inte
minst i relation till den begransade fysiska anstrangning som karakteriserar flertalet arbeten
idag. Under 2007 bedrev séledes Livsmedelsverket pilotprojektet "Nyckelhdlscertifierad
restaurang 2007”, med syfte att 6ka restaurangbesokarnas mojligheter att finna hilsosamma
matritter. Sjukhusrestaurangen pé Allingsas lasarett blev Sveriges forsta nyckelhélscertifierade
sjukhusrestaurang (www.livsstilivast.se; www.allingsas.se). Nyckelhalscertifieringen kan
saledes ses som ett verktyg for lokala restauranger, savil offentliga som privata, att arbeta

for, men ocksad kommunicera utét till personalen, ett hdlsosammare maltidsutbud under
arbetstid. Fran och med 2008 ska nyckelhalet kunna anvandas for lunch, bade vid snabbmat
och vid bufféservering, poangterar Ulf Bohman pé Livsmedelsverket i en artikel i Var Foda
(Nyckelhalet pa lunchkrogen - snart med tuffare krav, 2007). Till skillnad fran tidigare da

det rackte med att en matritt pa restaurangen var nyckelhalsmarkt, kommer det framéver

att stéllas storre krav pé restaurangens mer 6vergripande utbud vad giller energiinnehall,
fettmangd samt fettkvalitet och saltméngd. Likasa ska hela maltiden, savél matrétten som
tillbehoren omfattas av kriterierna for nyckelhalet. For att en restaurang ska kunna blir
nyckelhalscertifierad maste personalen, utover att folja de nya kriterier som bestimts,

ocksa utbildas, vilket giller bidde dem som arbetar med matlagningen och fér den personal
som arbetar i restaurangen. Den tidigare médrkningen "Key Meal”, som fungerat som
certifieringsorganisation (och ideell forening) sedan 2003, kommer i och med detta att
forsvinna (Bohman & Laser Reuterswird, 2006).

I det tidigare ndmnda projektet "Viigkrogen” (se bl a Lindwall & Karlén Nilsson, 2001)
beskrivs hur en viktig del i uppldgget var att informera lastbilschaufforerna om den nya
markningen “"God mat for oss pd vig”. Syftet var att denna symbol skulle fungera som en
positiv signal till chaufférerna och att de ddrmed i hégre utstrackning skulle vilja dessa
vagkrogar. Som visades i figur 1 4r de informativa styrmedlen frivilliga till sin karaktar och
har dérfor ofta en lang, men ocksa manga ganger trog forandringspotential. ”Vigkrogen”,
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som var ett samarbetsprojektet mellan olika aktorer pa olika nivéer, 4r ett exempel pd hur
styrmedelsstrategier pa saval makro- som mikroniva kan samverka, men ocksé hur olika
strategier kan tillimpas parallellt for att forstarka dess effekt. Som identifierades i projektet,
inte minst genom de intervjuer som genomfordes med chaufférerna, var en rad faktorer
nérvarande i valet av vigkrog. Forutom en betoning pa god och méttande mat, var ocksd
priset centralt for en maltid, liksom tillgangen till parkeringsplatser och méjligheten till social
samvaro med andra forare. Ett beaktande av savil informativa som ekonomiska, fysiska och
administrativa styrmedel kan saledes medverka till att underlitta for chaufférernas att vilja de
vagkrogar som erbjuder den hidlsosammare maten.

Mirkning av enskilda matratter sdvéil som av hela restaurangers utbud, kan fungera som ett
informativt styrmedel for konsumenten. For att forbéttra mojligheterna for hidlsosamma
maltider pa arbetsplatsen kan ledningen ocksé arbeta med lokala initiativ dir anstéllda till
exempel informeras om kost och hilsa genom arrangerade kostforelasningar, vilka kan hallas
av en dietist som antingen kan vara ansluten till foretaget, t ex genom foretagshilsovarden,
eller hyras in externt. Det finns ockséa exempel pa hur viktvaktarkurser arrangeras under
arbetstid till en reducerad kostnad fér den personal som vill forsoka ga ner i vikt. Detta &r

da exempel pa informativa styrmedel pé en lokal niva, vilka kan vara en del av ett foretags
policy kring just hilsofragor for personalen. For att underlitta implementeringen av insatser
for att forbittra for ett hilsosamt dtande pé arbetsplatsen, bor informationen med fordel inte
bara vara anpassad pa ett sadant sitt att den utgér ifrdn gruppens arbetssituation, utan ocksa
kombineras med andra styrmedel pé arbetsplatsen. Det informativa styrmedlet riskerar att bli
knapphiandigt dé det inte ocksa samverkar med omgivande paverkansfaktorer. Vi kommer att
dterkomma till detta inom ramen for detta kapitel.

Ekonomiska styrmedel

Ekonomiska styrmedel kan ha en "positivt” motiverande effekt eller en “negativt” motiverande
effekt pa méanniskors beredvillighet att dndra sina handlingar. Ekonomiska styrmedel som
har en positivt motiverande effekt 4r exempelvis rabatter, dterbaring/pant, subventioner

eller 1an med réinterabatt. Syftet ér att vicka intresse for en vara eller tjanst, engagemang

och positiva attityder sa att det nya handlingsmonstret genomfors och upprepas. Man
upprittar inte bara ett socialt kontrakt med den enskilda aktoren, utan skapar ocksa ett
direkt ekonomiskt incitament till forindring (Lindén, 2004). Atervinningen av tomglas,
aluminiumburkar och plastflaskor skulle sannolikt inte gatt s& fort och fatt sa manga att
andra sitt slingbeteende om inte aterbéringen inforts (Klintman, 1996). En bieffekt av retur
pé flaskor och aluminiumburkar blev dessutom mindre nedskrapning i naturen och pa
offentliga platser. En katalyserande effekt av ett styrmedel innebdr att en beteendeforandring
sprider sig till andringar &ven av andra beteenden inom néra associerade omréaden. Det finns
flera tillfallen dé& subventioner, avdrag eller rabatter anvénts for att oka intresset for aktorer
att faktiskt genomfora en atgard eller dndra pa ett. Foretagsrestauranger kan exempelvis
erbjuda personalmaltider till ett pris f6r hogst 50 kronor innan den som koper maltiden
féormansbeskattas. Man ger foretaget positiva incitament att arrangera ett maltidsutbud dar
foretaget kan tillhandahalla bidrag, exempelvis lokaler och kok for att kunna producera
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maltider till ett rimligt pris fér konsumenten. En 6kad subventionsniva kan medféra att gisten
i foretagsmatsalen formansbeskattas i sin arliga inkomstdeklaration. Skatter och avgifter tillhor
ekonomiska styrmedel som ar negativt motiverande fér konsumenten och leder ofta till att
efterfragan pa varan eller tjansten minskar. Manga ekonomiska styrmedel ér direkt inbaddade
i priset pa produkter. Precis sa ar fallet med subventionerade maltidspriser i foretagsmatsalar.
Kunden upplyses inte om det verkliga priset pa maltiden och kan t ex forledas till att tro att
den billiga” maten i matsalen skulle vara av dalig kvalité.

Som namndes i féregaende kapitel ledde den nya skattereformen 1991 till ett minskat dtande
i personalrestaurang generellt. Vissa grupper, framférallt kvinnor och offentligt anstillda,
drabbades Gver lag mer 4n privat anstdllda man dé de skattefria subventionerna togs bort

i Sverige. Borttagandet av de skattefria subventioneringsmoéjligheterna har i studier ocksa
visat pa hur den sociala samvaron drabbats, da farre samlas for att 4ta i en gemensam matsal
(Lennernis et al, 1994: Nordlund, 1993). Antalet méal bestdende av kaffebrod och sotsaker
beskrevs 6ka i anslutning till denna férandring. Den gemensamma lunchmatsalen blev

inte lingre den sjilvklara métesplatsen for majoriteten av de anstéllda, och dirmed blev
arbetstidens maltid ocksa nagot som i storre utstrackning 4n tidigare kom att segregera
atandet mellan olika grupper pé arbetsplatsen, mellan dem som hade, eller upplevde sig

ha rad att képa mat i personalmatsalen och de som prioriterade denna maltid, och dem

som av ekonomiska skél nu skapade andra lunchvanor. Genom att foretaget tillhandahaller
maltidsutrymmen for bdde den kopta och den medhavda maten, kan en gemenskap kring
atandet framjas. S& var till exempel fallet pa de bada arbetsplatserna i den tidigare refererade
avhandlingsstudien (Nyberg, 2009). Pa sjukhuset lag den externt drivna cafeterian i anslutning
till en matsal, vilken stod under sjukhusets regi. Detta méjliggjorde att bade personal som
kopte mat i cafeterian och de som hade medhavd mat att virma, kunde &ta tillsammans.
Idén om den gemensamma matsalen och métesplatsen som uttalades av sjukhusledningen,
motarbetades dock av matsalens begransade yta och fital bord och stolar som fanns (ibid.).

Det enskilda foretaget eller arbetsplatsen har dock fortfarande mojligheter att hantera
prisfragan for mat och maltider lokalt pa olika sitt. Det finns hér dock en tydlig koppling till
ett foretags Gvergripande halsopolicy generellt och erkdnnandet av maten och maltiden som
en central del i denna. De mojligheter till skattefria subventioner som idag finns ar bland
annat fri frukt for de anstillda. Det 4r dock trots allt en kostnad for foretaget och finns det inte
en medveten policy riskerar denna att forhandlas bort i tider av lagkonjunktur och svagare
ekonomisk utveckling. Medan de subventioner som innebdr en férménsbeskattning ar en
politisk fraga, 4r de subventioner som gors direkt av foretaget en policyfraga pa lokal niva.
Skillnaderna savil mellan som inom arbetsplatser kan vara stora nér det galler vilken policy
man har kring dessa fragor och hur man viljer att hantera kostnaderna fér maltiderna. Genom
skilda skattesatser for mat som serveras och mat som tas med for att 4ta pd annat stille, kunde
till exempel de sjukhusanstillda som utnyttjade det senare alternativet, betala fér en dagens
ritt och fa en juice utan extra kostnad (Nyberg, 2009). Genom att pa olika sitt laborera med
kuponger och "bonusvaror” kan kunden dtminstone fa intrycket av att han eller hon far mer
for sina pengar. Att erbjuda sallad i form av ett salladsbord istéllet for fardigportionerade
salladsburkar &r ett annat sétt som fungerar positivt fér konsumentens kinsla av utbudet.
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Genom att differentiera och variera priser och storlekar, formedlas bilden av att personalen far
ndgonting extra.

Sérskild subventionering av halsosam mat har diskuterats i olika ssmmanhang som ett sitt
att fa ménniskor att vilja detta alternativ framfér ett mindre hélsosamt. I Lunchfraimjandets
senaste unders6kning (2007) svarade 83% av de tillfragade att de skulle vilja det hilsosamma
lunchalternativet om det var 15 kronor billigare dn det ursprungliga priset pa 60 kronor. Om
priset diremot skulle sinkas med 35% hade 6ver 90% i undersékningen valt det alternativet.
Minniskors bendgenhet att kopa lunch generellt, och hidlsomirkta luncher specifikt, ar dock
beroende av en rad faktorer, dir priset och en eventuell prisreduktion, endast utgér en del.
Séledes dr det svart att utifrdn studier som ovan dra slutsatser om prisets egentliga effekter pa
konsumtionen. Fragor kring prisnivans effekter pa langre sikt samt var man ska dra granser
for den hilsosamma maten, kan ocksé forsvara en méarkning, och ddrmed en eventuell
subventionering. Den nyckelhalsmérkta maten och nyckelhalscertifierade restauranger skulle
dock underlitta en sddan gransdragning och utgoéra en grund for en vidare diskussion kring
en subventionering av “hélsosamma lunchmaltider”.

Administrativa styrmedel

Administrativa styrmedel, dvs. lagar, regler eller normer har en tvingande paverkan, dvs. alla
maste dndra sitt beteende ndr normen, regeln eller lagen inférs. Idealt sett borde denna typ av
styrmedel bade ge direkt och varaktig effekt pd méanniskors beteende. Lagar om arbetstider
och rasttider kan ges som exempel pa administrativa styrmedel, vilka kan ha sin férankring

i saval politiska beslut, som i lokala och foretagsspecifika avtal. Lagar om arbetstider, dess
lingd och forlaggning gar att finna i arbetstidslagsstiftningen. Samtidigt &r variationerna stora
mellan olika branscher, men ocksa mellan olika tider. Sirskilda lagar for arbetstider forlagda
under kvillar och nitter, samt fér dem som arbetar i skift finns ocks4, vilka reglerar savil
arbetstiden som rasttiden. Enskilda arbetsplatser har ddrutover mojlighet att forhandla fram
avtal kring tider som anses vara mer anpassat till den speciella arbetsplatsens forutsattningar
och begrinsningar. Medan tid métt i minuter kan finnas angivet, kan utformningen av
rasttiden se olika ut mellan olika arbetsplatser. Bemanning och turordningsregler kan vara
négot av det som styr rastens utformning och tid lokalt pa arbetsplatsen, vilka kan vara
formellt nedtecknade men ocksa informellt beslutade i en viss arbetsgrupp. Lagar for arbets-
och rasttider, men ocksé lokala avtal som anpassas och utformas pa olika stt, paverkar de
anstilldas majligheter till maltider. Tiden som styrmedel kan darfor paverkas genom politiska
beslut och lagiandringar, men ocksa genom lokala 6verenskommelser och ordningar pa
arbetsplatsen. Genom att erbjuda anstéllda méjlighet till langre raster, men ocksé genom

att arbeta for att rasterna tas av samtliga anstillda, kan ocksa forutséttningar skapas for

ett hilsosamt dtande. Bland de flexibla arbetstidernas baksidor finns den bortférhandlade
lunchen. Har har bade arbetsgivare och fackférbund, men ocksa de anstillda ett ansvar, inte
minst ndr det géller en tydlighet kring vad for regler som finns att forhélla sig till nar det géller
maltidsrasten.
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De administrativa styrmedlena, dar lagar och normer kring tider av olika slag &r centrala,
kan saledes ge forutsittningar for ett hilsosamt dtande pa arbetstiden till exempel genom en
forlangning av maltidsrasten, men ocksa genom ett mojliggérande av den genom exempelvis
bemanningsplanering och schemaldggning. Samtidigt kan tiderna f6r arbete och tiderna

for rast, som beskrivits tidigare, ocksd utgora ett betydande hinder for att astadkomma
fordndring. Erbjudande av hilsosamma lunchmaltider pa arbetsplatsen kan till exempel latt
motarbetas da tiderna for 4ta dessa inte ar tillrackliga.

Administrativt beslutade krav om obligatoriska innehallsdeklarationer pa produkter ar

ett annat administrativt styrmedel med ett tydligt informationsinnehall. 1972 blev det
obligatoriskt for alla producenter av processade livsmedel att innehéllsdeklarera sina
produkter. Alla producenter drabbades samtidigt av ett lagfdst krav (Bildtgard, 2002).
Samtidigt fick konsumenter i allménhet battre och samma tillgang pd information om

de varor man ténkte kopa. I styrmedlet kombineras hér en administrativ och informativ
strategi. Tydliga innehéllsdeklarationer kan ocksa vara ett styrmedel i serveringen av firdiga
portionsforpackningar serverade i matsalar for personal. Detta mojliggor att konsumenten,
dvs den anstillde i det har fallet, har mojlighet att géra medvetna val utifran aspekter kopplade
till matréttens ingredienser, men ocksa fett- och sockerinnehall, salthalt osv. Nyberg fann

i sin studie att det fran ledningen pé det deltagande sjukhuset fanns ett uttalat intresse att
arbeta mot en storre hilsomedvetenhet kring maten pa sjukhuset. Detta géllde framforallt
patientmaten, men dven kring den mat som serverades i den gemensamma cafeterian fanns
idéer kring dess utformning. Da utbudet bedrivs i extern regi kravs en samverkan mellan olika
aktorer i utformandet av inte bara nya matritter, utan ocksa hela den idé som genomsyrar
och praglar maltidsutbudet (Nyberg, 2009). Ledningen pé arbetsplatsen kan stilla krav pa
maltidsleverantdren att servera mat som motsvarar den policy som finns pé arbetsplatsen.

I det ovan nimnda sjukhusets fall handlade det bland annat om att servera en sa kallad
“fitness ratt” i cafeterian, men ocksa att en viss del skulle vara ekologiskt producerat, inte
minst gillande den mat som serveras till patienterna. Detta var bland annat resultatet av

en kostupphandling som sker regionalt savil som lokalt i anslutning till den mat som ska
serveras pa sjukhuset. Genom att sétta upp regler for vilket utbud som ska finnas tillgangligt,
vad det ska innehalla, men ocksa hur det ska markas, finns mojligheter att inte bara paverka
de anstilldas matvanor under arbetstid i en viss riktning, utan ocksa skapa forutsittningar
for att fa information om den mat som finns att tillgd. For att 4terigen anknyta till studien
och sjukhuset ovan, saknades hér en policy fran sjukhusets sida kring mérkning av den
fardiglagade maten, samtidigt som maltidsleverantéren inte hade arbetat upp rutiner for att
marka varje portion. Dock sades det finnas majligheter att erhélla motsvarande information
pé annat héll (Nyberg, 2009).

Nya regler, normer eller lagar behéver emellertid kombineras, men ocksa alltid f6ljas upp
genom skirpt 6vervakning och kontroll, vilket stéller krav pd administrativa resurser. Om
det bara finns som en lokal foretagspolicy att servera hélsoriktig mat i personalmatsalen,
som direfter inte tecknas ner i ett avtal med maltidsleverant6ren, och inte heller f6ljs upp,
finns risken att forandringen stannar pa policy stadiet utan att fa praktiskt genomslag. Ndgon
myndighet, exempelvis Livsmedelsverket eller kommuners hilsoinspekt6rer har uppdraget
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att innehallsmérkningsregler f6ljs av producenter. Kontroll och évervakning maste dven
kopplas till ett utarbetat sanktionssystem. For att 6vervaka och behalla effekten av nya regler,
normer eller lagar behévs i allménhet en kraftfull kontrollorganisation sé att uppnadda
beteendeforandringar kan bibehallas. For att aterkoppla till det tidigare resonemanget om
tiden som styrmedel finns har ocksé kopplingar till dess 6vervakning. Denna kan ske formellt,
men ocksad informellt, till exempel genom informell kontroll kolleger emellan fér hur lang

rast som tas, vilket kan fa betydande genomslag f6r de rasttider som blir en del av den
radande kulturen pé arbetsplatsen. Tiden, savil for arbete som for rast, kan ocksé formellt
Gvervakas genom sa kallade stampelklockor eller tidsklockor, vilka kan registrera arbetstidens
bérjan och slut, men ocksé nér rasten inleds och avslutas. Dessa skapar mojlighet for savil
ledning som kolleger, men ocksa for den enskilde individen, att 6vervaka tidens utnyttjande.
Stampelklockorna kan ses som ett exempel pa en kontrollapparat, vilken far aterverkning i hur
tiden disponeras, men vars anvindande béde kan fa positiva och negativa konsekvenser for
arbetstidens maltider. Stimpelklockan pa sjukhusets vardavdelningar gjorde att rasten sillan
arbetades in, da detta var ndgot som kunde kontrolleras och pétalas i efterhand. Daremot
skapade stampelklockans strivan efter exakthet en fixering pé tiden, vilken riskerade att stora
maltiden och den tid av ro och aterhamtning som rasttiden syftade till (Nyberg, 2009). Detta
ar ett exempel pa hur styrmedel kopplade till tiden kan fa mindre avsedda konsekvenser som
ar viktiga att beakta.

Designatgarder som styrmedel

Design av produkter eller service som styrmedel syftar till att indra omvérldsfaktorer

pa ett sitt sa att en beteendeférandring direkt underlittas. En attraktiv och lattillginglig
personalmatsal, med varierat méltidsutbud 4r exempel pé hur utformning av maltidsmiljo

och utbud av ritter kan leda till positivt intresse och dkande antal kunder. Det dr dock

en kombination av faktorer som avgér attraktiviteten hos de maltider som erbjuds i en
personalmatsal. Arbetstidens forlaggning 6ver dygnet 4r en viktig faktor. Matsalens 6ppettider
eller matrastens lingd ér andra viktiga faktorer. All utformning av service och serviceutbud
inramas av hur tid och rumslig tillgédnglighet ramar in en dtgérd och de kunder som berdrs.

Vi har i tidigare kapitel och i presenterade studier gett exempel pa hur tillgang till matsal, dess
utformning, utbud och 6ppettider, skapar skilda férutsattningar for anstallda att 4ta under sin
arbetstid. Huruvida det finns mojlighet att kdpa och 4ta mat i en personalmatsal har i studier
visat sig ha betydelse for personalens dtande, inte minst bland dem som séllan eller aldrig har
for vana att ta med egen mat hemifrdn. Matsalen kan utgora en social métesplats och vara

ett rum dér personalen, utover att dta, ocksa kan tréffa sina kolleger. Det dr dock inte bara
matsalens varande eller icke- varande som har betydelse utan dess utformning péverkar ocksa
i stor utstrackning hur vilbesokt matsalen blir, men ocksa hur lang tid man véljer att tillbringa
hir. Tidigare studier har visat pA rummets betydelse for inte bara trivseln, utan ocksa for
maltidens lingd (se bl a Gustafsson et al, 2006; Nyberg & Grindland, 2008). Uppfattningar om
matsalen som trakig, stokig och bullrig, skapar inget underlag fér en rofylld maltid, inte heller
om matsalen ar for liten i forhallande till antalet anstillda. I tidigare kapitel har vi gett exempel
pé hur detta kan inverka negativt pa arbetstidens dtande.
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Ett utbud av mat och maltider i arbetsplatsens narhet kan ocksé fungera som ett styrmedel for
arbetstidens dtande som kan vara bade vara positivt och negativt. I den tidigare presenterade
pilotstudien kring matvanor och oregelbundna arbetstider (Lindén et al, 2005) bestod
busschaufférernas "personalrestauranger” av ett rikt snabbmatsutbud i rastlokalens narhet.

I detta fall utgjorde denna mat ett attraktivt alternativ till savél den frysta fardigritten som
den kalla smorgasen. Omgivningens utbud kan ocksa fungera som ett styrmedel for att
péverka det enskilda féretagets maltidsutbud, dér ledningen pa olika satt maste forhélla sig
till omgivningens utbud i de fall da det finns for avsikt att forbattra forutsittningarna for de
anstilldas matvanor under arbetstid.

Designatgérder kan ocksa handla om i vilken form som maten serveras. Hir kan maten
som lagas i ett kok i personalrestaurang och serveras pa tallrikar kontrasteras mot den
fardigforpackade maten som lagas i ett externt kok och levereras till arbetsplatsen for att
enbart virmas. Olika forutsittningar ges for skilda tillagnings- och serveringssatt vilket
ocksé sander olika signaler till den anstéllde i sitt val av lunch under arbetstid. Hur den
fardigportionerade maten ar utformad, men ockséd hur den serveras, huruvida den liggs
upp pa tallrikar eller serveras direkt i férpackningen, kan ha betydelse for hur konsumenten
upplever maten. Mojligheterna att utnyttja forpackningarna for att attrahera konsumenterna
att kopa viss mat anvands i olika sammanhang inom livsmedelsindustrin och i detta
sammanhang kan dven arbetsplatsens firdigmat dra nytta av denna utveckling. I de fall dir
arbetsplatsens majligheter dr sma att tillhandahalla mat som lagas i ett kok pa arbetsplatsen,
handlar utmaningen istillet om att kunna erbjuda mat som ér tillagad och forpackad pa ett
sddant sitt att det tilltalar den anstillde, men ocksa motsvarar dennes férvintningar kring
god och hilsosam mat. Designatgérder av detta slag kan déarfor med fordel kombineras

med informativa styrmedel, dar information om maten, dess tillagning och néringsinnehall
formedlas.

I en redogorelse av maltider under arbetstid kan man emellertid inte bortse fran att de vanor,
beteenden och livsstilar manniskor har spelar en stor roll f6r hur man léser vardagslivets

matlagning. Olika vanor leder @ven till olika nivaer pd matvanorna pé arbetet fran att ha med
egen mat eller att varje dag besoka personalmatsalen, till att helt avsta fran matrast pa jobbet.

Kombinationer av styrmedel

De andringspotentialer olika styrmedel kan forvéantas ha och som de beskrivits i figur 1

anger generell riktning i beteendepéverkan for vart och ett av dem. Ofta dr det emellertid sa
att flera styrmedel kombineras for att ge starkare eller snabbare effekter bade i attityder eller
handlingar. Det dr i sddana fall viktigt att de intentioner som ligger i varje styrmedel for sig
verkar for samma mal och i samma riktning (Lindén, 1994; 1996). Att uppmana ménniskor
att 4ta naringsriktigt under sin arbetsdag styrs av information om maltidsutbudet, priset pa
maten, eller tillginglighet och matro i matsalen. Effekten av motstridigt verkande styrmedel,
exempelvis naringsriktig mat till ett bra pris, men langa ker och brist pa sittplatser i matsalen
utsitter kunderna for korstryck. Detta kan exempelvis leda till att man blir allt mindre
intresserad av bade maten och maltiden i matsalen.
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Sammanfattningsvis kan man konstatera att olika styrmedel har olika intention och effektivitet
i malsattningar om att 6ka kunskap och paverka beteenden. Informativa styrmedel vadjar

till ldsarens frivillighet att ta emot och tinka 6ver ett budskap. Det leder i allménhet till

att ett begransat antal mottagare dndrar sina attityder och dnnu firre d4ndrar beteende.
Informationsstrategier tar lang tid p4 sig att ge avldsbara resultat, vilka ofta inte star i
proportion till informationsinsatsens omfattning. Ekonomiska styrmedel kan vara antingen
positivt eller negativt motiverande. De positivt motiverande ekonomiska styrmedlen, rabatter,
subventioner, etc. verkar katalyserande, dvs. de leder till att mottagare som redan funderat pa
att dndra sitt beteende snabbare genomfor fordndringen. De negativt motiverande ekonomiska
styrmedlen, exempelvis skatter, avgifter, vags ofta in i priset for service eller for en produkt.
Administrativa styrmedel har oftast en tvingande karaktar, dvs. de géller for alla eller alla dem
som uppfyller bestimda kriterier frain och med en bestimd tidpunkt eller under en avgransad
tidsperiod. Lagar, regler eller normer ér av det slaget. Alla administrativa styrmedel behover
ett kraftfullt kontrollsystem som f6ljer upp overtradelser eller efterlevnad av intentionerna.
Designdtgirder som styrmedel har som mélséttning att genom utformningen av produkter eller
service underlitta for konsumenten att &ndra och bibehalla ett beteende.

Projekt med avsikt att paverka de anstélldas matvanor i en hilsosammare riktning kan ta

sin utgangspunkt i olika idéer kring hur detta ska infrias. Olika lokala interventioner pa
arbetsplatser runt om i landet kring mat och maltider kan saledes handla om att informera

de anstillda om sunda matvanor, men ocksa att erbjuda fri frukt pa arbetet (jmf "6 om

dagen” i Danmark). Maltidsutbudet i personalrestauranger kan ocksa kontinuerligt férandras
genom pétryckningar fran savél nationell niva (genom t ex skatter och subventioner) som
lokal niva, genom utarbetade policy hos det enskilda féretaget, men ocksa genom anstélldas
férmedlande av 6nskemal. Projektet "Livsstil i Viist” (se www.livsstilivast.se) ar ett exempel pa
ett samarbetsprojekt mellan AB Volvo och Vistra Gétalandsregionen som sedan 2005 arbetar
med en rad olika insatser for att forbattra hdlsan hos de totalt 17000 anstéllda pa de deltagande
arbetsplatserna. Kosten dr ett av fyra teman i fokus, ddr man inom projektet bland annat
genomfort hilsokampanjer pa personalrestaurangerna for att géra utbudet mer hélsosamt,
férandrat utbudet i varuautomaterna, startat matlagningskurser och sa vidare. Malet inom
projektet beskrivs vara att maltiden pa arbetsplatsen ska kosta 40 kronor, den far ta 40 minuter
och minst 80 % av de anstéllda ska utnyttja personalrestaurangerna. Darmed kan hér ocksa
identifieras en rad styrmedel frdn de deltagande arbetsplatserna, sévél informativa som
ekonomiska, administrativa och fysiska. Utvardering av denna typ av projekt kan ge viktig
kunskap om verkningen av att kombinera flera olika insatser for att paverka arbetstidens
maltider.
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ARBEJDSTIDENS
MALTIDER FRA ET
DANSK PERSPEKTIV

Mad pa arbejdspladsen har faet oget fokus de senere ar. Nordisk Ministerrad, WHO’s regionale
kontor for Europa samt Europakommissionen fremhaever alle arbejdspladsen som en vigtig
akter, ndr det handler om sundhedsfremme. Ogséa i Danmark har der de seneste ti ar veeret
oget fokus pa mad pé arbejdspladsen. Baggrunden er muligheden for via arbejdspladsen

at na ud til en stor del af befolkningen og pavirke deres kostvaner, fordi mange mennesker
spiser et méltid dagligt pa eller i tilknytning til arbejdspladsen — heraf spiser en stor del i

en kantine. Interessen for mad pa arbejdspladsen skyldes ogsa et enske om at give ledelsen

pé arbejdspladsen et medansvar for at medarbejderne far mulighed for at traeffe sunde
kostvalg. I det nationale danske folkesundhedsprogram - Sund hele livet 2002-2010 - udpeges
arbejdspladsen som en vigtig akter til at medvirke til at oge middellevetiden og reducere
ulighed i sundhed. T 2008 blev et nyt cirkulere om personalekantiner udsendt med det formal
at gore kantineforhold til en integreret del af institutionernes driftsmaessige overvejelser, sikre
et vaesentligt udbud af gkologiske fodevarer i personalekantiner samt sikre indforelse af en
kostpolitik. Alle statslige virksomheder i Danmark skal saledes formulere en kostpolitik inden
udgangen af 2008. I cirkuleeret tildeles arbejdspladser en vigtig rolle i det sundhedsfremmende
arbejde, netop med henvisning til at mange indtager i hvert fald ét dagligt maltid pa arbejdet,
og ledelsen pa arbejdspladsen tildeles det nevnte medansvar for at sikre sunde kostvalg. Det
anbefales, at en virksomheds kostpolitik bygges op pa baggrund af den enkelte arbejdsplads’
forudseetninger og kultur, séledes at visioner, krav og holdninger til kost, mad og maltider er
mere synlige. Kostpolitikken skal veere handlingsorienteret, og resultater og effekter skal vaere
synlige, ligesom politikken ogsa skal omfatte savel kortsigtede som langsigtede mal.

I det folgende sammenfattes og analyseres de danske erfaringer fra forskning i
sammenhengen mellem arbejde og kost og de danske (delvist forskningsbaserede)

erfaringer med at fremme sundere kostvaner gennem interventioner pa arbejdspladsen. De
overordnede erfaringer fra analysen er, at der findes relativt lidt dansk forskning om arbejdets
og arbejdsmiljoets betydning for mad og spisevaner pa arbejdspladsen, og for kostvaner og
kostrelateret sundhed i hverdagslivet i gvrigt. De fa undersogelser der findes, viser, at negativ
og langvarig stress med mangel pa kontrol og indflydelse pa ens egen situation er skadelig

for helbredet, og bl.a. kan betyde vaegtendringer. Et omréde, hvor der tilsyneladende ikke
findes dansk forskning, er hvordan maden pa arbejdet pavirker arbejdet og arbejdsmiljoet.
Analysen viser, at der i Danmark - lige som i mange andre lande - ogsa er social ulighed

Forfattere til den danske del af rapporten: Michael Sogaard Jorgensen, DTU Management, Bent Egberg Mikkelsen, DTU
Fodevareinstituttet (nu Aalborg Universitet), Anne Vibeke Thorsen, DTU Fodevareinstituttet.
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i befolkningens sundhed. Den landsdakkende kostundersogelse i 1995 viste séledes, at

grupper med leengerevarende uddannelse spiser sundere og er mere interesseret i sund mad.

Samtidig viser forskningen ogsa, at kostvaner hanger sammen med anden livsstil, sdledes
at sunde kostvaner betyder, at der er storre sandsynlighed for at man dyrker motion, ikke
ryger og ikke drikker alkohol. Der er en hel danske erfaringer med sundhedsfremme pa

arbejdspladser, hvor madtilbud pa arbejdet er ét af omraderne. Analyser viser en omfattende

social, branchemeessig og geografisk skaevhed i arbejdspladsernes tilbud til de ansatte. En stor

del af de danske erfaringer inden for mad og arbejde stammer fra interventionsprojekter pa
forskellige arbejdspladser med fokus pé at oge udbuddet af sund mad. Der er imidlertid kun
spredte erfaringer med at undersgge hvorvidt og hvordan disse projekter bliver forankret pa
arbejdspladserne, lige som spredning af interventionserfaringerne til andre arbejdspladser
ikke er kendt.

Den danske analyse er struktureret saledes: Kapitel 3.1 "Overordnet om arbejde, sundhed
og mad i Danmark” preesenterer et overblik over forskningsresultater om sammenhzange
mellem arbejde og sundhed, arbejde og vaegt samt om kantinemadens ernaringsmeessige

status. I kapitel 3.2 "Madltider og arbejdets sociale sammenhcaeng” praesenteres resultater fra den

relativt begraensede danske forskning om maltidernes organisatoriske samspil med arbejdets

sociale organisering. Kapitel 3.3 "Mad pd arbejdspladsen i Danmark” giver et overblik over,
hvordan spisning pé arbejdspladser er organiseret i Danmark, i hvilket omfang der findes
arbejdskantiner m.m. Endvidere prasenteres udviklingen i sundhedsfremmeordninger

pé danske arbejdspladser generelt og specielt for maltider pa arbejdspladser. Kapitel 3.4
"Arbejdspladsens tilbud - analyse af interventioner i Danmark” preesenterer erfaringer fra en
raekke interventionsprojekter pa arbejdspladser med fokus pa at fremme sundere kostvaner.
Til sidst gives i kapitel 3.5 "Virkemidler til fremme af sundere mad pa arbejdspladser” en
oversigt over nogle af de offentlige virkemidler, der har betydning for den mad, der tilbydes
og spises pa arbejdspladser. Her er bl.a. fokus pd en kort praesentation af regler for priser pa
kantinemad samt et statsligt initiativ med udvikling af kostpolitikker for arbejdspladser.
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OVERORDNET OM
° ARBE]JDE, SUNDHED
OG MAD I DANMARK

“Darlige” kostvaner og manglende fysisk aktivitet naevnes i en del litteratur som
hovedarsagerne til de voksende problemer med overvegt og fedme (Andersen et al, 2005,
Ekholm & Kjoller, 2006, Nordisk Ministerrad, 2006). Mange mennesker har svert ved at styre
deres fornemmelser for sult og maethed i overensstemmelse med de biologiske behov for mad.
Séaledes er mange mennesker overvagtige eller lider af forskellige former for spiseforstyrrelser
(Kjoller & Rasmussen, 2002; Kristensen, 2003).

Flere undersogelser har vist, at et oget indtag af frugt og grensager kan reducere risikoen for
en reekke sygdomme, sdsom hjerte-karsygdomme, visse kraeftformer, type 2 diabetes og fedme.
Risikoen for udvikling af hjerte-karsygdomme kan nedseettes med 4-10%, hvis man gger
indtaget af frugt og grentsager med ca. 100 g dagligt (Ovesen et al. 2002). Den seneste danske
nationale landsdakkende kostundersogelse (Lyhne et al., 2005) viste, at der var forskel i indtag
af frugt og gront mellem maend og kvinder, og forskel pa i hvor hej grad maend og kvinder gav
udtryk for at forsege at spise sundt.

Det er veldokumenteret, at socioskonomiske forhold influerer pa sundhed og giver social
ulighed i sundhed, hvilket ogsa gor sig gaeldende for Danmark (Groth et al, 2001). Ufaglerte
arbejdere har signifikant hojere dodelighed af hjertekarsygdomme end uddannede fra de
hgjere socialgrupper. Danskernes maltidsvaner, holdninger og viden om sund mad er blevet
analyseret sammen med den sociale baggrunds betydning, herunder ogsa sammenhangen
mellem kostvaner og anden livsstil. I alt er 1837 personer fra den landsdaekkende
kostundersogelse i 1995 blevet analyseret: Grupper med leengerevarende uddannelse spiser
sundere og er mere interesseret i sund mad. Maend med lang uddannelse har et gennemsnitligt
dagligt indtag af frugt og grent, der er 48% hgjere end mand med erhvervsfaglig uddannelse.
For kvinder ses det samme billede, 27% hgjere indtag af frugt og grent blandt kvinder med
lang uddannelse end kvinder med erhvervsfaglig uddannelse (Groth og Fagt, 2003).

Det er ogsa pavist, at kostvaner heenger sammen med anden livsstil. Hvis man har sunde
kostvaner, er der siledes en storre sandsynlighed for at man dyrker motion, ikke ryger og ikke
drikker alkohol (Groth og Fagt, 2003). Udover livsstil handler sundhedsforebyggelse ogsa om
de fysiske og psykiske arbejdsmiljomeessige forhold pé arbejdspladsen.
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Kantinemad pa arbejdspladser

Et dansk studie af Lassen og kollegaer (2006), gennemfort i 2004 pa 180 danske
kantinekunders frokostmaltider, viste, at kunderne i gennemsnit far 120 gram frugt og

gront til frokost. Der ses meget store forskelle i indtaget athaengigt af ken, serveringsform

og menusammenseatning. Undersogelsen pegede p4, at kantinens serveringsform, herunder
prisstrukturen, havde storst betydning for, hvor meget frugt og grent der blev spist. Desuden
viste undersogelsen, at buffetordninger var med til at fremme indtaget af frugt og grent. I
gennemsnit spiste medarbejderne i kantiner med buffetordning 76 gram mere frugt og gront
pr. dag til frokost sammenlignet med medarbejderne i kantiner med diskservering. Forskellen
i indtag mellem serveringssystemerne kunne bl.a. skyldes, at medarbejderne ved buffet i hojere
grad bliver tilskyndet til at kombinere forskellige valgmuligheder, og flere derfor spiser salat,
snackgront og frugt i forbindelse med frokostmaltidet (Lassen et al, 2006).

I september 2003 blev en landsdaekkende sporgeskemaundersogelse gennemfort blandt

1967 tilfeeldigt valgte danske kantiner. Besvarelser fra 553 kantineledere viste, at det
selvrapporterede udbud af kantinemad i danske kantiner generelt ikke lever op til de statslige
naringsstofanbefalinger (Thorsen et al. 2008b). Kun 1% af kantinerne udbyder altid sund
mad, hvis man ser samlet pa de tre kategorier: varm ret, smorrebred og salat. Iseer hvis man
spiser smorrebrod, kan det veere vanskeligt at spise sundt, da kun 12% af kantinerne udbyder
sundt smorrebred dagligt og 25% udbyder det 3-4 gange om ugen. Udbuddet er sundere for
den varme ret. Her tilbyder 25% af kantinerne dagligt sunde varme retter, mens 58% tilbyder
sunde varme retter 3-4 gange om ugen. Mindre end hver fjerde kantine (23%) i undersogelsen
har en kostpolitik. De kantiner, der har kostpolitik, er pa flere mader korreleret med det at
have et sundere udbud af mad (Thorsen et al. 2008b).

I samme undersogelse er der fundet signifikante sammenhznge mellem det
selvrapporterede udbud af sund mad og den veegt, der laegges pa at bruge okologiske varer
i arbejdspladskantiner (Mikkelsen et al, 2006). Det er dog nedvendigt med flere studier, for
der med sikkerhed kan traekkes paralleller mellem udbud af sund mad og ekologisk mad i
kantiner.

Sammenhange mellem arbejde og sundhed

Sundhedsforebyggelse handler ogsa om de fysiske og psykiske arbejdsmiljemeessige forhold
pé arbejdspladsen. Savel det fysiske som det psykiske arbejdsmiljo spiller en stor rolle for de
ansattes helbred. Danske studier viser, hvordan negativ og langvarig stress med mangel pa
kontrol og indflydelse pa ens egen situation er skadelig for helbredet (Andersen et al, 2004)
(Netterstrom et al, 2006) (Tiichsen et al, 2006). Stress kan provokere et hjertetilfeelde i form
af en blodprop i hjertet, hvis man i forvejen har risikofaktorer som rygning, for fed mad,
hejt kolesterolniveau i blodet, hejt blodtryk mv. Hvis blodkarrene af disse arsager i forvejen
er areforkalkede, vil en stressbelastet periode oge risikoen for, at blodproppen indtraeder.
Blodpropper uden andre risikofaktorer end stress er yderst sjeeldne.
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Trends pé det danske arbejdsmarked er blevet analyseret pa baggrund af selvrapporterede data
fra en dansk kohorte-undersogelse pa danske arbejdspladser (Burr et al, 2004). Analyserne

er foretaget ved tre cross-sections (1990, 1995 og 2000) af ansatte mellem 18 og 59 ar.
Undersogelsen konkluderer, at det generelle arbejdsmilje blev forbedret fra 1990 til 2000, dog
undtagen med hensyn til lange arbejdstider og udseettelse for stoj pa arbejdspladsen. Der ses
feerre ansatte pé deltid, og eget stojniveau forekommer ikke kun i industrien, men ofte ogsé
blandt skolelerere og peedagoger, der arbejder med bern. Udviklingen over 10 &rs perioden
viste feerre ansatte inden for folgende jobgrupper: sekreterer, renseriansatte, tekstilarbejdere
og militaerpersonale. Til gengaeld blev der ansat flere inden for folgende grupper: akademikere,
computerprofessionelle og ledere (Burr et al, 2004).

Flere undersogelser peger pa en sammenheeng mellem hjertekarsygdomme og
skifteholdsarbejde. Haje psykologiske krav pa arbejdet oger risikoen for iskemisk
hjertesygdom, ligesom usikkerhed pa arbejdet kan forarsage forhgjet blodtryk og give en
forhgjet koncentration af lipider i blodet. I en undersogelse af skifteholdsarbejderes helbred
blev 5940 danske arbejdere fra den danske arbejdsmilje-kohorte studie analyseret ved hjeelp
af telefoninterviews. Boggild og kollegaer (2001) konkluderer, at skifteholdsarbejde sammen
med andre arbejdsmiljofaktorer misteenkes for at give hjertekarsygdomme. Deltagerne blev
spurgt om forskellige parametre relateret til deres arbejdsmiljo: arbejdets tidsmaessige struktur
(dag/nat arbejde, skiftehold eller uregelmeessigt arbejde, arbejdstid), fysiske faktorer (stoj,
varme, stov, passiv rygning, stiende og gentagne ensartede bevegelser) og psykologiske
faktorer (krav og kontrol, social stette, konflikter og jobusikkerhed).

Overgaard et al (2006, 2004) har undersggt sammenheengen mellem vegtforegelse og den
psykiske arbejdsbyrde i en kohorte-undersggelse blandt danske sygeplejersker. Data kommer
fra det danske kohorte-studie med psykologiske arbejdsmiljokarakteristika. I alt besvarede
6704 danske sygeplejersker mellem 45 og 65 ar en sporgeskemaundersogelse bade i 1993 og
1999. Der blev pavist en sammenheng mellem hej psykologisk arbejdsbyrde, karakteriseret
ved heje krav pa arbejdet og lav indflydelse pa eget arbejde, og de adspurgtes vaegtforogelse.
Sammenhengen mellem hgj psykologisk arbejdsbyrde og veegtforagelse var forsterket, hvis
der forela en familieer disponering for fedme.

Hannertz og kollegaer (2004) fra Arbejdsmiljeinstituttet har undersegt, hvordan
arbejdsmiljoet pavirker de ansattes vaegt. De fandt, ligesom andre studier ogsa har vist, at
vaegtforogelse blandt voksne aftager med alder og baseline BMI. T alt 1980 mend fra det
danske kohorte-studie blev undersegt med hensyn til stressfaktorer som usikkerhed omkring
jobbet og psykosociale behov. Jobusikkerhed og hgje eller lave psykosociale behov i arbejdet
sds at heenge sammen med vegtforegelse blandt overveagtige ansatte (hejt BMI), hvorimod
samme faktorer heenger sammen med veegttab blandt ansatte med lavt BMI.
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MALTIDER OG
ol ARBEJDETS SOCIALE
SAMMENHZANG

Mad og maltider er vigtige anledninger til socialt samver og organiserer vasentlige dele af
menneskers sociale liv i familien, men ogsd i mange institutioner som mennesker kommer i
berering med dagligt: dagsinstitutioner, skoler, hospitaler og plejehjem samt arbejdspladsen.

Danskernes maltidsvaner er fortsat preeget af traditioner, selvom der ogsé ses tegn pa
forandringer. Det er stadigveek kvinderne, der star for madlavningen i godt to tredjedele af
familierne, viser en rapport om danskernes maltidsvaner fra 2003 (Groth og Fagt, 2003).
Aftensmaden er fortsat et feelles familiemaltid i Danmark, selvom det ikke ngdvendigvis
forekommer hver dag, snarere hver anden dag (Holm, 2003).

11997 blev der gennemfort en stor telefoninterviewundersogelse, som omfattede 5000
mennesker i de skandinaviske lande. Undersogelsen provede bl.a. at undersgge, hvordan
spisning er socialt organiseret. I Danmark spises i gennemsnit 3,9 daglige maltider; heraf 1,2
maltid alene og 2,6 maltid sammen med familiemedlemmer (Holm, 2001 a). I Danmark er der
flere maltider, der samler hele familien pé hverdage end i weekenden, hvilket er forskelligt fra
de gvrige nordiske lande (Holm, 2001b).

Iseer maltidet pa arbejdspladsen kan vere problematisk i forbindelse med at handtere sult og
methed i overensstemmelse med det kropslige velbefindende. I en interviewundersogelse
beskriver 20 danskere arbejdsmaltidet som et funktionelt maltid, der primzrt har som formal
at sikre kropslig energi, saledes at arbejdet kan udferes (Kristensen, 2003). Methed athang af
om interviewpersonen havde stillesiddende eller fysisk kreevende arbejde. Ved stillesiddende
arbejde opfattedes det problematisk at spise et storre maltid, fordi det forhindrede dem i at
koncentrere sig eller tage beslutninger. Omvendt blev det veerdsat at spise sig meet ved hardt
fysisk arbejde, s& man havde noget at std imod med. Evnen til at handtere sult og meethed
hang sammen med forskellige faktorer, sd som organiseringen af spisningen, udbuddet af
mad og muligheden for at indga i et maltidsfeellesskab. Det har stor betydning om frokosten
blev indtaget sammen med andre, pa skift (dvs. hvor medarbejderne spiser i mindre grupper,
séledes at der hele tider er personer til stede pa selve arbejdspladsen), eller uathaengigt

af andre. Frokost med kollegaer til en fast tid var generelt ukompliceret for personerne —
frokosten blev opfattet som en overenskomstmzessig ret og som ukompliceret i forhold til
héandtering af sult og meethed. Frokost pa skift er typisk for ansatte i servicesektoren - i butik,
kontor, hospital, eller pa plejehjem. Her kan spisetidspunktet variere med op til 3 timer fra
dag til dag athaengig af travlhed og jobfunktion. De ansatte forhandler sig typisk frem til
raekkefolgen, idet de tager hensyn til kollegaernes individuelle behov. De der spiser frokost
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uafthangigt af andre, handterer sult og methed i forhold til den enkeltes arbejdsindsats. Denne
gruppe tilsidesatte kroppens behov, hvis travlhed gjorde det nedvendigt. Dette geelder for
selvsteendige, konsulenter, studerende og hjemmearbejdende (Kristensen, 2003).
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MAD PA
o ARBEJDSPLADSEN
I DANMARK

Der er stor forskel pa bespisningsmulighederne pa de danske arbejdspladser. P4 de fleste

store virksomheder er der en kantineordning, hvor man typisk kan vaelge mellem en varm

ret, smorrebrod eller en mere let anretning, som f.eks. salat. P4 andre arbejdspladser sorger
medarbejderne selv for frokosten, enten ved at medbringe madpakke eller ved selv at bestille
mad udefra. Frokostpausen pa danske arbejdspladser er i sammenligning med andre lande
ikke sé lang. En pause pa 30 minutter er normal, og det betyder, at det sjeeldent er muligt at na
hjem i pausen. Frokostpausen foregar typisk pé arbejdspladsen, hvor man spiser sammen med
kollegerne.

I Danmark er der tradition for at medbringe en madpakke fra hjemmet og denne tradition
har veeret med til at forme dansk spisekultur pa arbejdspladsen (Mikkelsen et al 2004).
Madpakken bestar typisk af smorrebrod bestaende af rugbrod og palaeg. Palag er typisk
skiveskaret og bradet smores, opbevares og spises altid i kold tilstand. Traditionelt har
rugbredet vaeret smurt med smeor eller margarine, og maden pakket ind i papir af pergament
typen og anrettet i en hard madkasse. I nyere tid har madpakken undergéet en forandring,
séledes at der ogsd er tilbehor i form af “fingerfoods” etc., som ikke har karakter af
smorrebrod.

Inden for det seneste arhundrede er danske arbejdspladser i stigende grad begyndst at tilbyde
faciliteter til spisning, enten i form af lokaler og mebler for bespisningen, eller i form af
deciderede maltidstilbud. Typen og antallet af maltider, der tilbydes disse steder, er athaengig
af arbejdspladsen. Pa arbejdssteder med degndrift - f.eks. boreplatforme og sygehuse - tilbydes
alle dognets méltider, men den langt overvejende del af arbejdsstederne er dagarbejdspladser,
og tilbyder derfor kun frokost forplejning og evt. morgenmad. En raekke arbejdspladser er
dog inden for de seneste ar begyndt at tilbyde take away maltider til at tage med hjem (se
f.eks. http://kantinetakeaway.dk). P4 en reekke arbejdspladser med peedagogiske opgaver -
f.eks. degninstitutioner med serligt udsatte — indgar maltidet i den paedagogiske ramme, og
i disse tilfeelde er maltidet en del af personalets arbejdsopgaver. P4 en reekke arbejdspladser
indgar frokosten lejlighedsvist som en del af megdekulturen, hvor frokost serveres for bade de
udefrakommende gester og for de interne modedeltagere.

P4 en reekke arbejdspladser er der desuden en raekke supplerede forplejningstilbud som f.eks.

vand og kaffe. En seerlig type af ordning drejer sig om frugtordninger, der ofte tilbydes som
abonnementsordninger under Firmafrugt-kampagnen (se f.eks. Thorsen et al, 2007a). I nogle

55



®

tilfeelde er disse ordninger integreret i kantinetilbuddet, men i en lang reekke tilfeelde er der
tale om separate abonnementsordninger med egne specialiserede forsyningskaeder.

Generelt defineres personalekantiner i Danmark som bespisning for en offentlig eller privat
virksomheds personale, herunder ogsa f.eks. kantiner pa skoler, kaserner og lignende. P4
forsvarets og civilforsvarets kaserner bruges betegnelsen cafeteria. Bespisningen er “captive”,
idet adgangen normalt er forbeholdt de ansatte. I sma virksomheder foregar produktion

og servering omkring de samme fysiske lokaliteter — “kantinen”. I storre virksomheder
foregér produktionen ofte adskilt i et stor-, central- eller produktionskekken, mens
serveringen foregdr i en eller flere kantiner. I forste tilfaelde daekker begrebet kantinen altsa
béade produktion og servering, mens det i sidste tilfeelde kun deekker servering samt evt.
lettere anretning. Nogle virksomheder anvender begrebet personalerestauranter, ofte for at
understrege dens status som et attraktivt personalegode. I andre sammenhenge - typisk i
produktionsvirksomheder — anvendes begrebet marketenderi. For driften af kantinen star
enten en cateringoperator, der kan veere et cateringfirma eller en selvstaendig kantineforpagter,
eller en kantineleder der er ansat af virksomheden. En veesentlig del af virksomhedernes
kantiner er udliciteret til kedeoperatorer (Amica, WIP, ISS, Tingstrom, Eurest etc.), men der
findes ikke eksakte data pa omfanget af sékaldt udlicitering ("outsourced catering”). Fra en
kantineundersegelse i 2004, hvor 553 kantineledere ud af 1967 adspurgte svarede, var 25% af
kantinerne udliciterede (Mikkelsen et al, 2004; Thorsen et al, 2008)

Der findes ingen preacise opgorelser over antallet af kantiner, men kun en reekke skon. Det
skyldes blandt andet, at kantinerne f.eks. via levnedsmiddelkontrolsystemet ikke umiddelbart
kan skilles ud rent administrativt. Antallet af kantine-, serverings- eller anretningskekkener
opgores til 3000 af Mikkelsen (1999). Antallet af daglige maltider opgives til 450.000

og antallet af ansatte i kantinerne angives til 7500, safremt der regnes med 2.5 ansatte i
gennemsnit pr. kantine (Mikkelsen, 1999). Tallene bygger delvis pa Bech & Mikkelsen
(1996). Der skelnes mellem arbejdssteder og kantiner, idet det samme arbejdssted kan

have flere kantiner. Saidanne kantiner har da normalt et eller flere feelles centralkokkener.
Virksomhedsstrukturen i Danmark med mange mellemstore virksomheder betyder dog, at
det er relativt fa arbejdssteder, der har centralkekkener, Hvorvidt en given virksomhed har
kantine eller ej haenger bl.a. ssmmen med virksomhedens storrelse. Den omtrentlige graense
for hvornar en virksomhed har kantine géar ved 50 ansatte, og antallet af virksomheder ligger
omkring 8000 arbejdssteder. De strukturelle forhold for arbejdspladskantinerne er forskellige
og nogle er saledes kantiner med produktionskekken, mens andre blot har faciliteter til

f.eks. tallerkenvask, kaffebrygning og anretning. Kantineorganisationerne er typisk sma.
Hovedparten af kantinerne har séledes under fire ansatte, mens 17% har mellem 5 og 9
ansatte. Kun 10% har mere end 10 ansatte (Bech & Mikkelsen, 1996). Den samme fordeling
ses ogsd i kantineundersggelsen fra 2003 (Thorsen et al, 2008a). En normal kantine har ifolge
den neevnte undersogelse op til fire ansatte, i de fleste tilfeelde en kantineleder og en eller flere
medhjelpere. Kantinelederen er ufaglert, kokkeuddannet eller med anden uddannelse, mens
medhjelpere typisk er ufaglerte. I kantineundersogelsen fra 2003 ses, at antallet af ufaglerte
i kantinerne er faldet fra 55% til 35% siden slutningen af 1990%erne, samtidig med at der
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ansettes flere kokke og kokkenassistenter (en stigning fra i alt 15% til i alt 31%) (Thorsen et
al, 2008a). I den virksomhed, som kantinerne servicerer, er der typisk 50-200 ansatte. De fleste
ansatte spiser frokost i kantinen, hvorimod kun et fital keber aftensmaltidet i kantinen.

Ogsa Sundhedsstyrelsen og @resund Food Network (Mikkelsen et al, 2004) har estimeret
antallet af kantiner, og begge kilder skonner antallet af arbejdspladskantiner til at ligge
mellem 6.000 og 8.000. Derudover angiver Delfi Storhushallsguiden 2006 (Delfi, 2006) tal for
omfanget af bespisningen pé arbejdspladser i savel Danmark som Sverige.

Danske arbejdspladskantiner benytter sig hovedsageligt af buffetservering og diskservering.
Den mest brugte serveringsform er selvbetjening fra disken, mens geester fir maden serveret.
Der er mellem 100 og 200 ekspeditioner om dagen, hvoraf sterstedelen finder sted omkring
frokosttid. Sortimentet i danske kantiner bestar typisk af smurt smorrebred eller paleg og
bred pa buffet, og sandwich, en varm eller lun ret, samt salater som enkeltkomponenter
eller blandede salater og dressinger. Dertil kommer frugt, kage eller desserter og slik, evt.
snackgrent samt drikkevarer (Lassen et al, 2007). I mange kantiner serverer man tillige for
virksomhedens gaester, men denne aktivitet udger normalt kun en lille del af aktiviteten rent
mengdemeessigt. Mange virksomheder tilleegger dog ofte denne aktivitet stor symbolveerdi,
eftersom geesterne ofte ogsa er nuverende eller potentielle kunder (Bech & Mikkelsen, 1996;
Thorsen et al, 2008a).

Ved buffetservering kan medarbejderne velge mellem forskellige maltidskomponenter oftest
til en fastsat pris. Ved diskservering veelger og betaler medarbejderne separat for hver enkelt
del. I 1994 viste en sporgeskemaundersogelse (Bech et al, 1995), at hovedparten af kantinerne
havde diskbetjening. I 2003 viste en undersogelse fra @resund Food Network, at der var sket
en markant udvikling mod brug af buffet, ta’ selv borde og lignende, fra 47% i 1994 til 70% i
2003. Samtidig er a la carte serveringsformen faldet blandt kantinerne i kantineundersogelsen
fra 83% i 1994 til 48% i 2003 (Mikkelsen et al, 2004; Thorsen et al, 2008a).

Den klassiske danske madpakketradition er under pres af globale maltidsstremninger og

af virksomhedskulturer og -strategier, der onsker at bruge méltidet som et sundheds- og
personalegode. Denne udvikling er ikke mindst drevet af at arbejdspladser pa omréader, hvor
der er mangel og konkurrence pa arbejdskraft, ensker at positionere sig via dets maltids- og
sundhedsprofil. Hvor madpakketraditionen har karakter af at veere et individuelt og yderst
personligt feenomen, sa melder flere og flere arbejdspladser sig med tilbud om maltider pa
arbejdspladsen. Maltidet pa arbejdspladsen indgér i stigende grad som et personalepolitisk
instrument, og i takt med den stigende evidens for ssmmenheangen mellem kostindtag, livsstil
og sundhed er virksomheder i stigende grad interesseret i at indteenke maden som del af en
strategi for sundhedsfremme, ikke mindst fordi der er oget konkurrence om arbejdskraften.

Voksne danskere indtager hver dag mellem 25-40 % af kosten pa arbejdspladsen, og der
er derfor en stigende samfundsmeessig forventning om, at arbejdspladsen ber have et
stort ansvar for, at maden er sund. Undersogelser viser, at 93% af danskerne mener, at
arbejdspladskantiner bor lave sund mad med mange gronsager. Af samme undersogelse
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fremgar det imidlertid, at kun 32% vurderer, at deres kantinemad i praksis er sund (Tranberg
Marketing Rekommandations, 2006). I en undersogelse foretaget i forbindelse med et projekt
under @resund Food Network viste resultaterne, at 46 % af kantinelederne laegger veegt pa at
begrense fedtindtaget, mens 56 % laegger veegt pd mange grontsager i maden (Mikkelsen et al,
2004). Undersogelser af Lassen et al (2005, 2006) i forbindelse med projektet "Mad péa Arbejde”
(analyseres detaljeret senere i kapitlet) viser, at medarbejderne vurderer arbejdspladsen som
en vigtig agent til at fremme en sundere livsstil, herunder sund mad i kantinen (Lassen et al,
2005; Lassen et al, 2006).

Sundhedsfremme pa danske arbejdspladser

Siden 1997 har Sundhedsstyrelsen fire gange (1997, 2002, 2005 og 2007) faet foretaget

en undersogelse af sundhedsfremmeordninger pa danske arbejdspladser, herunder
madordninger. Undersogelsen er foregéet som interviews med et udsnit af danske
virksomheder. I det folgende gives en kort oversigt over de overordnede erfaringer med
sundhedsfremme og resultaterne p4 madomradet. Formalet med undersogelserne er at
kortlaegge udbredelse af, erfaringer med, holdninger til og motivation for sundhedsfremmende
indsatser, herunder regler, ordninger og aktiviteter pa danske arbejdspladser med serligt
fokus pa4 omraderne mad, motion, rygning, alkohol og psykisk arbejdsmiljg, herunder stress.
Undersogelsernes malgruppe er danske offentlige, halvoffentlige og private virksomheder med
10 eller flere ansatte.

Overordnet status for sundhedsfremme pa arbejdspladser 2007

Stort set alle virksomheder i undersegelsen (99,6%) har sundhedsfremmeordninger pa
minimum ét af de belyste temaomrader. Sundhedsfremme er generelt mest udbredt i storre
virksomheder, offentlige og halvoffentlige virksomheder og i virksomheder, der er en del af
en storre koncern. Virksomheder i region Hovedstaden har generelt flere tilbud og regler pa
sundhedsfremmeomrédet end virksomheder i de ovrige regioner i landet (Sundhedsstyrelsen,
2008).

Huvis en virksomhed har en form for sundhedsfremmeordning betyder det, at den har mindst
én af folgende ordninger eller tilbud (Sundhedsstyrelsen, 2008):

« En madordning for de ansatte - for eksempel en kantine

« Andre tilbud vedrorende de ansattes mad (f.eks. temauger med sund mad,
veegttabsgrupper, udlevering af opskrifter etc.)

o Madtilbud eller aftaler, der kan hjalpe ansatte med veegtproblemer (f.eks. materialer,
kurser, radgivning, procedurer for handtering af kost og ernzering etc.)

« Motions- og idretstilbud til de ansatte

o Regler, der begranser de ansattes rygning pé arbejdspladsen
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Tilbud, der kan hjalpe rygere, som gnsker at stoppe (f.eks. materialer, kurser,

radgivning etc.)

Regler, der begrenser de ansattes alkoholforbrug pé arbejdspladsen

Tilbud eller aftaler, der kan hjelpe ansatte med alkoholproblemer (f.eks. materialer,

kurser, radgivning, procedurer for hvordan misbrug tages op)

Ordninger eller tilbud i forhold til psykisk arbejdsmiljo og stress (indgér ofte som fast
emne i medarbejderudviklingssamtaler) (et tema der forst medtaget fra undersogelsen
i2005)

Der er tale om en udvikling, der tog fart for mindst 10 ar siden, idet allerede undersogelsen i
1997 viste, at ca. 90% af virksomhederne havde en politik for mindst ét af omraderne rygning,
kost, alkohol og motion (Groth 1998; Sundhedsstyrelsen m.fl., 1997). 43% havde en kantine
eller en anden form for madordning. Seerlige retter med lavt fedtindhold indgik i 30% af
madordningerne, mens det kun var tilfeldet for 19% af udbuddet af smorrebred. De hyppigst
forekommende sunde tilbud var gratis isvand (68%), salatbord med flere slags gronsager
(59%), flere slags groft brod (58%) og flere slags frugt (58%) (Groth 1998).

Ifolge Sundhedsstyrelsens undersogelse af sundhedsfremmeordninger i 2007 har
virksomhederne primaert udarbejdet politikker i forhold til rygning og alkohol, og i mindre
grad i forhold til mad, motion og psykisk arbejdsmilje. 40 % af virksomhederne med
madordning har klare retningslinier for hvordan det daglige madtilbud sammenszettes,
mens kun 7 % af de virksomheder, der har madordninger, har en skriftlig madpolitik
(Sundhedsstyrelsen, 2008).

Mad som sundhedsfremmeomrade

60 % af virksomhederne i undersogelsen har ordninger, tilbud eller lignende pd madomradet.
Heraf har 33 % en egentlig madordning (f.eks. kantine), 48 % har frugtordning, mens 20 % har
frugt i forbindelse med meder. Storre virksomheder har i hgjere grad mad- og frugtordninger
end mindre virksomheder. Halvoffentlige virksomheder og virksomheder, der er en del af en
koncern, har oftere mad- og frugtordninger end private og offentlige virksomheder.

Iseer virksomheder inden for finanssektoren (pengeinstitutter, finansiering, offentlig
administration) tilbyder mad- og frugtordninger (hhv. 58 % og 73 %) til ssmmenligning med
bygge- og anlegssektoren, hvor 70 % af virksomhederne ikke har tilbud eller ordninger for de
ansatte.

Iseer Hovedstadsomradet har mad- (55 %) og frugtordninger (61 %) for de ansatte
sammenlignet med de gvrige regioner (Sjelland, Syddanmark, Midtjylland og Nordjylland),
hvor madordninger kun findes i 16-31 % af virksomhederne og frugtordninger i 36-48 % af
virksomhederne (Sundhedsstyrelsen, 2008).
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Udviklingen inden for mad som sundhedsfremmeomrade

Der er som tidligere naevnt gennemfort fire undersggelser omkring
sundhedsfremmeordninger pa arbejdspladser, men pé grund af forskelligheder i sporgsmalene
er det kun for storre virksomheder - dvs. med mere end 20 ansatte — at udviklingen kan
sammenlignes. I nogle tilfelde kan ikke alle fire undersogelser sammenlignes, da der er
endret sporge-metodik eller opgerelsesmetode. Saledes er resultaterne fra undersegelsen fra
2007 ikke altid sammenlignelige med de andre undersogelser.

Tabel 1 viser, at der ikke er sket de store aendringer mht. madordninger fra 2005 til 2007. Til
gengeeld er der sket en stor stigning i antallet af sakaldte “andre tilbud”, i 2005 var der 41 %
mod 56 % i 2007. Stigningen skyldes iseer, at tilbuddet om frugtordninger er steget fra 34 % til
48 % fra 2005 til 2007.

Madordning / Madtilbud 2005 2007
Madordning, f.eks. kantine 31% 33%
Andre tilbud vedr. mad 41% 56%
Ingen tilbud og ordninger vedr. mad 50% 40%
Antal virksomheder 1978 1848

Tabel 1. Udviklingen i madordninger og andre madtilbud i danske virksomheder 2005 - 2007
(Sundhedsstyrelsen, 2006 & 2008)

Udbuddet af mad

Generelt er udbuddet af mad blevet lidt storre i kantinerne fra 2005 til 2007, og der er sket en
stigning i antallet af virksomheder, der stiller serlige krav til deres leveranderer (se tabel 2).

Retningslinier for daglige madtilbud 2005 2007
Ja, seerlige krav til leverander 27% 36%
Ja, skriftlig madpolitik 9% 7%
Nej 63% 54%
Ved ikke 6% 6%
Antal virksomheder 616 603

Tabel 2. Udvikling i retningslinier for daglige madtilbud i danske virksomheder 2005 - 2007.
(Sundhedsstyrelsen m.fl. 1997; Sundhedsstyrelsen, 2006 & 2008)

Tabel 3 viser, at flere og flere virksomheder tilbyder madordninger for de ansatte og at antallet
af andre tilbud er foraget betydeligt, bl.a. frugtordninger. Dog skyldes den drastiske stigning i
“Andre tilbud vedr. mad” fra 2002 til 2005 en @ndret sporgemetodik.
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Madordninger / Madtilbud 1997 2002 2005
Madordning, f.eks. kantine 35% 37% 41%
Andre tilbud vedr. mad 2% 9% 49%
Ingen tilbud og ordninger vedr. mad 65% 62% 40%
Antal virksomheder 1949 942 1030

Tabel 3. Udviklingen i madordninger og andre madtilbud i danske virksomheder 1997 - 2005
(Sundhedsstyrelsen, 2002 & 2006):

Tabel 4 viser udviklingen i det daglige tilbud i kantiner pa danske virksomheder, og der ses
mere end en fordobling i antallet af virksomheder 1997 - 2005, der giver sunde tilbud som
gratis isvand, flere slags frisk frugt og fedtfattige retter. Iseer fra 1997 til 2002 sas en stigning

i antallet af virksomheder, der tilbed groft brod og salatbord med flere slags grontsager.
Udviklingen i serlige fedtfattige retter, sovse m.m. har veeret meget begreenset. Udviklingen
fra 2005-2007 kan pa grund af aendringer i spergeguidens opbygning kun vurderes for de
virksomheder, der har en madordning (dvs. at tallene er hojere end i de tre kolonner til
venstre, der angiver procent-andele af samtlige virksomheder i undersogelsen). De to kolonner
viser, at der er sket en stigning i alle de anforte madtilbud. Stigningen er mindst i tilbuddet af
isvand og tilbuddet af flere slags groft brod.

Dagligt madtilbud 1997 2002 2005 2005 2007

% af alle virksomheder % af virks. med madordning
Gratis isvand 22% 33% 47% 84% 89%
Flere slags friske frugter 19% 30% 43% 74% 87%
Flere slags frisk groft brod 19% 30% 34% 77% 82%
Salatbord flere slags grgntsager 19% 30% 32% 70% 81%
Seerlige retter med lavt fedtindhold 10% 17% 17% 39% 47%
Seerlige fedtfattige sovse og dressinger 9% 15% 14% 30% 39%
Mindst 2 slags varme grgntsager 5% 12% 11% 24% 36%
Smerrebred med lavt fedtindhold 6% 9% 10% - -
Antal virksomheder 1942 942 1030 616 603

Tabel 4. Udviklingen i det daglige madtilbud i danske virksomheder 1997- 2007 (Sundhedsstyrelsen m.fl.
1997; Sundhedsstyrelsen, 2002, 2006 & 2008):

Sundhedsfremmeordninger haenger sammen med virksomhedens storrelse, geografiske
beliggenhed og branche. I tabel 5 er virksomhederne analyseret efter deres branche. Det ses,

at det iseer er inden for finanssektoren, at der tilbydes madordninger. Det samme billede viser
sig mht. frugtordninger. Hvis man ser pa udviklingen over tid mht. virksomheder, der ikke har
madtilbud eller ordninger, sa fremgér det, at det iseer er inden for byggebranchen, at der ingen
ordninger findes.
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Madordninger JA JA JA NEJ NEJ NEJ
Arstal 2002 2005 2007 2002 2005 2007
Fremstilling 23% 25% 29% 77% 58% 41%
Bygge- og anlaeg 5% 8% 8% 95% 74% 70%
Handel, reparation 26% 33% 35% 74% 50% 37%
Pengeinstitut, finans mv. 51% 51% 58% 49% 28% 17%
Undervisning 57% 40% 35% 43% 39% 30%
Sundhed og velfaerd 35% 25% 19% 65% 50% 42%
Diverse 28% 40% 26% 72% 42% 45%

Tabel 5. Virksomheder med madordninger eller ingen tilbud, opdelt pa branche 2002 - 2007.

(Sundhedsstyrelsen, 2002, 2006 ¢ 2008):

Effekten af ordninger og tilbud pa madomradet

I undersogelsen foretaget i 2007 vurderer godt to tredjedele (68 %) af de virksomheder, der
har ordninger, tilbud e.l. pA madomrédet, at ordningerne i hoj grad eller i nogen grad har givet

storre trivsel blandt medarbejderne. 51 % vurderer, at ordningerne har oget medarbejdernes

bevidsthed om sund mad. Henholdsvis 22 % og 38 % mener derimod ikke, at ordningerne har

haft en seerlig effekt pd medarbejdernes trivsel og bevidsthed. Endelig har henholdsvis 10 % og
12 % besvaret sporgsmalene med “ved ikke”, og dermed angivet, at de ikke har veeret i stand til
at vurdere effekten af madordningerne og -tilbuddene (Sundhedsstyrelsen, 2008).
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ARBEJDSPLADSENS

° TILBUD - ANALYSE
AF INTERVENTIONER I
DANMARK

Et af de vigtige pejlemeerker for fremme af sundere mad i Danmark har veeret aktiviteterne

i forbindelse med projektet "6 om dagen i storkokkener” (Lassen et al, 2004). "6 om dagen”
aktiviteterne er en del af det internationale "5 a day” samarbejde om at fremme indtaget af
frugt og gront. Det danske projekt "6 om dagen i storkokkener” er blevet gennemfort sammen
med fem pilotkekkener i tilknytning til arbejdspladskantiner og i et partnerskab mellem en
reekke virksomheder fra frugt- og grentbranchen, myndigheder og NGOber Projektet har
vist, at det kan lade sig gore at oge det daglige frugt- og grentforbrug med i gennemsnit 95 g/
kunde/frokostmaltid (Lassen et al, 2004). Andre arbejdspladsrettede aktiviteter i forbindelse
med det danske 6 om dagen” initiativ har fokus pa etablering af firmafrugt-ordninger. Der
er ligeledes aktiviteter rettet mod andre maélgrupper - bl.a. skoleelever. Projektets metode og
resultater i forhold til arbejdspladser uddybes senere i kapitlet.

I forleengelse af projektet "6 om dagen i storkokkener” har fagforbundet 3F og
Fodevarestyrelsen gennemfort projektet "Mad pa Arbejde”. Arbejdet har bl.a. resulteret i en
idémappe, der bygger pé erfaringer fra otte virksomheder, der har deltaget i pilotprojektet
“Mad pa arbejde” (www.mad-paa-arbejde.dk). Mappen videregiver ideer og erfaringer

fra projektet til andre virksomheder, og indeholder rad og vejledning til pavirkning af
eftersporgslen samt til regulering af udbuddet af sund mad i kantinen. Endelig indeholder
mappen vejledning i, hvordan der kan udarbejdes en mad- og maltidspolitik pa en
arbejdsplads. Projektets forlab og resultater er beskrevet i rapporten "Mad pd arbejde - Metode,
forlob og evaluering af projektet” (Lassen (red.), 2005).

Erfaringer fra projekt "6 om dagen” i arbejdspladskantiner

Formalet med udviklingsprojektet "6 om dagen” var at udvikle metoder til at oge afseetning
og indtag af frugt og grent i Danmark. Visionen er, at hver dansker skal spise ”6” om dagen,
svarende til 600 gram frugt og grent, og dermed bl.a. reducere risikoen for at fa kreeft og
hjertekarsygdomme.

Udviklingsprojektet var opdelt ud fra indsatsomréader, herunder detailhandlen, folkeskolen
og skolefritidsordninger, private husholdninger, arbejdspladser samt storkekkener og
kantiner. Som del af udviklingsprojektet gennemfortes som for neevnt et ”6 om dagen”
storkekkenprojekt. Bag projektet stod en bred vifte af private og offentlige aktorer inden
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for omradet: Agrova Food, Ardo a/s, Flensted a/s, Forskningsforeningen for frugt, grent og
kartofler, Fodevaredirektoratet, Gasa Odense Frugt og Gront A.m.b.a., InterFrugt Catering,
Kreeftens Bekeempelse, Rynkeby Foods a/s og Rosengaard a/s (Projekt "6 om dagen”, 2003).

Storkekkenprojektet havde til formal at udvikle metoder, der kan hjalpe ledelse og personale

i storkekkener og kantiner til at servere mad, der indeholder meget frugt og grent. Rationalet
bag projektet var, at man kan fa folk til at spise mere frugt og gront ved at gore det let for dem
i hverdagen. Sund mad, herunder frugt og grent, skal vere let tilgaengeligt for folk, sa de har
mulighed for at veelge at spise sundt (Projekt "6 om dagen”, 2003). Det konkrete formél med
storkekkenprojektet var at oge forbruget af frugt og gronsager i arbejdspladskantiner gennem
et udviklingsforleb baseret pa et koncept om lgbende forbedringer, og derigennem finde ud

af hvilke praktiske strategier og tiltag, der synes at vere effektive i bestrabelserne pé at oge
indtaget af frugt og grensager. Projektet omfattede fem arbejdspladskantiner: en militeerbase,
en elektronikvirksomhed, en bank, et radhus og et affaldsbehandlingsanlaeg. Projektet byggede
pé vurdering af udgangspunktet i de fem kantiner (*baseline”), en dag med efteruddannelse
for hele kantinepersonalet, udvikling af inspirationsmateriale, netveerk mellem de deltagende
kantiner, udvikling af malsetninger for den enkelte kantine, strategiudvikling, implementering
af strategi, vurdering af forbruget af frugt og gronsager ved afslutningen af projektet, og

en yderligere vurdering af forbruget fire méneder efter afslutningen. I et igangveerende
forskningsprojekt underseges den langsigtede forankring pé de fem arbejdspladser cirka

fem ér efter afslutningen af interventionen. Udviklingsprojektet viser et stort potentiale for
arbejdspladskantiner i at medvirke til at oge det daglige indtag af frugt og gronsager — om

end der ikke er foretaget kortleegning af fordelingen af forbruget mellem medarbejdere pa
arbejdspladserne. Erfaringerne viser samtidig stor forskel pa niveauet pa de fem arbejdspladser
og pa den stigning i forbruget, som blev opnéet. Den gennemsnitlige stigning i indtaget ved
frokosten ved projektets afslutning var 70 gram pr. person pr. dag (varierende fra 39 gram

til 103 gram), og en gennemsnitlig forogelse pa 95 gram 4 méaneder efter afslutningen af
projektet (varierende fra 60 gram til 183 gram). Der er ikke foretaget analyser af indflydelsen
pé medarbejdernes samlede kost (dvs. hvorvidt og hvordan det ogede udbud af frugt og grent
pé arbejdspladsen har pavirket kosten, der indtages uden for arbejdspladsen, og kosten der
indtages af eventuelle andre medlemmer af husholdningen), ligesom der som naevnt heller
ikke er indsamlet data for forskelle i forbruget mellem medarbejdere.

De anvendte strategier i arbejdspladskantinerne athang af forskellige faktorer som
kundegruppe og forbrug ved baseline. De fleste kantiner havde fokus pa den varme ret og
brugte strategier som at tilseette mere frugt og grent til gryderetter og kedboller, servere
forskellige former for tilbeher til kod baseret pa frugt og gront, og blande gronsager sammen
med ris, pasta og kartofler. Inspiration blev hentet bade i etniske keokkener og i traditionelle
vestlige retter. Strategier med fokus pa salater omfattede anvendelse af mere “tunge” gronsager
som benner og rodfrugter med hgjere indhold af terstof, og dermed hojere indhold af fibre,
vitaminer og mineraler end tomat og agurk. Nye brugere af salater blev forsggt fundet ved at
placere salaterne nzr de varme retter og ikke kun i en salatbar. Resultaterne viser, at det er
lettere at fa flere kunder til at velge salat, nar det er en del af en buffet med betalingssystem,
hvor der ikke betales for de enkelte dele (se ogsa Favrby og Skov (2007) for en analyse af
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flere erfaringer pa omréadet). Smorrebred er det omrade i frokosten, hvor det er sveerest

at oge indholdet af frugt og grensager vaesentligt, men indholdet blev oget ved at anvende
skiver af rodfrugter og frugt i stedet for salatblade. En kantine solgte tallerkener med en
bestemt mengde frugt og grensager. Gratis, skrellede guleredder var meget populeere pé to
mandsdominerede arbejdspladser. Ogsa reduktion af prisen p4 frisk frugt var succesfuld. Bade
hyppige brugere og mere sjeldne brugere var tilfredse med sendringerne af udbuddet (Lassen
et al, 2003). Det konkluderes, at blandt de faktorer, der har medvirket til stigningen i forbruget
af frugt og gronsager, var ledelsens positive indstilling og kantinens indflydelse pa forlebet.
Endvidere at der var fokus pa forbruget af frugt og gronsager, og ikke kun pa tilstedeveerelsen
af frugt og grensager i maden, og fokus pé at styrke personalets kulinariske evne til at
inkludere frugt og grensager i maden. De valgte kantiner var antagelig mere motiverede

end gennemsnittet af kantiner, hvilket begreenser mulighederne for uden videre at overfore
erfaringerne til andre kantiner (Lassen et al, 2004). En forelpbig analyse af opfelgningen fem
ar efter baseline (i forbindelse med et igangverende ph.d.-projekt pa DTU) viser, at kantinerne
efterfolgende har kunnet bevare et hgjere gennemsnitligt frugt- og grentforbrug per kunde,
dog med store variationer kantinerne imellem, idet forbruget i nogle kantiner er faldet efter
afslutningen af interventionen. Arbejdspladsens og kantinens organisatoriske og ekonomiske
vilkér efter afslutningen af interventionen ser ud til at have indflydelse pa fastholdelsen af
niveauet af forbruget. Feks. kan udlicitering gore det vanskeligt at fastholde forbrugets niveau
(Thorsen et al, 2007; Thorsen et al, 2008).

Projekt "Mad pa arbejde”

”Mad pa arbejde” er et projekt gennemfort i perioden 2004-2005 i et samarbejde mellem et
fagforbund (Specialarbejderforbundet, nu en del af 3F), Fodevareministeriet og en raekke
arbejdspladser med en stor andel ufaglerte medarbejdere. Medarbejdere blev inddraget
gennem de tillidsvalgte, dvs. tillids- og eller sikkerhedsreprasentanter. De deltagende
virksomheder var udvalgt blandt virksomheder, der forventedes at have velfungerende
samarbejdsrelationer mellem ledelse og medarbejdere. I alt otte virksomheder med mindst 30
ansatte og med geografisk og branchemeessig spredning deltog i projektet. Branchemassigt
var der tale om fire produktionsvirksomheder, to transportvirksomheder og to virksomheder
inden for det gronne omréde (gartnerier mm.). Flere af de deltagende virksomheder sa
elementer af personalepleje i arbejdet med sund mad - de ansatte skal fole sig godt behandlet
og virksomheden investerer i at sikre, at medarbejderne har et godt helbred (Lassen et al,
2006).

Formalet var at udvikle og afprove strategier til at pavirke bade eftersporgslen og udbuddet pa
mad- og méltidsomréadet pa en arbejdsplads i en sundere retning. Baggrunden for projektet
var resultater fra de nationale kostundersggelse fra 1995 og offentliggjort i 2003, der bl.a. viste,
at ufagleerte arbejdere havde det laveste indtag af frugt og gront, svarende til gennemsnitligt
60-70 gram mindre om dagen end funktionarerne. Omvendt har den ufaglerte gruppe

et storre indtag af kartofler og et mindre indtag af slik og chokolade end gruppen af
funktionerer. Projektet fokuserede pa at udvikle en arbejdsform, hvor udgangspunktet var

de onsker og problemer og den kultur, der er pa den enkelte arbejdsplads. Strategien var
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at fokusere pa et positivt budskab ved gennem dialog, information og radgivning at give
inspiration til at spise sundt og ikke have meget fokus pa vegttab. Blandt de deltagende
arbejdspladser var bade nogle med kantine og nogle uden. De tre centrale ernaeringsmeessige
budskaber var: mere frugt og gront, mindre fedt (iseer meettet fedt) og fordeling af de enkelte
maltidskomponenter ud fra den sdkaldte “tallerkenmodel”? (Lassen (red.), 2005). Endvidere
var det tanken at tilretteleegge arbejdet ud fra andre sundhedsfremmende tiltag pa den enkelte
arbejdsplads.

Projektet var tilrettelagt med en relativ kort interventionsperiode pa et halvt ar og

med anvendelse af relativt fa ressourcer fra den overordnede projektgruppe til at stotte
virksomhedernes initiativer. Samtidig var der tale om et modelprojekt, idet de indhestede
erfaringer fra tre konferencer i Danmark og udarbejdelse af et informationsmateriale blev
formidlet til andre arbejdspladser og andre aktorer inden for omradet.

Resultaterne fra projektet viser, at inden for de beskrevne projektrammer er medarbejdere
generelt meget positive overfor at arbejdspladsen involverer sig i sundhedsfremme pa
madomradet. Projektet har vist, at der findes udviklingsveje, som medarbejderne ikke havde
forestillet sig pa forhand, og der er opnéet en rakke positive resultater (Lassen (red.), 2005):

Kantinemaden er blevet vaesentligt forbedret ernaringsmeessigt — fra en gennemsnitlig
fedtenergiprocent pa 41 % til 30 %

Der er indfort frugtordning pa flere af de deltagende virksomheder

Medarbejdernes kost er blevet malbart forbedret — bade i virksomheder med og uden
kantine - i form af et gennemsnitligt fald i fedtenergiprocenten fra 35 til 33

Der er udviklet en storre interesse blandt medarbejdere for at diskutere mad indbyrdes

og for at here om, hvordan man kan spise sundere

Medarbejdernes viden om hvordan man kan spise sundt er blevet storre, selvom de
allerede fra projektets start havde viden om, at sund mad handler om at spare pa fedtet
og spise mange grontsager

En del af baggrunden for de positive resultater vurderes i evalueringen fra projektet (Lassen
(red.), 2005; Lassen et al, 2006) at veere medarbejdernes oplevelse af at vaere blevet inddraget
i projektet — altsd at der var tale om et deltagelsesbaseret (participatorisk) projekt, samt at
initiativerne var baseret pa frivillighed. Evalueringen viser ogsa, at omfanget af de lokale
noglepersoners ildhu i at synliggere aktiviteterne i virksomheden har indflydelse pa de

2 Tallerkenmodel er en huskeregel for, hvordan man skal @se op pa tallerkenen eller sammenszette sit maltid, hvis man vil
spise en sund og varieret kost. Modellen gaelder for bade maend, kvinder og born over 3 ar og for alle dagens maltider:
« Kod, flerkre, ag, fisk, ost og fedtstof skal udgere 1/5 af tallerknen.
« Brod, kartofler, ris eller pasta skal udgere det dobbelte dvs. 2/5 af tallerknen.
« Groensager og frugt skal ogsa udgere 2/5 af tallerknen
(http://www.altomkost.dk/services/nyhedsrum/nyheder/2005/proventallerkenmodel.htm, 7. januar 2009)
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opnaede resultater pa den enkelte virksomhed. Formulering af en lokal kostpolitik var ogsa en
del af projektet for at sgge at fastholde de igangsatte initiativer og forpligte virksomheden efter
projektet.

Som virkemidler rettet mod medarbejdere og neglepersoner pa virksomhederne blev der
anvendt tipskuponer med sporgsmal om mad, motion og sundhed, deekkeservietter med
budskaber om sund mad til at leegge pa bordene i frokoststuer og kantiner, nyhedsbreve om
erfaringer fra alle de deltagende virksomheder, samt bannere til brug ved storre begivenheder i
projektet pa de deltagende virksomheder (Lassen (red.), 2005).

Medarbejdere fra virksomheder uden kantine har folt sig mere involveret i projektet end i
virksomheder med kantiner — antagelig fordi der er tale om mindre virksomheder, hvor det er
lettere at kommunikere med medarbejderne. Omvendt er det en udfordring at skabe rammer,
der kan medvirke til at fastholde de opnéede resultater pa arbejdspladser uden kantine, fordi
der ikke er et udbud af méltider, der kan fungere som en ramme for at forankre de forandrede
vaner og holdninger. En af virksomhederne uden kantine har indfert en ugentlig dag, hvor der
pa virksomheden laves varm mad. Ordningen har medvirket til at eendre kostvaner i en mere
sund retning og samtidig give feelles samveer (Lassen (red.), 2005).

I virksomheder med kantiner bestar det sveere i at aendre sortimentet, sa det generelt
bliver sundere, siledes at det ikke kun er de meget bevidste kunder, der ved, hvordan

de skal sammenseette et sundt maltid. Erfaringerne fra projektet viser, at det iser er
smorrebrodsspisere, der erneeringsmeessigt har et frokostindtag i "den tunge ende”. Blandt
initiativerne er (Lassen (red.), 2005):

» Temauger med fokus pa blandt andet frugt og gront
« Nye produkter i kantinen
« ZEndring af serveringsform til buffet

o Reduktion af skjult fedt i maden for ikke at snyde medarbejderne, og for at forbedre
maden generelt og ikke kun udvikle "et sundt tilbud”

o Fjernelse af slik fra disken

En selvmaling med vejning og registrering af kekkenets forbrug af frugt og grent (der er
anvendt i forbindelse med projektet "6 om dagen” i kantiner) blev fundet for tidskraevende

af de deltagende kantiner i "Mad pd arbejde”, og blev derfor ikke anvendt. I stedet blev der
anvendt en metode, hvor der ved projektets start og afslutning blev indsamlet portioner
svarende til dem seks kantinekunder kobte. Desuden blev der udtaget prover af dele af
sortimentet, f.eks. den varme ret og smorrebred. Der blev taget billeder af de indsamlede
prover. Ogsé denne metode blev vurderet at vere ret ressourcekraevende for kantinerne.
Projektet viste séledes, at der er behov for at udvikle metoder, der gor det muligt for kantiner
at evaluere kantinemadens ernzringsmaessige status og mélrette deres indsats pa en mindre
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ressourcekraevende made (Lassen (red.), 2005). Analyserne af projektets organisering og
erfaringer giver ikke mulighed for at drage konklusioner om betydningen af virksomhedens
brancheomrade og geografiske placering, og heller ikke om betydningen af arbejdets karakter
og arbejdsdagens organisering. Efter "Mad pd arbejde” er endnu et projekt med fokus pa
ufagleerte arbejderes kostvaner, "Mad til mere”, igangsat. Projektet er et samarbejde mellem
3E Landbrugsradet og en raekke arbejdspladser, og omfatter bl.a. en frugtordning, besog af en
frokostkok med henblik pa at give mulighed for mere speendende frokostmad og forskellige
former for informationsaktiviteter (Larsen, 2008).

En kantineintervention pé en dansk arbejdsplads viste et signifikant vaegttab blandt savel
overvagtige og normalvaegtige i forbindelse med en 12 ugers kulhydratrig kost med

lavt fedtindhold. I alt 50 forsegspersoner deltog, og 16 personer var kontrolgruppe. De
overvagtige tabte mere i kropsvaegt og fedtmasse end de normalvaegtige, og ingen af

de normalveegtige blev underveegtige. Ydermere var veegttabet blivende op til et ar efter
interventionen, idet kostanbefalingerne var blevet indarbejdet pa arbejdspladsen (Siggard et
al, 1995).

Frugtordninger

48% af de adspurgte virksomheder i Sundhedsstyrelsens rapport fra 2008 om
sundhedsfremme har frugtordning. I "6 om dagens” pilot projekt, "Projekt Firmafrugt”
(gennemfort ved Fodevareinstituttet og Kraeftens Bekaempelse) blev effekten af at

tilbyde gratis frugt til medarbejderne undersogt, og det sas, at 96% af de ansatte pa
interventionsvirksomhederne benyttede tilbuddet om frugt hver dag eller flere gange
ugentligt. Undersogelsen viste en signifikant forskel i frugtindtaget mellem en gruppe af
medarbejdere pé virksomheder med firmafrugt og en kontrolgruppe fra virksomheder uden
en sadan ordning, idet der sas en stigning pa gennemsnitligt 0,72 stykke frugt om dagen hos
personer pé arbejdspladser med en frugtordning. Forskellen ses i forbruget i arbejdstiden.
Effekten geelder bade mend og kvinder, dog med storst stigning hos maendene. Samtidig sas
for meendenes vedkommende et fald i forbruget af snack-grensager pa 0,36 stykke om dagen.
Som érsag til at spise frugt blev angivet smag og sundhed. I kontrolgruppen faldt forbruget af
frugt, og samtidig steg forbruget af “sode sager” (Miinter, 2002).

Som en del af EU projektet FRUITAVAL er effekten af frugtordninger ogsé blevet evalueret.
Her fandt man, at frugtindtaget steg signifikant med i gennemsnit 112 g om dagen blandt
medarbejderne i de virksomheder, som fik et tilbud om gratis frugt i arbejdstiden. I samme
periode sés ingen signifikante zendringer i kontrolgruppens frugtindtag (Alina et al, 2007).

Kantine Take Away

Indsatsen for at fremme sunde madvaner via strategier pa arbejdspladsen omfatter tillige et
nationalt partnerskabsprojekt under titlen . Ideen med projektet, der er startet op i 2007,

er at tilbyde et sundt og frisk tilberedt maltid mad, som arbejdspladsens medarbejdere kan
kobe med hjem fra arbejdspladsens kantine. Hermed har f.eks. travle bernefamilier mulighed
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for at spare tid til indkeb og madlavning. Samtidig forventes arbejdspladserne at blive mere
attraktive for nuveerende og kommende medarbejdere. Partnerskabsprojektet, som omfatter
Kreftens Bekeempelse, Fodevarestyrelsen samt en rekke NGO'ere og virksomheder, har
bl.a. til formal at lase nogle af de nye udfordringer, som konceptet stiller til kantinen og
kantinemedarbejderne (se http://kantinetakeaway.dk).
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VIRKEMIDLER TIL
o FREMME AF
SUNDERE MAD PA
ARBEJDSPLADSER

Dette afsnit analyserer nogle af de statslige virkemidler, der indirekte eller direkte har
betydning for kantinemaden. Afsnittet fokuserer dels pa de statslige regler for pris- og
momsberegning pa kantinemad, dels de veerktojer og instrumenter, der er taget i brug for
direkte at fremme sundere mad pé arbejdspladser.

Statslige retningslinier for pris- og momsberegning i arbejdspladskan-
tiner

Kantinemaden pé bade private og offentlige arbejdspladser er ofte er stottet af arbejdspladsen
i henhold til regler fra Skatteministeriet (angdende momsberegning) og Finansministeriet
(angdende de statslige kantiner). Siden 2001 har det veret tilladt for virksomheder, som
saelger mad til personalet, at beregne moms af salget efter momslovens almindelige regler.
Dyvs. at salgsmoms beregnes af det belgb, som opkraeves hos de ansatte for maden, mens

der kan fradrages moms af de indkeb, som udelukkende medgir til fremstilling af maden.
Der betales séledes ikke moms af lonudgifter og andre driftsomkostninger ved kantinedrift.
Virksomhedens eventuelle daekning af underskud ved salg af mad til de ansatte leegges der
heller ikke moms pa. Told- og Skattestyrelsen har udsendt cirkuleere 2001-07, som beskriver
reglerne for beregning og tilbagebetaling af kantinemoms (Told- og Skattestyrelsen, 2001).
Virksomheden skal opkraeve betaling hos de ansatte enten direkte ved salg af maden eller som
et periodisk belgb.

Skatteministeren fremsatte i 2007 lovforslag nr. L32 med henblik p4 at zendre en rakke
bestemmelser i moms- og afgiftslovgivningen (Lovforslag nr. L32, 2007). Reglerne tradte

i kraft 1. januar 2009. Andringen er foreslaet efter en EU-regeleendring i 2006, der gav
medlemsstaterne lov til at indfere serlige veerdiregler for at imgdega svig eller misbrug.
Regeringen enskede at @ndre grundlaget for beregning af kantinens momsudgifter, og pa
den made fa op til 500 millioner kroner mere i momsindbetaling. Som begrundelse for
endringerne naevntes i lovforslaget, at prisen for mad ved kantinesalg ofte er sa lav, at den
ikke daekker fremstillingsomkostningerne. De nye regler sigter mod at ramme situationer,
hvor momssystemet giver tilskud til prisen. Dette er tilfeeldet, hvis salgsprisen til kantinens
kunder er lavere end indkebsprisen for ravarer m.m., saledes at virksomhedens fradrag

af moms pa det indkebte, bliver lavere end den moms der indbetales beregnet ud fra
salgsprisen. Hvis en virksomhed har egen kantine med ansatte skal momsen mindst beregnes
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af fremstillingsprisen, der er defineret som ravareprisen, lanomkostningerne til indkeb,
tilberedning, salg og administration. Lenudgift til oprydning, opvask, rengering m.m. indgér
ikke i kantineleverancen. Virksomheden skal saledes foretage en opdeling af lonudgifter til
kantinedrift i en momspligtig og en ikke-momspligtig del. Ved frokostordninger, hvor maden
kobes ude fra, skal salgsmomsen beregnes af indkebsprisen uden moms, dvs. at momsen reelt
nulstilles. For udliciterede kantiner, dvs. hvor virksomheden modtager en regning for driften,
skal momsgrundlaget forhgjes, hvis medarbejderbetalingen er lavere end indkebsprisen med
tilleeg af eventuelle indirekte produktionsomkostninger, som virksomheden selv atholder.
Erhvervsorganisationer var imod forslaget, som de mener vil ramme béade virksomheder og de
ansatte.

Finansministeriets nye cirkuleere om statslige personalekantiner m.v. af 28. januar 2008
erstatter et tidligere cirkuleere fra 1998. Cirkuleeret gaelder for alle personalekantiner i statslige
styrelser, institutioner og virksomheder. Ifolge cirkuleret har det til formal at fremme “en
moderne personalepolitik” samt at sikre et vaesentligt udbud af ekologiske fodevarer samt
indfere en kostpolitik pa baggrund af "Mdlseetninger for sund kantinedrift” (disse malseetninger
analyseres senere i afsnittet som et af de offentlige virkemidler). Ifelge cirkuleeret skal
prisniveauet i kantinen fastseettes saledes, at det svarer til prisniveauet i andre private og
offentlige kantiner. Institutionen kan vederlagsfrit stille folgende faciliteter til radighed for
kantinedriften: Lokaler, varme, vand, lys, kokkenmaskiner og udstyr, mebler, gardiner mm,
service m.m., vaske- og opvaskemidler. Inventaret der stilles til radighed af institutionen
forbliver statens ejendom og vedligeholdes for institutionens regning. Yderligere kan en del af
kantinens lonudgifter daekkes med henblik pa at sikre, at der anvendes gkologiske fodevarer
og indferes kostpolitik. Kantinen kan drives som en del af institutionen, eller den kan
overlades til en selvsteendig entreprener (ekstern kantineleverander). I sidstnzevnte tilfeelde
ber vilkérene for kantinedriften - i folge cirkuleeret - veere skriftligt fastlagt.

Et andet aspekt af medarbejdernes betaling for mad kebt i arbejdspladskantinen er
sporgsmalet om, hvorvidt medarbejderne skal betale skat af et eventuelt tilskud fra
arbejdspladsen til kantinen. Udgangspunktet i skattelovgivningen er, at medarbejderen ikke
kun skal beskattes af pengelennen, men ogsa af sakaldte personalegoder. Der har veeret stor
bevagenhed om hvilke personalegoder, der er skattefrie. Skatteveasenets praksis viser, at
ydelser af begreenset omfang som tilskud til kaffe- og kantineordninger endnu betragtes som
et skattefrit personalegode, da disse ordninger kun er til radighed pa arbejdspladsen (og ikke
i hjemmet som f.eks. en PC, som medarbejderen har derhjemme eller kan tage med hjem) og
har karakter af sakaldt personalepleje.

Offentlige virkemidler med fokus pa at fremme sundere kantinemad

Den offentlige indsats for at fremme sundere kantinemad har hidtil veeret koncentreret om at
udarbejde policydokumenter, inspirationsmateriale, retningslinier og uddannelsestilbud samt
gennemfore og analysere udviklingsprojekter, der har involveret en bred vifte af aktorer fra

myndigheder, forskningsinstitutioner og NGO®r som sundhedsorganisationer og fagforbund.
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Eksempler pé udviklingsprojekter er de tidligere neevnte projekter “6 om dagen”, "Mad pa
Arbejde” og "Kantine Take Away”.

Som virkemiddel pa arbejdspladser anvendes kun i begraenset udstraeekning kostpolitikker.
Sammenlignet med skoleomréadet, hvor op mod 40% skolerne har en kostpolitik, er
udbredelsen noget mindre pa arbejdspladser. En undersogelse foretaget i et projekt under
Qresund Food Network viser, at det 1 2006 kun var hver fjerde arbejdspladskantine (23 %),
der havde en kostpolitik (Thorsen et al, 2007; Mikkelsen et al, 2006). Dette er baggrunden
for at Fodevarestyrelsens indsats er fokuseret pa at fa indfert kostpolitikker som ramme

for arbejdspladsers arbejde med disse spergsmél. Den danske regerings fodevarepolitiske
redegorelse fra 2006 foreskrev sdledes, at alle statslige arbejdspladser inden udgangen af 2008
skal have formuleret en kostpolitik, herunder en mad- og maltidspolitik for arbejdspladsens
kantine. Det fornaevnte nye cirkuleere om personalekantiner kan ses som et initiativ i
forleengelse af den fodevarepolitiske redegorelse. Med indsatsen er det Fodevarestyrelsens
onske, at ogsa andre arbejdspladser end statslige arbejdspladser vil kunne se fordelen af at
udarbejde en mad- og maltidspolitik. Udarbejdelsen af en sddan politik for arbejdspladsen
ses i denne forstaelse som et redskab til at sette fokus pa, hvorledes arbejdspladsen kan
stotte medarbejderne i at udvikle sundere madvaner (Fodevarestyrelsen, 2008). Til grund

for Fodevarestyrelsens indsats ligger bl.a. undersogelser fra Fodevareinstituttet DTU og
Fodevareregion Nord (Lassen, 2007), der viser, at kantinemaden ofte indeholder for meget fedt
og salt, og for lidt frugt og grent.

En intensiveret indsats malrettet mod sund mad i kantiner er aktualiseret pga. undersogelser
der viser, at medarbejdere eftersporger sundere mad i deres kantine og synes, at arbejdsgiverne
skal veere med til at fremme sunde madvaner hos personalet (f.eks. Tranberg Marketing
Rekommandations, 2006), samt officielle sundhedstiltag. En rackke offentlige myndigheder

og private sundheds- og interesseorganisationer har indgaet et samarbejde om at fa skabt et
feelles grundlag for kommunikation om sund mad i kantiner. Dette samarbejde er baggrunden
for projektet “Etablering af partnerskab til konkretisering og formidling af nye retningslinier for
sund mad i kantiner”. Bag projektet stir kontoret for ernzering i Fodevarestyrelsen, Afdelingen
for Erneering i Danmarks Fodevareforskning (det nuvarende Fodevareinstitut pa DTU),
Danish Meat Association, Mejeriforeningen, Hjerteforeningen, Kreeftens Bekeempelse og
Forskningsforeningen for frugt, gront og kartofler (Kristensen og Nielsen, 2007).

Fodevareinstituttet og Fodevarestyrelsen har formuleret malsetninger for sund kantinedrift
(Fodevarestyrelsen, 2008). Mélsatningerne er hovedsagelig baseret pa de officielt og
videnskabeligt fastsatte kostrad fra Motions- og Ernaeringsradet og Fodevareinstituttet,

og bestar af fire generelle anbefalinger og otte konkrete malsetninger for maden pa
arbejdspladsen (svarende til de otte generelle kostrad). Som for naevnt er der refereret til
malsatningerne i det statslige cirkuleere for personalekantiner, hvilket giver malsaetningerne
en potentiel rolle i statslige kantiner.
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De fire generelle anbefalinger omhandler folgende problemstillinger:
A Et sundt udbud
B Indretning af kantinen
C Qkologi

D Involvering af flere parter

Anbefalingerne gennemgas kort i det folgende:

A Et sundt udbud

Generelt bor kantinen have et sundt udbud af mad, og kantinen ber fremme det sunde valg
ved en aktiv pris- og kvalitetspolitik, f.eks. kan salat eller frugt veere inkluderet i frokostprisen,
der kan vzere et stort udvalg af sunde fodevarer og lave priser pa frugt og grent, og der kan
veere restriktioner i udbuddet af usunde tilbud. Andre anbefalede instrumenter er at lade
frokosttilbuddene inkludere salat eller frugt og tilbud om sunde take away mellemmaltider.

B Indretning af kantinen
Indretning af kantinens kundeomrade ber tilskynde kunderne til at veelge sundt. F.eks. kan
frugt og gront fa en fremtraedende plads pa buffeten.

C Qkologi

De officielle malsetningers anbefalinger vedrerende ekologi tager udgangspunkt i
Finansministeriets cirkuleere om personalekantiner mv. I dette cirkulere fremgar det, at der i
forbindelse med kantinedriften skal sikres et veesentligt udbud af okologiske fodevarer. Seerligt
inden for de varegrupper, hvor den gkologiske produktion er betydelig, skal der sikres en hoj
andel af gkologiske fodevarer i udbuddet.

D Involvering af flere parter

De generelle anbefalinger understreger vigtigheden af involvering af flere parter, herunder
kantinepersonale, ledelse og medarbejdere/kunder i arbejdet med at gennemfore @ndringer i
retning af et sundere udbud, og i arbejdet med formulering af en mad- og maltidspolitik. Der
gives udtryk for, at det tager lang tid at eendre kantinens udbud, samt at det er vigtigt, at de
mange parter omkring kantinen er medbestemmende og foler “ejerskab” over for eendringerne
for at sikre at eendringerne er vedvarende.

De otte konkrete malsaetninger for maden pa arbejdspladsen omfatter folgende rad, der har de
eksisterende officielle kostrdd som udgangspunkt. Der er bl.a. tilfojet et rdd om salt, mens et
rad om fysisk aktivitet er taget ud:

* Spis frugt og gront — 6 om dagen
* Spis fisk og fiskepaleg flere gange om ugen

* Spar pa fedtet — iseer fra mejeriprodukter og kad
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* Spar pa saltet

* Spis kartofler, ris eller pasta og groft brod - hver dag
* Spar pa sukker - iser fra sodavand, slik og kager

* Sluk tersten i vand

* Spis varieret og i de rigtige maengder

Udover de centrale myndighedsinvolverende initiativer findes ogsa andre offentlige
initiativer. "Bedre mad pd arbejdspladsen” er séledes et uddannelses- og radgivningstilbud til
virksomheder, der vil gore en indsats for mad og sundhed, udviklet og udbudt i et samarbejde
mellem uddannelsesinstitutionerne Hotel- og Restaurantskolen og Suhrs (se bl.a. Streede
(2005)).
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INTERNATIONAL

PERSPEKTIVERING

Dette kapitel sammenfatter nogle internationale review studier og artikler om nationale
erfaringer med sundhedsfremme pa arbejdspladser - generelle erfaringer og erfaringer med
fokus p4 mad. Formalet er at saette rapportens analyser af svenske og danske erfaringer i
internationalt perspektiv.

Et nyere internationalt oversigtsstudium over sundhedsfremmeprogrammer pa arbejdspladser

viser, at relativt fa af sidanne programmer indeholder sendringer i det sociale og fysiske miljo.

Trods det beskedne antal af denne form for studier synes datagrundlaget at vere stort nok
til at kunne pévise, at kosten kan pavirkes ved at eendre udbuddet af mad pé arbejdspladsen
gennem fokus pa mere frugt og gront samt reduceret fedtindhold (Engbers et al, 2005).

Et internationalt review af studier, der har sggt at gge indtaget af frugt og grent gennem
interventioner pa arbejdspladser (Sorensen et al, 2004), peger pa at succesen af saidanne
initiativer synes at atheenge af

o Ledelsesopbakning

« Stotte i form af uddannelse og information

« Stottende organisatoriske strukturer

« Medarbejderdeltagelse i planlaegning og gennemforelse

o Fokus pa flere risiko-/succesfaktorer end kosten

o Inddragelse af medarbejdernes sociale kontekst i form af f.eks. familie- og lokalsamfund

Flere udenlandske studier har kigget pa muligheden for at fremme salget af sunde maltider
ibl.a. kantiner ved merkning af maden og viser, at der er begranset succes med dette
virkemiddel (Butriss et al, 2004). Erfaringerne synes at pege p4, at hele udbuddet i kantinen
som udgangspunkt skal vaere sundt og velsmagende for at sikre en veasentlig effekt..

Et lidt eeldre oversigtsstudium fra 1999 af 110 sundhedsfremmeprogrammer pé arbejdspladser

(Harden et al, 1999) viser at kun ca. 25% af disse programmer havde fokus pa medarbejdernes

behov og ensker og indeholdt en eller anden form for medarbejder-ledelse partnerskab.
Oversigtsstudiet viser desuden at de fleste programmer havde primeer fokus pa individuel

adfeerd og kun indeholdt begraenset organisatorisk stotte. Harden et al papeger, at der dermed

er ringe overensstemmelse mellem hvordan sundhedsfremme pa arbejdspladser typisk
organiseres, og hvad der almindeligvis i effectiveness-litteraturen antages at give effektive
indsatser.
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Samtidig er det kun et mindre antal interventioner, der evalueres med hensyn til deres

effekt, og diskussionen i litteraturen af betydningen af forskellige organisatoriske forhold for
effektiviteten af en indsats er meget beskeden. En undersogelse af den sociale baggrund for et
hoijt energi- og fedtindhold i kosten konkluderer, at det ved sundhedsfremme med fokus pa
mad er vigtigt at foretage en bred kortlegning af praksis, der ogsa involverer omrader som
rygning og slik (Shah et al, 1993).

En sammenlignende undersogelse af to interventionsstudier pa arbejdspladser og med
fokus pé bl.a. rygning og catering (Hunt et al, 2005) viste storst effekt i det studium, som
ogsé havde fokus pa arbejdsmiljoet pa arbejdspladsen. Fokus pa arbejdsmiljo omfattede
dialog med bl.a. ledelsen, sikkerhedsledere og medarbejderrepraesentanter samt kortleegning
af risici i arbejdsmiljoet via sdkaldte walk-through’s. Det vurderes, at succesen skyldes,

at arbejdspladsrisiciene vurderes som mere alvorlige og som pétvungne, séledes at en
intervention, der inkluderer fokus pa risici i arbejdsmiljoet, far medarbejderne til ogsa at
interessere sig for sundhedsrisiciene fra rygning og kost.

Et amerikansk sundhedsfremmeprogram pé en arbejdsplads rapporteres at have en del
succes med at bruge kolleger til at radgive kolleger (peer health education) om formalet med
at tilstraebe 500 gram frugt og gront om dagen (Larkey et al, 1999). Studiet kan bl.a. vise,
hvordan man kan uddanne medarbejdere i at radgive deres kolleger inden for forskellige
kulturelle, kensmaessige og sociale netvaerk, og hvordan effekten af anvendelsen af sociale
netveerk kan gores storst mulig.

Et amerikansk projekt (Beresford et al, 2001) med fokus pa at opna et dagligt indtag pa 500
gram frugt og gront pr. person pé 14 arbejdspladser opnaede en forogelse af det daglige indtag
pé 0,5 portioner? frugt og gront efter to ér. I kontrolgruppen pa 14 andre arbejdspladser sas
der kun en foregelse af indtaget pa 0,2 portioner frugt og gront, og interventionen har saledes
givet et dagligt merforbrug pa 0,3 portioner. Interventionen var tilrettelagt med involvering

af et radgivende medarbejderpanel. Fokus var bade pa eendringer i arbejdspladsens udbud af
produkter og den enkelte medarbejders adferd. Artiklen peger pa, at det er interessant, at der
ogsé i kontrolgruppen ses en stigning i indtaget af frugt og gront — méske som folge af generelt
storre fokus i samfundet pé vigtigheden af et hojere indtag af frugt og gront.

Et hollandsk studie med intervention i to supermarkeder og to arbejdspladskantiner (Steinhuis
et al, 2004) viser begreensede resultater. I et opfolgende studium analyseredes forklaringen

pé den begreensede effekt. Indsatsen havde omfattet et oget udbud af sunde produkter samt
information i form af merkning af sunde produkter samt brochurer og selvhjelpsguide.
Forklaringen pa den begraensede effekt synes at veere, at maerkningen og den ovrige
information skulle have veret klarere i sit "budskab” ved i hojere grad at have skelnet mellem
forskellige produkter. Endvidere vurderes udbuddet af sundere produkter at have veeret for
begrenset.

3En portion (pd engelsk “serving”) defineres f.eks. som et stykke frugt eller % kop frugtjuice (Thompson et al, 2000)
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Alt i alt ser de svenske og danske erfaringer ud til at stemme overens med de udenlandske
erfaringer hvad angar forhold, der fremmer en succesfuld intervention med fokus

pé mad og arbejde, herunder bl.a. fokus pa stettende organisatoriske strukturer og
partnerskab mellem ledelse og medarbejdere. Ogsé det begrensede fokus pa analyser af de
arbejdspladsorganisatoriske forholds betydning for effektiviteten af sundhedsfremme pa
arbejdspladser stemmer overens med den overvejende del af den svenske og danske litteratur.
De gode erfaringer med at inddrage arbejdsmiljo som et aspekt i sundhedsfremme, der
rapporteres i en enkelt udenlandsk artikel, kunne vzere et interessant perspektiv at overveje i
fremtidige nordiske aktiviteter.
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KUNSKAPSLUCKOR
OCH INTERVENTIONS-
PROJEKT - EN IDEBANK

Kunskapsinventering kring mat och maltider pa arbetet i Sverige och i Danmark visar pa
olika forskningstraditioner inom omradet. Den svenska forskningen har stor tyngdpunkt
pé grundforskning, vilken ofta bedrivits i tvarvetenskapliga samarbetsprojekt. Den danska
forskningen har sin tyngdpunkt i interventions- och utvecklingsprojekt. Dessa forhillanden
utesluter inte att det finns forskning i bada linderna som har intervention respektive
grundforskning som fokus.

Syftet med kunskapsinventeringen i de tva lander ar att identifiera kunskapsluckor

i kombination med utvecklingsprojekt, vilka kan bedrivas genom tvarvetenskapligt,
transnationellt och i vissa fall i samarbete mellan forskare, foretag och organisationer. I detta
avslutande kapitel redovisas en idébank att arbeta vidare med i olika typer av samarbetsformer.

Arbetet med att ta fram en idébank kring problemstéllningar for forskning och
utvecklingsprojekt har skett i en workshop kring temat Mat pd arbetet dygnet runt? Arbete

- Tid - Maltid. Underlaget till workshopen ar dels de kunskapsinventeringar som finns
presenterade i rapporten, dels presentationer av forskare och foretradare for foretag och
organisationer, vilka aktivt arbetat med mat och maltider pa arbetstid. Aven deltagarna
representerade savil forskning som foretag, myndigheter och organisationer som pa skilda sitt
arbetar med att utveckla kunskap och praxis kring maltider under arbetstid .

Formiddagens presentationer forde fram en rad aspekter kring temat mat pa arbetet, vilka
kom att bli viktiga inspel i eftermiddagens diskussioner, vilka kan sammanfattas i pastaenden:

« En 6kande andel anstdllda har oregelbunden arbetstid 6ver dygnets timmar eller

veckans dagar

I manga yrkesgrupper okar anstillda med mobila arbetsplatser, exempelvis chaufforer,

byggnads- och monteringsarbeten, bemanningsforetag etc.
« Pd manga arbetsplaster saknas matservering, ofta saknas dven en matsal

« Utbudet av mat och maltider pé arbetsplatser ar anpassat till arbetstider under dagen,

medan mat anpassad for yrkesgrupper som arbetar under andra dygnstider ofte saknas

o Olika distributionsformer f6r mat och méltider prévas oftast enbart pa arbetsplatser
med fasta lokaler och egna kantiner — man nar inte yrkesgrupper med mobila
arbetsplatser
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o Mat och maltidsraster ingér sillan i foretagens friskvardspolicy, trots att mat har
tydliga samband med hélsa och valbefinnande savil som arbetsforméga och sékerhet
i yrkesutovandet. Det kan dock i vissa fall noteras en 6kad uppmirksamhet pd matens
betydelse pa arbetsplatsen och pa ledningens ansvar att erbjuda halsosam mat till de
anstallda.

o Interventionsprojekt som genomfors utvirderas séillan med avseende pa trivsel, hélsa
arbetsformaga etc.

Under eftermiddagen organiserades diskussioner i smagrupper. Samtliga grupper inneh6ll
deltagare fran forskningsinstitutioner, foretag och organisationer. Infér gruppdiskussionerna
fanns en instruktion kring 6vergripande perspektiv kring diskussion med syfte att komma
fram till en idébank kring forsknings- och interventionsprojekt. Alla grupper fick samma
instruktion och hade samma uppgift att komma fram med idéer och forslag:

A Identifiera problemomréiden dér kunskap behovs
B Identifiera interventionsprojekt kring samarbete mellan forskare och foretag,

organisationer eller myndigheter

Resultaten fran dessa gruppdiskussioner presenteras hir som en sammanfattning av det
svensk-danska samarbetsprojektet i en redigerad idébank kring angeldgna fragestallningar
som behover bearbetas vidare i samarbetsformer som 6verskrider grianser mellan forskning
och praktik, mellan linder och discipliner.
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KUNSKAPSBEHOV

De kunskapsbehov som har kunnat identifieras genom projektet och den workshop som varit
en del av detta har samlats under rubrikerna "Utbudet av mat och den komplexa maltiden”,
"Maltider pa rorliga arbetsplatser och under oregelbundna arbetstider” samt "Maltiden och nya
utmaningar i traditionella branscher”.

Utbudet av mat och den komplexa maltiden

Det finns ett identifierat kunskapsbehov av vidare forskning kring begreppet maltid. Vad
betraktas som en maltid? Hur kan vi definiera begrepp som “husmanskost’, "riktig mat’, "latt
mat” och s vidare. I detta ssmmanhang finns ocksa hur vi virderar olika typer av maltider
och i vilken utstrackning vi ar villiga att betala for en viss maltid, i ett visst ssmmanhang. I

en arbetsplatskontext kan det handla om att fokusera péa personalrestauranger och det utbud
som finns att tillga. Personalomsittningen ér inte sillan stor inom personalrestauranger

och kantiner, vilket vicker fragor om hur man kan sakerstilla att personalen i en
personalrestaurang kan och tillats driva viktiga kost- och hilsofragor. Har ar det viktigt att
beakta bade kommunikations- och utbildningsfragor. Vidare ar det centralt att stélla fragor
som har med det upplevda virdet av den mat som ér till f6rséljning pa arbetsplatserna. Vad
ar man beredd att betala for detta? Betalningsvilligheten ar kopplad till maten, men ocksa till
upplevelsen av miljon. Vilka skillnader mellan olika grupper kan identifieras? Prissittning

pé foretagens “fringe benefits” kan vara problematiskt, men ar samtidigt viktig att analysera
betydelsen av. Bér man anvinda ekonomiska styrmedel for ett bittre dtande pa arbetsplatsen?
Hur skulle man kunna hantera olika cateringkoncept pé arbetsplatser? Vilka hygienkrav maste
beaktas? Bor denna strategi i sa fall innebira ett brett eller “nischat” utbud? Vad efterfragar
olika branscher, olika yrkesgrupper, olika tider och s vidare? Skulle det finns mojlighet for
e-handelskoncept efter vad konsumenten, det vill siga den anstillde, 6nskar?

Med tanke péa den 6kande forekomsten av bufféer som maltidsmodell ar det intressant at

fa undersokt huruvida bufté innebér mer hilsosamma eller mindre hilsosamma matvanor.
Kan man till exempel forestilla sig att en “ad libitum” maltid vid buffé 6kar sannolikheten

for att individen dter mer dn nodvandigt? Samtidigt ar det ocksa viktigt att fa undersokt hur
uppstéllningen av buffén paverkar maltidsgésternas val: var och hur ska gronsaker serveras for
att stimulera ett storre intag?

Ett stigande fokus pé den nordiska matkulturen pekar pa behovet av forskning i maltids-
och matidentitet ur ett kulturellt perspektiv. Kan "The New Nordic diet” med 6kande fokus
pé rotfrukter och andra lokala produkter bidra med ett hilsosamt alternativ till vérlds-
koket” och medelhavskoket? Samtidigt ar det viktigt att vardera hur det kan tas hansyn till
maltidsénskemal och behov som kan finnas pa multikulturella arbetsplatser.
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Det ar viktigt att uppmérksamma rastens betydelse for dtandet, nér rasten ar férlagd och

hur linge den varar. Det 4r vidare centralt att lyfta skillnaden mellan maltidsuppehall

kontra matrast dir den féregaende inte innebir fritt fran arbete. Denna kan ofta tillimpas i
servicenidringen, bland anstillda i butik, men ocksa inom vérden och sjukvarden. Vad innebér
det for dtandet?

I problematiken kring maltiderna pa arbetet ligger ocksa hemmets dtande, dér det ar viktigt
att forstd dtandets samlade kontext. Hur virderas t ex arbetsméltiden i forhéllande till
kvillsmaltiden?

Vilka dr skillnaderna mellan méin och kvinnor i hur vi dter pa arbetet och hur vi

varderar arbetets maltider i relation till hemmets maltider? Det finns ett behov av

fler beteendevetenskapliga och samhillsvetenskapliga ansatser for att forsta dtandets
bakgrundsmekanismer, inte bara vad vi dter. Det ar viktigt att forsoka fanga komplexiteten i de
anstdlldas vardagsverklighet i relation till dtandet.

Maltider pa rorliga arbetsplatser och oregelbundna arbetstider

Rorliga arbetsplatser och oregelbundna arbetstider har identifierats som centrala omréden i
behov av vidare forskning. Hér finns en problematik kring var maten ska étas och nar, men
ocksa kring det omkringliggande utbudet av mat. Tva av de sektorer som identifierats ar
transportsektorn och vard- och omsorgssektorn. I den forstnamnda arbetar de anstillda bade
oregelbundna arbetstider och pa en "rorlig” arbetsplats. Detta innebar ménga utmaningar.
Inom transportsektorn dterfinns yrkesgrupper sasom lastbilschaufférer, busschaufforer,
taxichaufforer, lokforare och piloter, vilka har gemensamt att de saknar en fast arbetsplats,
men ocksé ofta fasta maltidspauser. Det ar saledes viktigt att identifiera dessa olika grupper
av chaufférer och vad som karakteriserar deras arbetssituation. Det dr vidare av intresse att
se hur praxis kring kost och hélsa formas av samspelet mellan arbetets organisering och
krav, mojligheter att ta pauser i arbetet, utbud av mat, av mojligheter att 4ta pa arbetsplatsen
och sa vidare. Har finns mojligheter att jamfora olika verksamheter och olika arbetstider. Ett
viktigt forskningsomrade torde dven vara betydelsen av kosten bland chaufférer for deras
koncentration och vakenhet. Hér finns majligheter att bedriva tvirvetenskapliga projekt.

Inom vard- och omsorgssektorn arbetar en rad olika yrkesgrupper med skilda férutsittningar
att 4ta under arbetstid. Det 4r dérfor viktigt att fanga upp hur arbetets organisering och krav
ser ut for olika personalgrupper. Vilka dr mojligheterna for att ta pauser i arbetet? Hur ser
utbudet av mat ut pa arbetsplatsen? Hir kan olika arbetstider saval som arbetsplatser jamforas.
Andra yrkesgrupper och branscher som har kunnat identifieras som centrala 4r bland annat
anstéllda inom bevakningsforetag, vilka ibland arbetar ett helt dygn i strack, samt bland dem
som arbetar med lotsning av gods, ofta under harda fysiska villkor. Studier har visat att dessa
dter mera osunt. Detta stiller fragor kring betydelsen av olika mat till olika yrkesgrupper, men
ocksa anpassat till de forutsittningar under vilka dtandet sker. P4 grund av stora skillnader
finns ett behov av branschspecifika studier. Likasa bor parametrar sisom kon, élder och
etnicitet uppmarksammas. Sddana studier kan ogsa skapa kunskap om komplexiteten i
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personalens stravanden efter att skapa “sammanhang” i vardagen vad giller kost och vad giller
samspelet mellan arbetsliv och privatliv.

Maltiden och nya utmaningar i traditionella branscher

Flera branscher och yrkesgrupper méter nya forutsittningar for maltiden i takt med att deras
arbetsférhallanden forandras. I denna andra har skilda forutsittningar for “blue-collar”

och “white-collar” diskuterats. Blue-collar, som tidigare ofta hade tunga fysiska arbeten, har
blivit alltmer stillasittande. Det kan handla om att hantera robotar eller maskiner, vilka utfor
deras tidigare arbeten. Samtidigt dter de ofta som de gjort tidigare, dvs. mat med alltfér hogt
energiinnehall. Har finns ofta starka traditioner att dta pé ett visst sitt. Interventionsprojekt
har dock visat att dessa traditioner kan dndra sig i riktning mot mer halsosamma kostvanor
om utbudet dndras i denna riktning i ett interventionsprojekt som involverar medarbetare
och medarbetarrepresentanter. Bade blue-collar och white-collar kan arbeta oregelbundna
arbetstider, men dess férutsattningar kan skilja sig at, liksom vad de efterfragar att ata under
arbetstid. White-collar kan t ex vara en ldkare pa ett sjukhus, dér arbetet innebér vitt skilda
arbetstider, men kanske ocksa olika arbetsplatser. Vad skiljer de oregelbundet anstéllda white-
collar fran de oregelbundet anstéllda blue-collar? Detta ér skillnader som kan vara intressanta
att folja upp.

For dem som t ex arbetar pa byggarbetsplatser kan arbetsplatsen beskrivas som tillfalligt
stationdr”. Byggarbetare arbetar ofta i projekt och nar detta ar avslutat flyttas “arbetsplatsen”
till ett nytt stalle. Pa byggarbetsplatserna finns séllan tillgang till ett utbud av mat och maltider
och de anstillda dr ofta hinvisade till medhavd mat som intas i en mindre bod. Anstallningar
i projektform kan i olika omfattning innebdr att tidigare stationdra arbeten blir rérliga, under
olika ldnga tidsintervall. Vilken betydelse far detta for dtandet? Detta stéller dven fragor om
betydelsen av huruvida det finns tillgang till personalmatsal eller ej dér det serveras mat. Vad
hédnder ndr mat inte serveras? Vilka monster och matvanor etableras da? Vilken betydelse har
det utifran en hélsoaspekt?

Skilda férutsattningar for maltiden pa arbetsplatsen stiller krav pa produktutveckling for att
mota olika branschers behov och utmaningar. Produktutvecklingen kraver samarbete mellan
arbetsplatser, férpackningsindustri, logistik och distributionsaktdrer. Vilka nya ravaror och
vilka bearbetningsformer finns det behov for om maten ska géras mer hilsosam? Hur skulle
man kunna hantera firdigmaten pa arbetsplatser och hur kan den goras attraktivare? Hur
skulle automater kunna anvéndas i storre utstriackning for de yrkesgrupper som inte har en
kantin eller som arbetar pa udda arbetstider?

Interventionsbehov

Det har kunnat identifieras behov av saval kartlaggningsprojekt som utvecklings-

och interventionsprojekt med syfte att forbattra de konkreta forhallandena pa
arbetsplatserna. Kartldggningsprojekt kan med fordel ocksa leda fram till utvecklings- och
interventionsprojekt, ddr aspekter och centrala problem som funnits, kan anvindas for
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att forbittra specifika férhallanden. Komparativa studier foreslds utifran att kunna gora
internationella jamforelser samt for en 6kad forstéelse av det egna landets forutsattningar i
relation till mat och maltider under arbetstid.

Uppfattningen &r att det saknas kunskap om forandringsarbete och férandringsprocesser, samt
mojligheter att folja upp och utvérdera projekt som bedrivs. Det dr viktigt att alla inblandade
aktorer dr delaktiga i forandringsprocessen for att denna ska fa genomslagskraft. Det krévs
ocksa battre verktyg for att utifrén flera parametrar kunna mita férdndring. Det ér viktigt

att utvdrderingsarbete och interventionsstudier inte forblir just studier eller projekt utan att
de kan fortsitta dven efterat. Har krévs det insatser. Det kan dérfor vara positivt att satsa pa
projekt vilka kan fa finansiering for hela processen. Det finns ett behov av att f6lja upp de
initiativ som tas med syfte att s6ka kunskap om vad som fungerat och inte fungerat. Processen
for implementering och forandring bor darfor studeras ytterligare. I utvecklingsarbete och
inf6r nya interventioner r det dven viktigt att utga ifran och lara av "best practices”. Vilka
exempel finns och hur kan de anvindas? Positiva erfarenheter har endast spridits i begransad
omfattning, och dessa skulle behova utnyttjas i storre utstrackning.

I anslutning till de ovan ndmna branscherna finns behov av utvecklingsprojekt i samarbete
med t ex bensinstationer och vigkrogar for att 6ka tillgangligheten for mat f6r dem som ar “pa
vag”. Har har projekt i samarbete med t ex Seven Eleven getts som exempel. Utvecklingsprojekt
inom sjukvarden kan t ex ta sin utgdngspunkt i att férsoka skapa synergieffekter mellan
utbudet av mat till patienter, anhoriga och personal. Hur skulle detta kunna utnyttjas? Vad

ar lamplig mat att 4ta under olika tider pa dygnet? Skulle det kunna finnas "dagmat” och
“nattmat’, och vad skulle i sa fall limplig nattmat vara? Hur skulle den kunna bli tillginglig
for dem som arbetar natt? Det finns ett behov av att gora olika tester i olika verksamheter

for att erhalla kunskap om vilken mat som efterfragas och vilken mat som skulle vara
naringsmissigt riktig. Det ér viktigt att arbeta med olika typer och olika former av utbud

for okad tillgdnglighet under dygnets olika timmar. Kantiner pa dagen, kiosker pa kvillen

och automater pa natten? Exempel och inspiration finns att himta fran Laxfabriken utanfor
Falkenberg i Sverige vilken bygger pé en idé om anvandande av automater for mojligheten

att ha 6ppet dygnet runt. Ett forsoksprojekt pa Rigshospitalet i Kopenhamn kan ocksa ge
inspiration till nya former av matservering till kvlls- och nattvakter. Har kérs en matvagn
runt pa utvalda avdelningar for att erbjuda halsosam kvillsmat till de anstéllda, samtidigt
med att det lanseras nya former av mat-automater. Initiativet 4r anpassat efter att personalen
efterlyser ett mer halsosamt utbud av mat och mer ostérda matpauser samtidigt som en del
medarbetare inte kan limna deras avdelning for att dta. I Danmark identifieras ocksa behov
av att finna alternativ till "'madpakken” och till "smorrebrodet”, vilket inte anses vara lika
attraktivt lingre bland yngre. Vad finns det mellan denna och den onyttiga snabbmaten? Nya
lunchkoncept maste utvecklas, samt olika sunda mellanmalsalternativ, vilka upplevs attraktiva
och prisvirda av de anstillda pa arbetsplatsen.
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Svensk - Dansk

Angelaget: Vigtigt, magtpdliggende
Anhorig: Slegtning
Annorlunda: Anderledes
Ansprak: Krav

Anstallda: Ansatte
Antingen: Enten
Avsaknaden: Afsagn

Avse: Sigte til, tilsigte
Avseende: med hensyn til
Avsigt: Hensigt

Beakta: Leegge meerke til, tage hensyn til
Benigenhet: Tilbojelighed
Beteende: Adfeerd, veremdde
Bevaka: Bevogte, overvige
Bristfillig: Mangelfuld
Bullrig: Stojende

Burk: Ddse, krukke, glas
Borjan: Starten

Dator: Computer

Dit: Derhen, derkil

Drabba: Ramme, treeffe
Drygt: Godt

Efterlevnad: Efterlevelse
Endast: Kun

Enkat: Sporgeskema

Enligt: I overensstemmelse med
Erbjuder: Tilbyder, byder pd
Erhélla: Opnd

Ersittes: Erstattes

Fall: Tilfeelde

Fika: (Kaffe)pause
Fortfarande: Fortsat
Fortfarande: Fortsat, stadig
Framskjutande: Fremskudte

ORDLISTE

Frukost: Morgenmad

Frimja: Fremme

Framst: Forst, forrest
Franvaro: Fraveer

Fargamnen: Farvestoffer
Foresprakare: Fortaler
Forknippa: Forbinde med, seette i forbindelse
med

Forman: Fordel, fortrin
Forseningar: Forsinkelser
Forsvarade: Vanskeliggore
Fortroende: Tillid, tiltro
Forutom: Foruden
Gemensam: Felles
Gemenskap: Fellesskab

Godis: Slik

Gynna: Stotte, fremme
Gynnsam: Gunstig, velvillig, god
Huruvida: Hvorvidt

Hilso: Helse, sundhed
Inbiddad: Omgivet

Innebord: Betydning, indhold
Inventering: At gore status
Jamforande: Sammenlignende
Jamforelsen: Sammenligningen
Jamte: Tillige med, foruden
Knapphindigt: Kortfattet, summarisk
Korstryck: Pres fra mange sider
Krog: Kro, veertshus

Kvall: Aften

Kinnedom: Kendskab

Kinslig: Folsom, om

Laborera: elaborere

Lag: Lov

Lagstadgad: Lovfestet
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Ledningen: Ledelsen
Livsmedel: Fodevarer

Luckor: Luge

Lugn: Ro, stillhed

Lunch: Frokost

Lyssna: Lytte

Lamna: Forlade

Lamplig: Passende, egnet
Lanet: Lenet

Mathallningen: Husholdningen
Matladan: Madkasse

Medan: Mens

Medvetnande: Bevidsthed
Mitbara: Mdlbare

Mal: Maltid

Mangfald: Mangfoldighed
Nedskripning: Forurening, svineri
Njuta: Nyde

Nutrition: Erncering

Nyttjade: Benytte, anvende
Nir: Hvorndr, ndr, da
Oberoende: Uafhengig
Oberoende: Uafheengigt
Ojamn: Ujevn

Olika stt: Pd forskellig vis
Olika: Forskellige

Omnimns: Omtales
Oregelbunden: Uregelmessig
Ovan: Ovenfor

Planera: Planlegge

Praglas: Praeges

Pagaende: Igangveerende
Pataglig: Tydelig, dbenbar
Rad: Reekke

Rast: Pause, hvil

Redovisa: Fremvise, afleegge rapport
Rubbas: Forstyrres, cendres
Rubrik: Overskrift
Sades/Sagas: Siges
Sambhiillelig: Samfunds-, social
Scheman: Skema

Sekel: Arhundrede
Sjukskoterskor: Sygeplejesker
Skede: Epoke, tidsalder, fase, stadium

920

Skepnader: Skikkelse, udseende
Skilda: Forskellige

Skota: Beskytte

Smorgasar: Smorrebrod
Snabba: Hurtige

Snyggt: Peen, ren

Spelade: Spillede

Storlek: Storrelse

Stravan: Straeben

Stalle: Sted

Stanger: Lukker

Stokig: Rodet, besveerlig, stojende
Stora: Forstyrre

Sudda: Viske ud

Syfte: Mdl, hensigt

Séllan: Sjeeldent

Somn: Sovn

Tillhandahalla: Stille til radighed
Tillracklig: Tilstraekkelig
Tillimpas: Tilpasses

Tillatits: Tillades

Tionde: Tiende

Tjugofyra: 24

Trog: Treg, slov

Trakig: Kedelig

Tusen: Tusinde

Udda tider: Ulige / uregelmessige tidspunkter
Undan: Veek, til side
Undantag: Undtagelse
Underlitta: Gore nemmere
Underskoterskor: sygeplejersker
Ungefir: Cirka, omtrent
Uppdrag: Opgave

Uppehall: Ophold, pause,
Uppmana: Opfordre

Upprepa: Gentage

Ur: Ud af

Uteidtande: Spise ude
Utmaning: Udfordring
Utrymme: Plads, rum

Ut6va: Udove, begi

Vakenhet: Vigenhed

Val: Valg

Varaktig: Varig, bestdende



Vecka: Uge

Vinster: Gevinster

Vistas: Bo, opholde sig

Vitt: Vidt

Vidja: Henvende sig til, appellere
Vigledande: Vejledende
Virderingar: Verdier, vurderinger
Vird: Pleje

Yrkesgrupper: Erhvervs/arbejdsgrupper
Yta: Areal

Aldreboende: Plejehjem

Dansk - Svensk

Adfeerd: Beteende

Adspurgt: fragade personer

Ansat: Anstdild

Banner: Banderol

Benytte: Anvinda

Bevidsthed: Medvetande
Bevaegelse: Rorelse

Blodkar: Blodkdrl

Bruger: Anvindare

Cirkuleere: Cirkulir

Dyrke: Odla

Daekkeserviet: Bordslinne
Eftersporgsel: Efterfrdagan

Ensartet: Likartad

Erhvervsfaglig: Yrkesinriktad
Ernaeringsmaessige: Ndiringsmdssigt
Evne til: Viss formdga att

Fjerkree: Fjiderfi

Forplejning: Forplignad, kosthall
Forskel: Skillnad

Forskellig: Olik(a)

Forstyrre: Stora

Forsyningskeeder: forsorjningskedjan
Frokost: Lunch

Fodevarer: Livsmedel

Gentagne gange: Gdng pd ging
Gulerod/gulerodder: Morot / morotter
Helbred: Hilsa

Hyppig: Ofta forekommande, vanlig
Iscer: Sdrskilt, framst

Kilde: Killa

Kreeft: Krdfta

®

Ata: Spise

Aterbiring: Dividende

Aterfinna: Genfinde

Aterhimtning: genvinde, restitution
Aterigen: Igen, atter

Aterkomma: Vende tilbage til
Atgiird: Forholdsregel, foranstaltning
Atminstone: I det mindste

Atnjuta: Nyde, modtage, fi

Kreftformer: Cancertyper
Lejlighedsvist: dd och dd
Mangle: Fattas, saknas
Middellevetid: genomsnitslivstid
Morgenmad: Frukost

Niveau: Nivd
Neringsstofanbefalinger:
Nutritionsrekommendationer
Noglepersoner: Nyckelperson
Opvaskemiddel: Diskmedel
Pleje: Skotsel, varda, skota, omvérd
Plejehjem: Alderdomshem
Raekkefolge: Foljd, (tur)ordning
Sjeeldent: Sdllan

Skelne: Skilja

Skjule: Dolji

Skreelle: Skala

Skon: Bedomning

Slik: Godis

Spise: Ata

Sporgeskema: Fragaformular / Enkat
Stoj: Buller

Stev: Damm

Sult: Hunger

Sundhed: Hilsa
Sundhedsfremme: Hilsa frimja
Svig: Bedrdgeri

Sygeplejerske: Sjukskoterska
Tallerken: Tallrik
Tilstedeveerelse: Ndirvaro
Tilsyneladende: Av allt att doma
Travl: Jiktig

(O]
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Travlhed: Jikt
Uddannelse: Utbildning
Ufaglerte: Ej yrkesutbildat
Uge: Vecka

Ugentligt: pr. vecka
Vanskelig: Vanskling, svdr, besvdrlig
Vaske: Tvitta
Vederlagsfrit: Gratis
Virksomhed: Verksamhet
Vegtforegelse: Viktokning
Vegttab: Viktminskning
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