
PROSJEKTET UNGE KOKKER I FARTA

Retten til et helsefremmende kosthold for personer med 
utviklingshemming som bor i egen bolig

ved Rune Sandø





Vi er et kompetansesenter som brenner for å spre kunnskapsbasert 
matglede og bidra til sunn folkehelse. 



HVEM GJENNOMFØRER:



Målet med forprosjektet er å kartlegge utfordringene hva gjelder å 
sikre et helsefremmende kosthold for personer med utviklingshemming som 

flytter til og bor i egen bolig

Bakgrunnen og mål for forprosjektet 



Organisering prosjektet 
Unge kokker i farta, første fase

Uke 1
Matambassadørkurs
for bruker og assistent
med profesjonell kokk

Uke 4 
Matambassadørkurs
for bruker og assistent
med profesjonell kokk

Uke 1
Ute i farta

Uke 2
Ute i farta

Uke 3
Ute i farta

Uke 4
Ute i farta



Arena: Bofellesskap
For hvem: Brukere og assistenter/primærkontakt o.l
Tid matkurs Unge kokker:  3 timer per gang
Tid tur Tjukkasgjengen (ute på farta): 45 minutter
Kostnad: Gratis i Trøndelag
Deltakere: Ørland, Bjugn, Stjørdal, Meråker, Indre Fosen, Rygge
Partnere i prosjektet: 
Unge kokker, Tjukkasgjengen og 
Regionalt senter for fedmeforskning og innovasjon (ObeCe)



• Å lage mat er gøy! 
• Mange lager maten de har lært på kurs hjemme hos seg selv
• Tar opp ønsker om matlaging på boliger
• Sender bilder av maten de de selv lager på Facebook til kokken
• Alle brukere har potensial for medvirkning i eget 

kosthold (lage mat selv, ta bedre matvalg)
• Selvbestemmelsen må ivaretas
• Ansatte (og ledere boliger) har forholdsvis lite kunnskap 

om kosthold
• Brukere har behov for gjentatt opplæring i matlaging 

gjennom hele livsløpet

Erfaringer fra tilrettelagt matkurs



Hvorfor behov for forskning?

• Høy forekomst av overvekt, fedme og diabetes
• Mangel på både kunnskap, rutiner og verktøy
• Stor utfordring: Funksjonshemmede er ikke en homogen 

gruppe - man kan ikke utvikle ett og samme tiltak for alle
• Lite forskning på tematikken!



Forprosjektet følges med:

• Forskning
• Deltagende observasjon
• Fokusgruppeintervjuer
• Støtte til implementering av «innovasjonen»



Metode kokkekurs, Unge kokker: 
• Barne- og ungdomsmedvirkning – ung til ung
• Matambassadøren lærer ved å gjøre 
• Lærer selv og så formidler hva som er sunn mat, hvorfor den er sunn og 

hvordan å lage den
• Sunn mat fra bunnen av = god søvn = god konsentrasjon = bedre læringsevne, 

fysisk og psykisk helse (Oppskriftshefter utarbeidet i samarbeid med Tove 
Drilen)

Følges med deltagende observasjon ObeCe-forsker

Første fase - gjennomført: 
Matkurs og gåturer



Andre Fase: 
Intervjustudie, pågående (ObeCe)
Intervjuer av ansatte og ledere på boliger
Mål: 

• Kartlegges ansatte i boligers kompetanse om diagnosespesifikt kosthold og ernæring
• Kartlegge i hvilke situasjoner brukere spiser, og hva de spiser (både i og utenfor egen 

bolig)
• Kartlegge barrierer for et helsefremmende kosthold på boliger og hva som skjer i 

overgangen når brukere flytter fra sitt hjem og i egen bolig



Noen foreløpige resultater, intervjustudie
• Boligene ulikt organisert mhp kosthold
• Lite kunnskap om kosthold hos ansatte
• Få eller ingen rutiner ift kosthold
• Stort behov for praktiske og IKT-baserte hjelpemidler
• Lite eller ingen kartlegging og oppfølging av brukernes 

ernæringsstatus
• Selvbestemmelse hva angår kosthold går foran retten til et 

helsefremmende liv



Gjenstår:

• Søkekonferanse
• Implementering av forskningsfunn
• Opprette kompetansenettverk 
• Utarbeide søknad hovedstudie



Prosjektets referansegruppe
• Nina Glærum, spesialrådgiver, Trøndelag fylkeskommune, Avdeling for kultur og 

folkehelse 
• Bård Kulseng, leder og professor ved Regionalt senter for fedmeforskning og innovasjon
• Kim Berge, nestleder Nasjonalt kompetansemiljø om utviklingshemming (NAKU)
• Magne Skjetne, leder Landsforbundet for utviklingshemmede og pårørende (LUPE) 
• Julia Lindquist, leder Autismeforeningen Trøndelagv/Julia Lindquist
• Kari Sakshaug, Habiliteringstjenesten St. Olavs Hospital
• Anna Lyngstad, folkehelsekoordinator Ørland/Bjugn kommune
• Martine Eliasson (bruker) 
• Turid Forvemo, Tannhelsetjenesten
• Svein Olav Kolset, Professor Molekylær og klinisk glykobiologi, Universitetet i Oslo







Tilrettelagt matkurs = vårt samfunnsoppdrag

• Utvikle sine egne ferdigheter og hvordan å bruke de
• Å lage mat sammen er en viktig sosial læringsarena
• Relasjonsbygging til mat og matlaging
• Å lære å lage maten man selv spiser innenfor de rammene som er

mulig for den enkelte, bygger selvtillit og bedre helse
• Relasjonsbyggende mellom bruker og assistent/primærkontakt o.l



DETTE TROR VI PÅ
FOLKEHELSE OG MEDVIRKNING. SOSIAL LÆRINGSARENA.
MATLAGING ER RELASJONSBYGGENDE.UTVIKLE FERDIGHETER. 



Informasjon om våre tilrettelagte matkurs vil bli 
lansert på vår hjemmeside www.ungekokker.no
ved årsskifte

Ønsker du info allerede nå? 
Send oss gjerne en mail: gita@ungekokker.no
eller ring: 95814338

Du kan også få tilsendt link til nyhetssaken i 
Fontene eller Adresseavisen på mail om ønskelig

http://www.ungekokker.no
mailto:gita@ungekokker.no

