Ny syn pa mat for aldre i

Munkedal

I den vastsvenska kommunen Mun-
kedal har man tagit ett nytt grepp nar
det galler tillagning och distribution
av mat till de som har hemtjanst —
man lagar maten pa plats i hemmet.
Det ar en stor foérandring som krévt
en hel del av personalen, men som
ger mycket tillbaka.

— Allt bérjade med att vi bestdmde oss
for att se Gver var kostpolicy, forklarar
Eva-Karin Jansson, kostchef i Munkedal.
Vi sokte oss till Hushallningssallskapets
projekt Fokus Matgladje for att vi tyckte
att det verkade finnas mycket kunskap
att hdmta.

— Vi ville ocksa fa in de nya riktlin-
jerna fran Livsmedelsverket i var nya
policy och det ledde i sin tur till att vi ville
gbra mer genomgripande férandringar i
kommunens matverksamhet. Nagot som
givetvis ar ett stort projekt, dar det kan
vara svart att fa med alla inblandade. Vi
insdg att vi maste avgransa oss och bor-
jade med att satta fokus péa aldreomsor-
gen. Har ville vi férbattra matsituationen
for de aldre i kommunen och utbilda all
personal inom aldreomsorgen och spe-
cialutbilda hemtjanstpersonalen séa de
skulle f& mer forutsattningar for att laga
mat i hemmen.

Hur gjorde ni tidigare?

— Vi kopte in mat centralt och distri-
buerade ut den till vardtagarna. Vi ar inte
nagon sarskilt stor kommun om man ser
till antalet invanare, har bor ungefar 10
000 personer, men de bor relativt utspritt.
Det ar svart med logistiken och systemet
gav vara vardtagare ganska lite flexibilitet
nar det gallde att bestamma vad och nar de
skulle ata. Det ville kommunen andra pa!

Vad ville ni gora for férandring?
—Kommunen beslutade att hemtjéanst-

personalen skulle laga mat i hemmen,

berattar Eva-Karin Jansson. Var aldre-

omsorgschef Maria Ottosson-Lundstrom
var en starkt drivande kraft.

Det ar de &ldres villkor det handlar
om och det ar viktigt att se till de indivi-
duella 6nskemalen. Samtidigt s& maste vi
ju vara tydliga med att allt utgar fran de
behov som finns. Det har &r en grupp som
verkligen behover hjalp i hemmet, och da
ar det vart uppdrag inom kommunen att
se till att vi moter behoven pa basta satt.

—Det ar en forandring pa manga plan,
eftersom det berdr bade planering, inkop
och tillagning av mat. Men det &r en viktig
forandring. Mitt uppdrag som kostchef
har framst varit att se till att personalen
har tillréacklig kunskap for att kunna ge-
nomfora det har, och darfor har vi satsat
pa utbildningar for alla inblandade.

Hur gar det?

— Utbildningarna har gatt bra! Nu gal-
ler det att omsatta det i praktiken. Vi har
inte hallit pa s lange annu, men signaler-
na &r positiva. Det ar en stor férandring,
bade for personalen och vardtagarna,
men det verkar som att bada grupperna
kanner att det har kommer att bli bra!
Det finns ett tydligt engagemang och ett
storre intresse for mat och maltidsfragor.
| forlangningen hoppas vi givetvis att det
ska leda till en hogre kvalitet pd maten
som serveras!

Vilken roll har Hushallningssallska-
pet spelat?

— Vi pa Hushallningssallskapet har va-
rit med i arbetet med kostpolicyn och i de

olika utbildningssituationerna, férklarar
Cecilia Sassa Corin. Dels inom ramen for
projektet Fokus Matgladje med bade teo-
retiska och praktiska utbildningar om fisk
och mellanmal, men ocksa i fem praktiska
utbildningar for hemtjanstpersonalen.

— Det var dels var kurs "Bra mat for
aldre” som vi gjorde i fyra omgangar for
totalt ca 180 personer. Den utbildningen
vande sig till bade kokspersonal, hem-
tjanstpersonal och vardpersonal. Det ar
en grupp med blandade forkunskaper
och vi utbildade om naringsaspekter pa
maten men framforallt pratade vi mycket
om maltiden och maltidsupplevelsen. Nar
vi hade den praktiska utbildningen fér
hemtjanstpersonalen fick vi helt enkelt
rakna med att manga inte hade sarskilt
stor erfarenhet av att laga mat - i alla fall
inte till andra &n sig sjalv och familjen. Vi
visste ocksa att de kommer att méta alla
mojliga situationer nar de kommer hem
till sina vardtagare, sa vi ville garna ge en
handfast, praktisk grund som man ska
kunna ta med sig.

— Dérfor arbetade vi med utbildnings-
materialet "Mat pa 20 minuter” nar vi
hade den praktiska delen av utbildningen,
forklarar Cecilia Sassa Corin. Vivill ge alla
som ska hantera mat bra verktyg och en
trygghet i sin yrkesroll. Och det tror och
hoppas jag att vi lyckats bidra med!
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