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Sammendrag

Formalet med denne studien var & fa oppdatert innsikt i mattilbudet i barnehager og handhygiene i forbin-
delse med maltidene. Studien er basert pa en praksisoppgave der barnehageleererstudenter har observert
maltidene i fem praksisperioder i 2016—2018, og vi har observasjonsdata fra totalt 120 studenter. Studentene
observerte om praksisbarnehagen serverte mat eller om barna hadde medbrakt mat, samt hvilken mat som
ble servert i lopet av en uke. Et annet fokus var handhygiene, og det ble registrert om barna vasket hendene
for maltidene eller ikke. Resultatene viser at de fleste barnehagene serverte bredmaltid tre ganger og varm-
maltid to ganger til lunsj i lapet av uken. Som palegg var hvitost og leverpostei mest vanlig. Egg og fiske-
palegg var sjelden pa bordet, med unntak av makrell i tomat og kaviar. Av varmmaltid var pelser, fiskekaker,
havregret, ostesmarbrad og forskjellige typer suppe mest vanlig. Frukt og grent ble ikke servert sa ofte ved
bradmaltid, men over 90 prosent av barnehagene serverte frukt og grent til ettermiddagsmaltidet. Omtrent
halvparten av barnehagene hadde ikke god rutine for handvask fer frokost eller nar de spiste ute, men bedre
rutine i forbindelse med luns;j eller ettermiddagsmaltid. Noen barnehager trenger mer oppmerksomhet pa
variert kosthold og handhygiene rundt maltidene.

Nekkelord: hdndhygiene; kvantitative studier; mat og méltider; praksisoppgave

Abstract

Food offerings and hand hygiene in connection with meals in the kindergarten based on
students' internship assignment

The purpose of this study was to gain updated insight into what is being served in kindergartens and hand
washing practices before meals. The study is based on internship assignment where total of 120 kindergar-
ten teacher students have observed the meals in five internships between the spring of 2016 and spring of
2018.They observed all meals over the course of one week and registered whether the kindergarten served
meals.They also registered whether the children ate meals inside or outside of the kindergarten and whether
they washed their hands before eating. The results show that it was quite common to serve bread-based
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meals three times and a hot meal twice a week at lunch. As for bread-based lunches, sliced cheese and liver
paté were very popular. Egg and fish products were seldom served, except for mackerel in tomato and caviar
(cod roe in tubes). Fruits and vegetables were not often served together with bread at lunch, but over
90 percent of kindergartens offered them as afternoon snacks. Of the hot meal, sausages, fish cakes, oat-
meal, cheese sandwiches and different types of soup were most common. As for handwashing, it appea-
red that many kindergartens did not have hand-washing routines before eating breakfast or eating outside.
Some kindergartens should focus more on variation in meals and handwashing routines.

Keywords: food and meals; hand hygiene; internship assignment; quantitative studies

Ansvarlig fagredakter: Kathrine Bjorgen

Innledning

De fleste barn i barnehagealder oppholder seg i barnehagen store deler av dagen. 12020 har
92,8 prosent av alle barn i alderen 1-5 ar plass i barnehage, og sterstedelen av barna har
tulltidsplass (Statistisk sentralbyra, 2021). Maten som spises i barnehagen, utgjor en stor
del av barnas daglige matinntak da de vanligvis spiser tre maltider daglig (frokost, lunsj og
ettermiddagsmaltid) fem dager i uken (Forbrukerradet, 2018). Det er beregnet at barna
spiser ca. 3000 maltider i lopet av arene de gér i barnehagen (Forbrukerradet, 2018). Flere
studier har vist at kostholdsvaner som etableres i tidlig barndom, kan fortsette til voksen
alder (Craigie et al., 2011; Mikkild et al., 2004). Siden barna spiser sa mange maltider i
barnehagen, har barnehagen et potensial til a fremme gode mat- og maltidsvaner fra tidlig
alder. Dette vil veere viktig i et folkehelseperspektiv da darlige kostholdsvaner er knyttet til
mange av dagens helseutfordringer med kroniske ikke-smittsomme sykdommer (Afshin
et al., 2019). Videre kan barnehagen sees pa som en arena for utjevning av sosial ulikhet i
helse og sikre at alle barn i barnehagen far et godt mat- og maltidstilbud (Departementene,
2017). Maten som serveres i barnehagene, er ofte en blanding av servert mat og matpak-
ker tatt med hjemmefra. Ifolge en nasjonal kartlegging (Helsedirektoratet, 2012) ble fro-
kost tatt med hjemmefra i to av tre barnehager, de fleste barnehagene serverte lunsj, og
halvparten av barnehagene serverte ettermiddagsmaltid. Kartleggingen viste at det er van-
lig at barnehagene i Norge serverer et sakalt brodmaltid til lunsj, bestiende av grovt bred,
plantemargarin og péalegg som leverpostei, fiskepalegg, ost og kjottpalegg. Sote palegg som
syltetoy er mindre vanlig (Helsedirektoratet, 2012). Videre viste kartleggingen at varmluns;
ble servert én eller noen fa ganger i uken i de fleste barnehager (Helsedirektoratet, 2012).
En nyere rapport fra Forbrukerradet (2018) viser at noen av barnehagene serverer varm-
mat pa daglig basis. Ifelge denne rapporten er det store variasjoner i maten som serveres
i de ulike barnehagene i Norge. Det ble rapportert om ulik praksis i matservering mellom
kommunale og private barnehager, men ogsa mellom barnehager innenfor den enkelte
kommune (Forbrukerridet, 2018).

12018 kom det nye retningslinjer for mat og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet,

2018a). Disse retningslinjene gir foringer for hvilken mat som ber serveres i barnehagen,
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maltidspraksis, pedagogisk praksis, hygiene og matsikkerhet og miljevennlig praksis.
Retningslinjene for mat og maltider i barnehagen peker pa at maten som serveres i barne-
hagen skal veere variert og i trad med Helsedirektoratets kostrad, at barnehagen ber ser-
vere gronnsaker og frukt daglig, og at servering av kaker, kjeks, is, saft og lignende bor
begrenses. Den nasjonale kartleggingen fra 2012 (Helsedirektoratet, 2012) viste at maten
som serveres i barnehagene, stort sett var av god erneeringsmessig kvalitet. Det ble likevel
avdekket noen svakheter, og en av de viktigste var den lave andelen av barnehager som
serverte gronnsaker pa daglig basis. Dette samsvarer med rapporten fra Forbrukerradet
(2018), som fremhevet at i hver fjerde barnehage far barna grennsaker bare én gang i uken
eller sjeldnere. En nylig publisert casestudie av to barnehager i Norge viste at ulike typer
kjottpalegg og oster og to typer fiskepalegg ble servert til smorelunsj daglig (Wergedahl
et al,, 2021). Studien viste at tilgjengeligheten av ulike paleggstyper under smorelunsjen
varierte mellom de to barnehagene, og dette pavirket barns matinntak ved at barna i den
barnehagen som hadde storst utvalg av paleggstyper, ogsa hadde et mer variert matinntak
i barnehagen. Variasjoner i barns matinntak er ogsa funnet i en norsk barnehagestudie
av Himberg-Sundet et al. (2019a). De fant at barna hadde et hoyere gronnsaksinntak i de
barnehagene som serverte gronnsaker ofte, men at variasjon av grennsaker ikke pavirket
inntaket (Himberg-Sundet et al., 2019a). De ovennevnte studiene er eksempler pa at barns
matinntak i barnehagen er avhengig av hvilket mattilbud barnehagen har.

Retningslinjene for mat og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a) omfatter
ogsa handhygiene. Retningslinjen om handhygiene er et krav i forskrift og peker pa at det
skal legges til rette for god hdndhygiene i barnehagen, og at handvask ber gjennomferes
for méltidene (Helsedirektoratet, 2018a). Barn som gar i barnehage, er mer utsatt for a fa
smittsomme sykdommer som forkjolelse, hals- eller orebetennelse, eller mage- og tarm-
infeksjoner enn andre barn (Folkehelseinstituttet, 2010). Systematiske undersokelser av stud-
ier til smitteverntiltak i barnehage viser at hdndvask og oppleering i smittevern i barnehager
trolig har positiv effekt pa reduksjon av smittsomme sykdommer (Folkehelseinstituttet,
2014; Wilmott et al., 2016). Folkehelseinstituttet (2013) publiserte hygienerad for forebyg-
ging av smittsomme sykdommer i barnehagen i 2013 med bade generelle hygienerad og
rdd for mathygiene. Derfor forventer vi at de fleste barnehager rundt i landet har etablert
gode rutiner for handhygiene i tilknytning til maltider i barnehagen.

Hensikten med denne studien var a fa oppdatert innsikt i hva som serveres i barneha-
gene i dag, og hvem som har ansvaret for matlagingen i barnehagen. Barnehagenes praksis

rundt handvask i forbindelse med maltidene ble ogsa undersokt.

Metode

Materialet for denne artikkelen kom fra en praksisoppgave for barnehagelererstudenter pa

andre aretistudiet, i emnet natur, helse og bevegelse (NHB). Ved d1a barnehagelaererstudenter
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arbeide med praksisoppgaven «observasjon av handhygiene og maltid i barnehagen», var
det mulig & samle data fra mange forskjellige barnehager over lengre perioder. Nasjonal
kartlegging av maltider, fysisk aktivitet og miljorettet helsevern i barnehagen fra 2012
(Helsedirektoratet, 2012) ble grunnlag for spersmal til et observasjonsskjema og videre
analyse for denne studien. I lopet av en praksisperiode observerte og registrerte studentene
maltidene og rutiner for handvask i sin praksisbarnehage i en uke. Hovedfokus for studien
var barnehagens mattilbud. Studentene brukte et semistrukturert observasjonsskjema der
de registrerte om frokosten var medbrakt eller servert, om lunsjen og ettermiddagsmaltidet
ble servert ute eller inne, og hva som ble servert til frokost, lunsj og ettermiddagsmaltid hver
dag i fem dager. Hvis maten var medbrakt, ble det notert, men detaljer om den medbrakte
maten ble ikke registrert. Delfokus for praksisoppgaven var handhygiene, og observasjons-
skjemaet inneholdt et punkt der studentene skulle krysse av for om barna vasket hendene
for henholdsvis frokost, lunsj og ettermiddagsmaltid. Studentene kunne ogsa skrive tilleggs-
informasjon eller tanker i et kommentarfelt i observasjonsskjemaet. Datagrunnlaget for
denne studien var innlevering av observasjonsskjema fra 120 studenter i til sammen fem
praksisperioder (fra var 2016 til var 2018). Studentene var innom 57 forskjellige praksis-
barnehager i Vestland og Rogaland fylke. Observasjon av maltid og handhygiene ble gjen-
nomfort i samme barnehage flere ganger hvis det var flere studenter i praksis, eller hvis
samme barnehage ble brukt som praksisbarnehage i flere praksisperioder. I denne studien
kaller vi antall observasjonsskjema for antall barnehager som ble observert, og vi viser det
som n (n for number) i tabeller og figurer.

For a analysere de innsamlede dataene ble kvantitativ metode brukt, og alle data fra
observasjonsskjemaene ble omgjort til tallmateriale i Excel. Fokuset for denne studien var
mattilbudet fra barnehagen. Dermed ble den medbrakte maten bare presentert som over-
siktitabell 3 og figur 5, og ikke analysert videre. Noen studenter hadde ikke registrert hvem
som hadde hovedansvaret for matlaging, og dermed ble 113 av 120 barnehager utgangs-
punkt for resultatene i tabell 1 og 2. Av 120 barnehager serverte 117 barnehager lunsj, og
lunsjméltidene ble grovt kategorisert som bredméltid og varmmaltid. Disse to kategoriene
og tilbud av frukt og grent til ettermiddagsmaltidet ble ogsa analysert mer detaljert for
a vise variasjonen av hva som ble servert innenfor hver kategori. Noen fa av studentenes
observasjonsskjemaer manglet detaljert beskrivelse av mattilbudet, og noen barnehager
serverte bare enten bredmaltid eller varmmaltid til lunsj hele uken. Dermed ble brod-
maltider fra 96 barnehager og varmmaltider fra 102 barnehager inkludert i videre analyse
av mattilbudet til lunsj. For ettermiddagsmaltid analyserte vi observasjonsskjemaer fra
112 barnehager. Kategorisering av palegg og matretter ble gjort med utgangspunkt i kat-
egoriene som er oppgitt i heftet «Bra mat i barnehagen» (Helsedirektoratet, 2018b). Hver
matrett / hvert palegg ble talt én gang per barnehage for a vise hva som var vanlig 4 servere
i de ulike barnehagene. Selv om en barnehage for eksempel hadde leverpostei til fem brod-

maltider i lopet av uken, ble den talt bare én gang. Denne fremstillingsformen ble brukt
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fordi noen barnehager serverte bredmaltid én gang i uken og andre barnehager serverte
brodmaltid fem ganger i uken, noe som gjorde det vanskelig & vise hvor hyppig forskjel-
lige pélegg ble servert. Noen lignende matretter som var registrert fa ganger (for eksem-
pel fiskekaker med potet og fiskekaker med pasta, eller blomkélsuppe og brokkolisuppe)
og frukt, beer eller gronnsaker (for eksempel plommer og fersken, baer som jordbaer og
blabaer, eller blomkal og brokkoli) ble slatt sammen i fremstillingen av resultatene i figur 2,
4 og 7. For a analysere barnehagens praksiser for handvask for maltidene ble antall gjen-
nomferte handvask talt og delt pa totalt antall maltider som var registrert i observasjons-
skjema (hvis handvask ble gjennomfert for 10 av totalt 15 maltider, ble resultatet for den
barnehagen fremstilt som 10/15). Frekvens for handvask ble delt i fem kategorier; «alltid»,
«nesten alltid (ikke gjennomfert kun fa ganger)», «av og til», «sjelden (gjennomfert kun
fa ganger)» og «ingen». Antall barnehager i analysene varierer pa grunn av manglende
registrering av handhygiene i noen fi skjemaer, eller fordi noen barnehager bare hadde
maltider inne eller ute.

Nar det gjelder validitet, har denne studien noen svakheter. Studentene hadde ikke fatt
detaljert instruksjon om hva som spesifikt skulle registreres pa observasjonsskjemaet, og
derfor mangler vi noen data som gjerne skulle ha veert med i studien - for eksempel hva
slags kornvarer som ble tilbudt, om barnehagen serverte margarin eller smer, hvilket drikke-
tilbud barnehagen hadde osv. Noen studenter registrerte likevel data der de for eksempel
spesifiserte at barna ble tilbudt lettmelk og vann som drikke til méltidet, men siden dette
detaljnivaet ikke ble brukt i alle observasjonsskjemaene, ble det ikke inkludert i analy-
sen. Nar det gjelder palitelighet, er det noen punkter som kan veare feilkilder. Materialet
var basert pa innlevering av studentoppgaver, og noen data manglet detaljbeskrivelse.
Studentene hadde 6,5 timer praksis per dag, og noen fa studenter skrev at de hadde senvakt
en dag, og at de dermed ikke var til stede ved frokost den dagen. Men de fleste studentene
registrerte alle tre maltider fem dager i den uken observasjonen foregikk. Studentene reg-
istrerte ikke om observasjonene ble gjennomfert pa avdeling for smabarn eller storre barn,
og barnas alder kunne ha pévirket valg av mat som ble servert. Flere studenter hadde vert
i den samme praksisbarnehagen, men de var til stede pa forskjellige avdelinger/baser eller i
ulike praksisperioder, og dermed kan vi anta at resultatene viser generelle tendenser i mat-

tilbudet fremfor en spesifikk tendens i enkeltbarnehager.

Resultat
Maltider

Resultatene viste at noen barnehager hadde ansatt kokk pa heltid og noen barnehager
hadde kokk pa deltid, men de fleste barnehagene (mer enn 60 prosent) hadde ikke eget

personell som hadde hovedansvaret for matlaging (tabell 1).
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Tabell 1. Ansatt kjokkenassistent, kokk eller lignende med hovedansvaret for matlagingen, andel i prosent
(n* = 113)

Ansatt kjokkenpersonell %

Ja, pa heltid 21,2
Ja, pa deltid 15,9
Nei 62,8

* n: antall barnehager observert

Pa spersmal om hvem som hadde hovedansvaret for matlaging, viste resultatene at de fleste
av disse barnehagene ikke hadde faste personer som lagde mat. Barnehagene roterte ofte
ansvaret avhengig av hvilken vakt de ansatte hadde. Det vil si at bade pedagogiske ledere og

assistenter kunne fa ansvar for matlaging i barnehagen (tabell 2).

Tabell 2. Hovedansvar for matlagingen i barnehagen, andel i prosent (n = 113)

Hovedansvar %
Styrer 0,0
Pedagogiske ledere 0,9
Assistenter 4.4
Sivilarbeidere 0,0
Kokk, kjokkenmedarbeider e.l. 37,2
Ingen faste personer 57,5

Som vist i tabell 3 tok barna med medbrakt mat til frokost i omtrent halvparten av barneha-

gene, men ellers serverte de fleste barnehagene mat til lunsj og ettermiddagsmaltid.

Tabell 3. Var maten medbrakt hjemmefra, servert i barnehagen eller begge deler, andel i prosent (n = 120)

Maltid Medbrakt Servert Medbrakt og servert
Frokost 46,2 49,6 43
Luns;j 1,7 93,3 5,0
Ettermiddagsmaltid 4,3 92,2 3,4

Selv om de fleste barnehager i undersekelsen serverte luns;j til barna, var det stor variasjon
mellom barnehagene pa om de tilbed bredmaltid eller varmmaltid (tabell 4). 12 prosent av
barnehagene serverte bare brodmaéltid til lunsj, dvs. fem ganger i uken, men det var ogsa
barnehager som serverte varmmaltid til lunsj hver dag (8,6 prosent). De fleste barnehagene

(ca. 31 prosent) serverte brodmaltid tre ganger og varmmaltid to ganger i uken.

Tabell 4. Hyppighet av bredmaltid og varmmaltid til lunsj i barnehagen i lopet av en uke, andel i prosent*
(n=117)

Ganger per uke 5 4 3 2 1 0
Brodmaltid 12,0 17,1 30,8 14,5 15,4 10,3
Varmmaltid 8,6 12,1 12,9 31,0 22,4 12,9

* Medbrakt mat og kombinasjon av medbrakt og servert mat til lunsj er ikke inkludert i denne tabellen, men vil pavirke prosentandelene slik

at det ikke er fullt samsvar for eksempel mellom 5 dager bredmaltid og 0 dager varmmaltid.
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Alle barnehager tilbed ostepalegg, og nesten alle barnehager serverte ogsa kjottpalegg i
bredmaltidet til lunsj (figur 1). Fiskepalegg ble ogsa servert i ca. 74 prosent av barneha-
gene, men gronnsaker og frukt ble bare servert til brodmaltidet i henholdsvis ca. 40 og
10 prosent av barnehagene. Figur 2 gir et mer detaljert bilde av hva slags péalegg som fan-
tes pa lunsjbordet. Av ostepélegg var hvitost det palegget som ble tilbudt oftest til lunsj,
men ogsa brunost og prim var ogsa hyppig tilbudt. Forskjellige tubeoster, saerlig skinkeost
og baconost, ble ogsa tilbudt ofte. Av kjottpalegg var leverpostei tilbudt oftest, men speke-
polser og skinke eller servelat var ogsa tilbudt hyppig i brodmaltidet. Av fiskepalegg var
makrell i tomat og kaviar mest tilbudt, og andre typer fiskepalegg, slik som roykt laks eller
sursild, som enkelte studenter observerte, var ikke sa vanlig. Sett palegg som syltetoy var
sjelden pa lunsjbordet, og noen studenter skrev i notat at det bare ble servert av og til. Det
var ikke mange barnehager som serverte egg som palegg, men de barnehagene som hadde
egg i mattilbudet, serverte egg som kokt egg og eggerore. Under halvparten av de obser-
verte barnehagene tilbed grennsaker til brodmaltidet, men blant de barnehagene som ser-
verte gronnsaker, var agurk og paprika de mest tilbudte gronnsakene ved brodmaltidet, og
deretter tomat. Det var lite bruk av andre gronnsaker, og det ble heller ikke servert serlig
frukt til brodmaltidet.

Ostepalegg 100,0
Kjgttpalegg 96,9
Fiskepalegg

Sott palegg

Annet (egg, majones osv.)
Grgnnsaker

Frukt

I T T T T T T T T T 1

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figur 1. Paleggstyper som ble servert til brodmaltidet til lunsj minst én gang i uken (n = 96)

Nar det gjelder varmmaltid, viste det seg at det var vanlig a servere kjottretter, fiskeretter
eller suppe (figur 3). Nar vi ser neermere pa dataene (figur 4), skiller polser, havregrot,
fiskekaker og ostesmorbrod seg ut som de mest tilbudte enkeltrettene til varmmaltidet i
barnehagen. Av kjottretter var lapskaus ofte servert. Fiskekaker var ofte servert i barne-
hagen, enten sammen med potet eller pasta med grennsaker, eller brukt som fiskeburger
med skiver. Studentenes registrering viste ogsa varierte fiskeretter — for eksempel kokt laks
med potetmos, stekt fisk med pommes frites pa bal, bacalao med focacciabred, eller
hjemmelaget fiskegrateng. Suppe var ogsd en rett som ofte ble servert til varmmaltid i
lunsjen, og det var store variasjoner som tomatsuppe, blomkal- eller brokkolisuppe og
kylling- eller fiskesuppe.

Til ettermiddagsmaltidet serverte ca. halvparten av barnehagene bade bredmaltid og
frukt og grent (figur 5). Rundt en fjerdedel av barnehagene serverte bare frukt og grent. I

noen barnehager spiste ogsa barna yoghurt og/eller medbrakt niste med eller uten frukt og
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Hvitost

Skinkeost og baconost
Brunost

Prim

Annen tubeost og smgrost

Diverse leverpostei

Spekepglser (salami, farepglse osv.)
Skinke og servelat

Annet kjpttpalegg (ikke spesifisert)

Makrell i tomat

Kaviar

Fiskepudding

Fiskekaker

Annet fiskepalegg (laks, sild, ikke spesifisert)

Syltetgy

Egg (kokt + eggergre)
Majones
Majonesbasert salat
Peangttsmor

Agurk

Paprika

Tomat

Sukkererter

Gulrot

Purrelgk

Sylteagurk

Annen grgnnsak (ikke spesifisert)

Banan

Eple

Druer

Appelsin

Annen frukt (ikke spesifisert)

19,8

83,3
53,1
52,1
44,8

78,1

47,9

B 1,0

46,9

p—— 10,4
7 3

a5 D

[—— 15,6
18,8
17,7
2,1
1,0

56,3
33,3

—— 16,7
P10
P10
F 10
P10
= 2,1

p— 5,3
4,2
4,2
= 2,1

B 10

38,5
32,3

0%

10% 20%

30%

40% 50% 60% 70% 80% 90% 100 %

Figur 2. Detaljert analyse av forskjellige pilegg som ble servert til brodmaltidet til lunsj minst én gang i uken

(n=96)

Kjpttrett
Fiskerett
Suppe
Pizza
Grot
Pasta
Bakst

Annen varm mat

52,0

0% 10%

20%

30%

40 % 50 % 60 %

Figur 3. Tilbud av forskjellige varmmaltider som ble servert til lunsj minst én gang i uken (n = 102)

gronnsaker til ettermiddagsmaltidet. Nar vi bare fokuserer pa frukt og grent, viser resul-
tatene at de fleste barnehagene serverte frukt og gront til ettermiddagsmaltidet, men nesten
10 prosent av barnehagene tilbed ikke frukt eller grennsaker til dette maltidet (figur 6).

Videre analyse av barnehagene som serverte frukt og grent i ettermiddagsmaltidet, viser

89



Yuko Kamisaka & Hege Wergedahl

Pglse i brgd/lompe 17,6
Lapskaus 11,8
Rett med kjpttdeigprodukt (f.eks. kjpttkaker) 10,8
Gryterett (f.eks. taco- eller kyllinggryte) 9,8
Annen rett med pglser 5,9
Rett med ren kjgtt 4,9

Rett med ren fisk (f.eks. fiskegrateng, kokt fisk) 18,6
Fiskekaker 16,7
Annet fiskeprodukt (f.eks. fiskeboller, fiskepinner) 4,9

Tomatsuppe 13,7
Suppe med andre grgnnsaker (f.eks. blomkalsuppe) 13,7
Suppe med kjgtt/fisk (f.eks. kyllingsuppe, fiskesuppe) 11,8
Annen suppe (ikke spesifisert) 2,0

Ostesmgrbrgd 15,7
Pizza 8,8
Pizzaboller/pizzahorn 6,9

Havregrgt 16,7
Annen grot (f.eks. byggryn, ikke spesifisert) 8,8

Pasta med kjgttprodukter (f.eks. kjpttdeig, pglser) 5,9
Pasta med grgnnsaker 2,9
Pasta med fisk 2,0
Annen pasta (ikke spesifisert) 1,0

Pannekaker, lapper, vafler 6,9
Annen bakst (f.eks. boller, middagsmuffins) 3,9

Annen (f.eks. vegetar, stekt ris, omelett) 7,8

0% 5% 10% 15% 20%

Figur 4. Detaljert analyse av varmmaltid som ble servert til lunsj minst én gang i uken (n = 102)

Brgdmat

Brgdmat og frukt og grgnt 49,1
Frukt og grent 26,8
Frukt, grent og yoghurt
Brgdmat, frukt og yoghurt
Frukt og korn og yoghurt
Medbrakt niste og yoghurt
Medbrakt niste og frukt

Medbrakt niste

0% 10 % 20% 30% 40 % 50 % 60 %
Figur 5. Tilbud av forskjellige typer ettermiddagsmaltid i lopet av en uke (n = 112)

at ca. tre flerdedeler av barnehager serverte frukt, men bare en fjerdedel av barnehagene
serverte gronnsaker (figur 6). Sammenlignet med tilbudet av frukt og grennsaker i brod-
maltidet til lunsj (figur 1) serverte flere barnehager frukt til ettermiddagsmaltid, men faerre

barnehager serverte gronnsaker.
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Med frukt og grent 90,2
Frukt 73,2
Grgnnsaker 26,8
Uten frukt og grgnt 9,8

0% 10 % 20% 30% 40 % 50 % 60 % 70 % 80 % 90 % 100 %

Figur 6. Tilbud av frukt og grent til ettermiddagsmaltidet (n = 112)

I en del av observasjonene ble det ikke notert hva slags frukt eller grennsaker som ble
servert. Det ser likevel ut til at eple, banan, druer, appelsin og peere var typiske frukter
som ble tilbudet til ettermiddagsmaltidet i barnehagen (figur 7). Det var ikke mange barne-
hager som serverte gronnsaker til ettermiddagsmaltid, men av de barnehagene som ser-
verte grennsaker, ble agurk og paprika ofte servert sammen med bredmaltid, og de andre

gronnsakene, som gulrot, sukkererter og blomkaél/brokkoli, ble tilbudt som snacks.

Eple 36,6
Banan

Druer

Appelsin

Pzere

Vannmelon og melon

Kiwi

Rosiner

Plomme og fersken

Tropisk frukt (mango, ananas)
Annet beer (jordbaer, blabaer)

Annen frukt (ikke spesifisert)

Gulrot

Agurk

Paprika

Tomat

Sukkererter

Blomkal og brokkoli

Avokado

Salat

Annen grgnnsak (ikke spesifisert)

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

Figur 7. Detaljert analyse av frukt og grent som ble servert til ettermiddagsmaltidet minst én gang i uken
(n=112)

Handhygiene

For & underspke barnehagenes rutiner for handhygiene ble det observert om barna vas-
ket hendene for hvert maltid. Tabell 5a viser at noen barnehager hadde gode rutiner for
handvask, og at barna alltid vasket hendene for maltidene (20,2 prosent). Men for de fleste
barnehager varierte resultatet fra «nesten alltid» til «sjelden». Noen fa barnehager hadde

ikke rutine for handhygiene (1,7 prosent). Handvasksituasjonen er trolig vanskeligere nar
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barna spiser ute, sa derfor ble resultatene videre analysert pa om det var forskjellig om
barna spiste ute eller inne.

Da barna spiste inne (tabell 5b), ble andelen barnehager som alltid gjennomferte
héndvask, ekt fra 20,2 til 40,3 prosent, men det var fremdeles en god del barnehager (totalt
59,7 prosent) som ikke hadde gode hdndvaskrutiner. For & finne ut arsaken s& vi nermere
pa datamaterialet fra registrering av handvask i tilknytning til maltidene inne (tabell 6).
Det viste seg at barnehagene sjeldnere praktiserte handvask til frokost (bare 49,1 prosent
i tabell 6a) sammenlignet med rutiner for handvask til lunsj (87,1 prosent i tabell 6b) og
ettermiddagsmaltid inne (75,3 prosent i tabell 6¢). 41,4 prosent av barnehagene hadde
ingen handvask til frokost (tabell 6a). Notat fra noen studenter viste at barna spiste frokost
etter hvert som de kom i barnehagen, mellom for eksempel klokken 06.45 og 09.00.

Som forventet viser tabell 5c at nesten halvparten av barnehagene i undersekelsen
(42,7 prosent) ikke hadde handvask for maltid nar de spiste maltider ute. Samtidig var det
noen barnehager som hadde gode hdndhygienerutiner selv om de var ute (34,4 prosent).
Ifolge observasjonsnotatene brukte barnehagene vatservietter eller sprit til handhygiene

for maltider ute.

Tabell 5. Oversikt over barnehagenes praksiser for handvask for maltidene i barnehagene i lopet av en uke,
andel i prosent

Gjennomfering av handvask Alltid Nesten alltid Av og til Sjelden Ingen
a. Maltider totalt (n = 119) 20,2 18,5 43,7 16,0 1,7
b. Maltider inne (n =119) 40,3 10,1 37,0 10,9 1,7
c. Maltider ute (n = 96) 34,4 6,3 10,4 6,3 42,7

Tabell 6. Detaljer analyse av handvask inne ved frokost, lunsj og ettermiddagsméltid i barnehagene, andel i
prosent

Gjennomfering av handvask* Alltid Av og til Ingen
a. Frokost inne (n =116) 49,1 9,5 41,4
b. Lunsjinne (n = 116) 87,1 11,2 1,7
c. Ettermiddagsmaltid inne (n = 93) 75,3 12,9 11,8

* Kategoriene «nesten alltid» og «sjelden» ble slatt ssammen med kategorien «av og til» for & forenkle tabellen.

Diskusjon

Maltid i barnehagen

Nasjonal faglig retningslinje for mat og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a)
viser tydelig at mat som tilbys i barnehagen, bor veere variert og i trad med Helsedirektoratets
kostrad. Denne undersekelsen fokuserer pa hva slags mat som ble servert i barnehagen,
og disse maltidspraksisene i barnehagene ble sett i lys av anbefalingene fra de nasjonale

retningslinjene.
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Kartleggingen fra 2012 viste at bare 15 prosent av barnehagene hadde ansatt kjokken-
personale, og veldig fd barnehager fikk mat levert fra cateringfirmaer (Helsedirektoratet,
2012). Sammenlignet med denne kartleggingen viser vare resultater at en storre andel
barnehager i utvalget hadde en kokk eller kjokkenassistent ansatt for & ta seg av matlagin-
gen i barnehagen (tabell 1). Likevel fant vi en klar overvekt av barnehager som ikke hadde
noen faste personer til denne arbeidsoppgaven (tabell 2). Det er derfor i stor grad peda-
gogiske ledere eller assistenter som hadde ansvar for matlagingen i barnehagen. Siden ca.
halvparten av barnehagene serverte mat og de andre barnehagene hadde medbrakt mat til
frokost (tabell 3), fokuserte vi mest pa lunsj og ettermiddagsmaltid i denne delen av dis-
kusjonen. Kjottpalegg og ostepalegg var mye tilbudt til brodmaltidet. Leverpostei og gulost
var mest tilbudt, men det fantes ogsa stor variasjon av kjettpalegg og ostepalegg (figur 1
og 2). Sammenlignet med Helsedirektoratets anbefalinger (2018a, 2018b) er tilbudet av
kjottpalegg og ostepalegg i stor grad i samsvar med anbefalingene, ved at hvitost, brunost,
smereoster, skinke og servelat og leverpostei kan serveres daglig. Helsedirektoratet (2018b)
anbefaler imidlertid at tilbudet av spekepelse, som salami og farepolse, og prim begrenses
til 2-4 ganger i maneden. Dette var paleggssorter som ble servert i nesten 50 prosent av de
observerte maltidene. Wergedahl et al. (2021) fant ogsa at leverpostei var det mest brukte
kjottpalegget i to case-barnehager, men at brunost og smereoster ble tilbudt i like stor
grad som hvitost. Av fiskepélegg var makrell i tomat og kaviar de vanligste paleggstypene.
Fiskekaker eller fiskepudding ble ogsa tilbudt som pélegg, men det var sjeldent tilbud om
roykt laks eller sursild i barnehagen. Noen barnehager serverte fiskepélegg til nesten alle
bredmaltid, men det fantes ogsé barnehager som ikke tilbed fiskepélegg pa noen av obser-
vasjonsdagene. Selv om det var fiskepélegg pa bordet, var det ingen garanti for at barna
hadde valgt dem. Studier har vist at barns matinntak péavirkes av bade tilgjengelighet og
i hvilken form matvarene er tilgjengelige (Pearson et al., 2009; Rasmussen et al., 2006;
Wergedahl et al., 2021), og ifelge Wergedahl et al. (2021) valgte barnehagebarn embal-
lerte matvarer som makrell i tomat, kaviar og tubeoster sjeldnere enn de matvarene som
var tilberedt pé fat. Det er derfor mulig at bruk av fiskepélegg som bare er emballert, kan
veere et hinder for inntaket av disse matvarene. Vi vil likevel argumentere for viktigheten
av a oke tilgjengeligheten av ulike typer fisk og sjomat pa daglig basis i barnehagen. Dette
er i trdd med Alm og Olsen (2015), som fant at nar sjomat ble gjort mer tilgjengelig for
barn, fikk de bedre kjennskap til sjomat og kunne smake pa ulike typer sjomat. Ifolge
Alm og Olsen (2015) bygger barns holdninger pa smakserfaringer, og de understreker vik-
tigheten av a gjore sjomat ofte tilgjengelig i barnehagen. Fra et ernaringsmessig stasted
kan man stille spersmalstegn ved den utstrakte bruken av emballerte matvarer i barneha-
gen. Leverpostei inneholder mye vitamin A (Helsedirektoratet, 2021), og kaviar inneholder
mye salt (Mattilsynet, 2021). Pa tross av at Helsedirektoratet gir rdd om at leverpostei kan

serveres daglig (Helsedirektoratet, 2018b), anbefaler de ogsé & begrense bruken av lever
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og leverpostei til barn (Helsedirektoratet, 2021). Tilsvarende anbefales kaviar daglig som
péleggibarnehagen, samtidig som det anbefales et redusert inntak av salt (Helsedirektoratet,
2018a). Man kan ikke forvente at barnehageansatte har kompetanse til a oppdatere seg pa
den nyeste kostholdskunnskapen og vurdere disse anbefalingene opp mot hverandre, og det
kan vere vanskelig 4 vurdere hvilken kostholdsinformasjon man skal forholde seg til for a
kunne gi et godt mattilbud i barnehagen. Barnehageansatte er derfor avhengige av oppdat-
erte retningslinjer for mat og maltider i barnehagen. Anbefalingene fra Helsedirektoratet er
i konstant endring avhengig av det beste tilgjengelige kunnskapsgrunnlaget. Det er mulig
at anbefalingene om for eksempel leverpostei som daglig paleggstilbud endres i fremtiden.
Helsedirektoratets rdd om variasjon i mattilbudet i barnehagen er derfor av stor betydning
(Helsedirektoratet, 2018a) for a unngé et ensidig mattilbud i barnehagen, og barnehagene
i var studie har potensial for a forbedre mattilbudet. Det var ikke sa mange barnehager
som tilbed egg som pélegg. Nasjonal faglig retningslinje nevner egg som et godt alternativt
pélegg (Helsedirektoratet, 2018a). I tillegg er vegetabilske palegg anbefalt daglig. Bruk av
vegetabilske palegg ble ikke observert i var studie, men en okt bruk av denne typen palegg
sammen med fisk og sjgmat og redusert bruk av kjott er i samsvar med norske kostrad
og kan samtidig bidra til en mer miljovennlig praksis (Helsedirektoratet, 2018a). Dette
underbygges av rapporten Beerekraftig kosthold - vurdering av de norske kostradene i et
beerekraftsperspektiv (Nasjonalt rad for erneering, 2017), som har konkludert med at det er
stort samsvar mellom det a spise sunt og det & spise beerekraftig.

Grennsaker og frukt ble servert til under halvparten av bredmaéltidene til lunsj (figur 1).
Vi har ikke data pa mengden gronnsaker som ble servert til brodmaltidet, men noen skiver
med agurk, paprika eller tomat utgjor sé liten mengde at det er onskelig a servere mer gronn-
saker med storre biter ved siden av bredmaltidet ogsa. Noen barnehager (ca. 10 prosent)
serverte ikke frukt eller gronnsaker til ettermiddagsmaltid (figur 6). Dataene viser imidler-
tid at det var flere barnehager som serverte gronnsaker til brodmaltidet til lunsj enn frukt
(figur 1), og omvendt til ettermiddagsmaltidet (figur 6). Dette samsvarer med en neder-
landsk studie, som fant at fruktinntaket hovedsakelig skjedde til ettermiddagsmaltidet i
barnehagen, mens grennsaksinntaket hovedsakelig skjedde til lunsjmaltidet (Gubbels et
al., 2014). Maltidene i nederlandske barnehager kan sammenlignes med norske barnehager
fordi barnehager i Nederland ogsa har tre maltider i lopet av barnehagedagen, og fordi
lunsjen ofte bestar av brodmaltid (Gubbels et al.,, 2015). I denne sammenhengen er det
interessant at inntaket av frukt og spesielt grennsaker er lavt ogsa i barnehager i Nederland
(Gubbels et al., 2014, 2015). Nasjonal retningslinje anbefaler a servere grennsaker og frukt
eller baer hver dag (Helsedirektoratet, 2018a). Det er ogsa et mal at barna far i seg minst tre
av «fem om dagen» i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a). Hvis man skal dekke 3 av 5 om
dagen i barnehagemaltidene, bor barnehagen servere frukt eller gronnsaker til nesten hvert

maltid, fordi tilgjengeligheten av frukt og grennsaker er en av de viktigste faktorene som er
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assosiert med inntak av frukt og grennsaker (Blanchette & Brug, 2005; Cullen et al., 2003;
Krolner et al., 2011). Resultater fra en norsk studie (BRA-studien) indikerte at det er mulig
a oke mengden og variasjonen av gronnsaker som serveres i barnehagen uten at det krever
ekstra gkonomiske ressurser eller bemanningsressurser (Himberg-Sundet et al., 2020). I
BRA-studien, som var en intervensjonsstudie, fant man at bade intervensjonsgruppen og
kontrollgruppen serverte gronnsaker oftere nar de deltok i studien, og forfatterne forklarte
dette med at okt oppmerksomhet pa servering av gronnsaker kan resultere i at barneha-
gen serverer gronnsaker oftere (Himberg-Sundet et al., 2020). Disse resultatene taler for at
enkle midler, som a pke oppmerksomheten pa enkelte matvarer i barnehagen, kan bidra til
endringer i mattilbudet i barnehagen.

Nar det gjelder varmmaltid, var det stor variasjon fra barnehage til barnehage (figur 3
og 4). Noen barnehager serverte et variert utvalg av varmmaltider, mens andre barnehager
ofte serverte polser eller grot. Polser, havregrot, ostesmerbred, tomatsupper og fiskekaker
var ofte tilbudt i barnehagene. Disse rettene er enkle a lage og krever ikke mye tid til for-
beredelse, noe som kan veere grunnen til den hyppige bruken av rettene. Vére resultater
viser at fisk ble servert til varmmaltider minst én gang i uken i 39 prosent av barnehagene.
De fleste barnehagene serverte varmmat 1-2 ganger i uken, og ut fra dataene vire med
observasjoner i én uke kan vi ikke si om barnehagene oppfylte anbefalingene a servere
fisk som varmrett 2 av 5 ganger. For a fa svar pa dette ville det veert nedvendig med en
sammenhengende observasjonsperiode som varte i minst en maned. En nylig studie fra
barnehager i Norge (Eng et al., 2021) der styrer/pedagogisk leder ble spurt om hvor ofte
det serveres fisk som varmmat, konkluderte med at barnehagene sjelden serverer fisk som
varmmat. Det er grunn til a tro at ogsa barnehagene i var studie serverte fisk som varmmat
sjeldnere enn anbefalt. Noen av barnehagene i denne studien serverte ikke noe fisk, verken
som palegg eller varmmaltid, i lopet av hele uken. Der har de stort forbedringspotensial.
Helsedirektoratet (2018a) anbefaler at minst 1-2 av 5 varmretter skal vaere vegetarretter.
Selv om noen av barnehagene i denne studien serverte vegetarretter i lopet av observas-
jonsuken, besto disse rettene av supper eller pasta med grennsaker. Ingen av disse rettene
er gode proteinkilder, og maltider som bare bestar av disse rettene, kan derfor ikke kalles
fullverdige (Helsedirektoratet, 2018a). Belgfrukter, som linser, bonner og erter, kan bidra
som proteinkilder til vegetariske retter og bidra til at rettene blir fullverdige. Resultatene
viste at belgfrukter ble brukt i sveert liten grad i barnehagene som ble observert. Bare én av
barnehagene tilbod sukkererter som en grennsak i brodmaltidet, og 6 barnehager i etter-
middagsmaltid (figur 6 og 7). I tillegg kunne det veere belgfrukter i noen av varmrettene,
som gryterett. Denne studien ble gjennomfert i 2016-2018, altsé for de nye anbefalin-
gene for mat og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a) ble publisert. Det er lagt
tydeligere vekt pa belgfrukter som proteinkilde i de siste retningslinjene, og det er mulig
at belgfrukter brukes i storre grad i barnehagene i dag sammenlignet med tidspunktet for

var studie.
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Personalets pavirkning av mat- og maltidstilbudet i barnehagen
Barnehageansattes kunnskaper og holdninger er viktige personlige faktorer sammen med
sosiale, strukturelle og sterre samfunnsmessige faktorer som kan pavirke helserelatert
atferd (Sallis, 2008). I denne sammenhengen er det viktig at de som lager mat til barna, har
god kunnskap og gode holdninger om mat og maltider i barnehagen. Som resultatene viser
hadde de feerreste barnehager egen kokk som tok seg av matlagingen, og pedagogiske ledere
og assistenter rullerte pa & lage mat til maltidene i barnehagen (tabell 1 og 2). Kompetansen
til ansatte som er med pa matlaging / forberedelser til maltid er derfor nokkelen til a servere
god og sunn mat til barn. I en av de observerte barnehagene besto alle méltidene i lopet
av en uke (frokost, lunsj og ettermiddagsmaltid x 5 dager) av brodmaltid med de nesten
samme typene av palegg. Denne barnehagen praktiserte maltidene slik at barna selv smurte
mat til frokost, men de to andre maltidene serverte barnehagen ferdig smurte skiver med
hvitost, brunost, skinke, eggerore og fiskekake. Vi vet ikke hva barna tenker om & fa servert
samme type mat hele tiden, men det bidrar ikke til et variert kosthold hvis det serveres
samme type péalegg hele uken. De som serverte varmmaltider daglig, serverte ofte variert
pélegg til andre maltider som frokost og ettermiddagsmaltid. Man kan spekulere pa om de
som serverte varmmaltider, la storre vekt pa mat og maltider i barnehagen, mens hensikten
med maltidene i barnehager med liten variasjon i mattilbudet var at barna skulle bli mette,
uten at man si pa andre dimensjoner ved mat og maltider. Vi har ikke undersekt sosiale,
strukturelle eller videre samfunnsmessige faktorer som kan pavirke mattilbudet i barne-
hagen i denne studien, men andre studier har vist at ulike miljomessige og sosiale faktorer,
som kjokkenfasiliteter, pavirker mattilbudet i barnehagen (Himberg-Sundet, et al., 2019a,
2019b; Aadland, et al. 2014). Vi herer ogsa fra praksisfeltet at med dagens bemannings-
norm i barnehagen vil ansettelse av eget kjokkenpersonale ga pa bekostning av bemannin-
gen pa de enkelte avdelingene. Stotte til ansettelse av personell med matfaglig kompetanse
uten at det gar ut over pedagogisk bemanning er et politisk grep som kunne okt kvaliteten
pé mattilbudet i barnehagen. Selv om barnehageansattes kunnskap og holdninger pavirker
mattilbudet i barnehagen, er de altsa ikke de eneste pavirkningsfaktorene. De ansatte kan
likevel bidra til et godt mattilbud i barnehagen innenfor de rammene de har til radighet.
Mat og maltider har tradisjonelt ikke veert vektlagt i barnehageleererutdanningen
(Kunnskapsdepartementet, 2012) elleri rammeplan for barnehagen (Kunnskapsdepartementet,
2006). Det pedagogiske personellet har derfor trolig et svakt kunnskapsgrunnlag for & arbeide
med mat og méltider i barnehagen. Ifelge Sepp et al. (2006) er tilsvarende funn rapportert i
Sverige, og forfatterne argumenterer for at denne situasjonen har fort til manglende kunns-
kap om mat og ernaering blant personellet i barnehagen. Mat og maltider er imidlertid styrket
etter revideringen av rammeplanen for barnehagelererutdanningen (Universitets- og hog-
skoleradet, 2018). Nyutdannede barnehagelzerere vil dermed ha et bedre kunnskapsgrunnlag
for a arbeide med mat og maltider i barnehagen, selv om det ma papekes at undervisning

om mat og maltider kun utgjer noen fa studiepoeng av barnehagelererutdanningen pa 180
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studiepoeng. Forhapentligvis vil det likevel pévirke det fremtidige pedagogiske personalets
arbeid med mat og maltider i barnehagen, da de har et ansvar for a sikre at maten som serveres
i barnehagen, er i trad med gjeldende kostrad (Helsedirektoratet, 2016) og retningslinjer for
mat og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a). Rammeplanen for barnehagelarer-
utdanningen (Universitets- og hegskolerddet, 2018), samt rammeplanen for barneha-
gens innhold og oppgaver (Kunnskapsdepartementet, 2017) og retningslinjene for mat
og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a) legger alle foringer for at arbeid med
mat og maltider skal veere en del av barnehagens pedagogiske oppgaver. Det forventes at
nyutdannede barnehagelzerere er bedre rustet til & sette fokus pa mat og maltider i barneha-
gen. Praksisoppgaven som denne studien bygger p4, kan bidra til at barnehagelaererstuden-
tene blir mer opptatt av mattilbudet i barnehagen, og at de ser viktigheten av faglig kunnskap

pé mat- og maltidsomrédet.

Handhygiene i barnehagen

God handhygiene er viktig for 4 hindre spredning av smitte i barnehagen (Folkehelsein-
stituttet, 2010, 2013). Jamaluddin et al. (2020) viser at god opplering av handhygiene i barne-
hagen danner gode rutiner for handvask og reduserer risikoen for smittsomme sykdommer
i barnehagen. Serlig da koronautbruddet kom til Norge i mars 2020, ble det tydelig hvor
viktig det er & ha god handhygiene (Folkehelseinstituttet, 2013, 2021; Helsedirektoratet,
2020). Nasjonal faglig retningslinje for mat og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet,
2018a) har ogsa et punkt om hdndhygiene der det stir at hdndvask ber gjennomferes for
maltidene. Vare resultater fra 2016-2018 viser at det var variasjon i handhygienerutiner i
barnehagene som ble undersokt den gangen (tabell 5 og 6). Noen barnehager hadde gode
rutiner der barna vasket hendene for alle maltidene. I de barnehagene som gjennomforte
héndvask av og til (43,7 prosent i tabell 5a), var det mange barn som ikke vasket hendene
ved frokost og nar de spiste ute. Ved frokost kan det hende at barna spiste etter hvert som
de kom til barnehagen, altsa at det ikke var felles frokost, og at barnehagen dermed ikke
hadde gode rutiner eller fokus pa handhygiene (41,4 prosent i tabell 6a). Nar barna spiste
ute, ble handvask ofte ikke gjennomfert (tabell 5c). Det er forstaelig at det ikke er lett til-
gjengelig med vann ute, men de som hadde gode rutiner for handvask ved maltider ute,
brukte vatservietter eller sprit nar de spiste ute.

Da Helsedirektoratet fikk i oppdrag & kartlegge maltider, fysisk aktivitet og miljorettet
helsevern i norske barnehager i 2011, fikk styrere spersmal om miljorettet helsevern
(Helsedirektoratet, 2012). Der fikk de blant annet spersmal om barnehagen var godkjent i
henhold til forskrift om miljerettet helsevern i barnehager og skoler m.v., og 83,3 prosent
av styrerne svarte ja pa dette. De ble ogsa spurt om barnehagen hadde et internkontroll-
system for etterlevelse av kravene i forskriften. 38 prosent svarte «Ja, for alle kravene», og
46,8 prosent svarte «Ja, for noen av kravene». Forskrift om miljorettet helsevern i barne-

hager og skoler m.v. § 17. Smittevern (1996) beskriver at virksomheten skal planlegges og
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drives slik at risikoen for spredning av smittsomme sykdommer blir sa liten som praktisk
mulig. Handvask er et viktig og effektivt tiltak for a redusere slik risiko (Folkehelseinstituttet,
2013). Men svarprosent fra rapporten av Helsedirektoratet (2012) stemmer ikke helt med
vare resultater. Det star ikke tydelig at det gjelder handhygiene i forskrift for miljorettet
helsevern i barnehager og skoler m.v. § 17 Smittevern (1996), og spersmalene til styrere
fra Helsedirektoratet (2012) refererte bare til tittelen pa forskriften. Det er derfor mulig at
styrerne i undersekelsen fra Helsedirektoratet (2012) ikke har tenkt spesifikt pa smittevern
i besvarelsen, noe som kan forklare avviket fra var undersokelse. Det kan se ut som at noen
barnehager trenger bevisstgjoring pa handhygiene i tilknytning til maltidene. Hygienerad
for forebygging av smittsomme sykdommer i barnehagen fra Folkehelseinstituttet (2013)
har heller ikke vist tydelig effekt av a etablere gode rutiner rundt handvask - i denne stu-
dien. N4, nédr Folkehelseinstituttet (2021) kommer med radd og informasjon om hand-
hygiene og Helsedirektoratet (2020) om smittevern i barnehager (covid-19) i forbindelse
med koronautbruddet, er det sannsynlig at alle barnehagene har skjerpet handvaskruti-

nene det siste aret.

Oppsummering

Denne undersekelsen viser at mattilbudet i barnehagene varierer. Noen barnehager ser ut
til & ha fokus pa kvalitet i mattilbudet, og de serverer variert mat bade ved brodmaltid og
varmmaltid. Men mange barnehager har forbedringspotensial nar det gjelder variasjon i
kosten. De kunne ha servert mer fiskepalegg og flere varmmaéltider med bruk av fisk og
skalldyr, brukt mer egg og generelt servert mer frukt og grennsaker til alle maltidene for
a tilfredsstille anbefalinger fra kostradene (Helsedirektoratet, 2016) og Nasjonal faglig ret-
ningslinje for mat og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a).

Undersokelsen av handhygiene viser ogsa store variasjoner i barnehagene. Noen
barnehager hadde gode rutiner for handhygiene, men ikke alle. Det er ofte bare sporsmal
om a vaere oppmerksom pa det og etablere gode rutiner i hverdagen.

Denne undersekelsen ble gjennomfort for og under den nye rammeplanen for barne-
hagens innhold og oppgaver (Kunnskapsdepartementet, 2017) og retningslinjene for mat
og maltider i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018a) ble innfort, og det var for koronapand-
emien i 2020. Det kunne veere interessant & underseke igjen hvordan maltider og hand-
hygiene praktiseres i dagens barnehage.

Maltider opptar en stor del av barnehagehverdagen fem dager i uken. Bedre kvalitet
pé mattilbud og handhygiene i barnehagen gir bedre helse for bade barn og ansatte na og i
fremtiden. Maltidene er ogsa en viktig pedagogisk arena i barnehagen. Selv om andre fak-
torer, som det sosiale, strukturelle eller ssmfunnsmessige, spiller en viktig rolle, er kunns-

kap og holdninger hos ansatte i barnehagen en nekkelfaktor for kvaliteten pa maltidene.
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