
 

Resultater og anbefalinger 02/2023   Side 1/3 
 

RESULTATER OG ANBEFALINGER 02/2023 

Bærekraftig og sunn mat i kantiner 

Av Monica Guillen-Royo, Thea Sandnes og Hege Westskog 
August 2023 

 

 

Formålet med studien 

I denne studien har vi undersøkt ansattes matpraksis på jobb og hvordan den influeres av satsinger 
på bærekraftig og sunn mat i jobbsammenheng. Vi har også sett på sammenhengen mellom 
matpraksis på jobb og hjemme. Studien er utført i samarbeid med Bymiljøetaten (BYM) i Oslo 
kommune og i forbindelse med deres satsing på bærekraftig og sunn mat i kantinen i Karvesvingen 3.  

 

Bakgrunn 
Kantinen i Karvesvingen 3 er etablert som en Living Lab demonstration site i EU-prosjektet FUSILLI1. 
Studien er en del av  prosjektet Kortreist mat i Include. Studien kom i gang etter initiativ fra BYM og 
er gjennomført i tett dialog med dem, både med tanke på utforming av studien og datainnsamling. Vi 
har gjort dokumentstudier og kvalitative intervjuer med relevante aktører i kommunen, selskap som 
drifter kantinen og huseier. Vi har også gjennomført observasjoner i møter som arbeidsgruppen for 
prosjektet hadde og besøkt kantinen til lunsj for å observere praksis hos brukere av kantinen. Tilslutt 
deltok vi på arrangementer relatert til FUSILLI-prosjektet inkludert seminarrekken «Praten om 
maten», hvor vi gjorde observasjoner.  

Vi benyttet praksisteori som inngang til å forstå ansattes og organisasjoners matpraksis på 
arbeidsplassen, særlig i sammenheng med lunsj og i møter, og hvordan dette kan påvirke deres 
matvalg utenfor jobb. Praksisteori flytter fokuset fra individet og deres atferd til praksiser, som for 
eksempel å spise på jobb, spise hjemme, lage mat etc. Det å spise lunsj på jobb påvirkes av vår 
forståelse av spising (for eksempel: spiser vi for å få energi eller er det også knyttet til sosialt påfyll), 
prosedyrer for å spise (for eksempel: man setter seg ned når man spiser lunsj i kantinen, take way 
krever ikke alltid det) og hvordan vi spiser (for eksempel: raskt ferdig for å gå tilbake til andre 
oppgaver eller langsom spising for å drøye pausen). Dynamikken mellom organisasjon og individ er 
også viktig for praksis og endring av den. Det å spise i kantinen er påvirket av blant annet hvordan 
kantinen drives, de mål ulike organisasjoner har for drift og hvordan målene samsvarer på tvers av 
organisasjoner. 

 

Hva fant vi ut? 
Studien viser at hvordan kantinen er organisert, tilknyttet teknologi (for eksempel app), sosiale 
relasjoner, og normer og matbehov hos den enkelte påvirker matpraksis hos ansatte.  Kantinen i 
Karvesvingen oppfattes som hyggelig og vel tilpasset ulike behov, både for store og små grupper og 
om man ønsker å spise egen matpakke i stedet for mat servert i kantinen. Organiseringen av 
                                                           
1 FUSILLI:  Fostering the Urban food System transformation through Innovative Living Labs Implementation 

https://www.sum.uio.no/include/forskning/prosjekter/kortreist/index.html


 

Resultater og anbefalinger 02/2023   Side 2/3 
 

kantinen og informasjonen som gis om mat som serveres oppfattes likevel ikke som optimal. Det er 
lang kø rundt lunsjtider, og man får ikke tilstrekkelig informasjon i app eller i kantinen om hva som 
tilbys. Kostnadsnivået i kantinen er også et tema. Den enkeltes behov og holdninger til mat er videre 
en faktor som påvirker matvalg og bruk av kantinen. Noen har allergier eller intoleranser til gluten, 
andre mener at retter uten animalsk protein ikke metter tilstrekkelig. Kunnskap om klima- og 
miljøpåvirkning fra ulike typer mat og dyrevelferd er også med å forme forventninger til hva som skal 
serveres, og hva man spiser i kantinen. Kantinen på arbeidsplassen er en viktig læringsarena med 
tanke på å smake på nye retter. Mer informasjon om bærekraftig og sunn mat i kantinen etterlyses 
derfor av flere. Mat oppfattes også å være et personlig anliggende. Man kan bli inspirert av det som 
serveres i kantinen, men det er ikke akseptabelt at man tvinger noen til endringer i matvalg.  
 
De ulike organisasjonene av relevans for kantinen i Karvesvingen har innflytelse på hvordan kantinen 
ser ut, hva som serveres og tilgjengelig kompetanse og ressurser for å jobbe for mer bærekraftig og 
sunn mat i kantinen. I kantinens kjøkken påvirkes muligheten for å lage god vegetarmat av at det ikke 
finnes en grill. Kostnader ved å tilby gode plantebaserte alternativer når kantinen samtidig skal gå 
med overskudd, er et dilemma.  Mål og perspektiver hos organisasjonene påvirker også hva som er 
mulig å få til. Sodexo (selskapet som driver kantinen) har vektlagt bærekraft i sin forretningsstrategi. 
De har retningslinjer for miljø og helse. Rene vegetarmenyer er likevel ikke en del av Sodexos 
strategi. Retningslinjene gitt av Oslo kommune for mer vegetarmat oppfattes som “myke”, dvs. at 
dette ikke skal tvinges på arbeidstakere, men i stedet oppnås ved inspirasjon og enkle tiltak som 
«dulter» ansatte i en ny retning. Områder der alle organisasjonene har samme prioriteringer gir 
videre større muligheter. Reduksjon i matavfall og det å servere sunn mat i kantinen er eksempler på 
dette. Det sammenfaller også med hva brukere av kantinen ser på som viktige tiltak.  Dyrevelferd, 
klimautslipp og biodiversitet ses på som mer aktivistisk, og for de som er spesielt engasjerte.  

Det er enklere å få til endring av praksis der organisasjoners mål (som Sodexos og Oslo kommunes 
mål) sammenfaller med hva brukere av kantinen har av kunnskap og erfaring og deres verdier og 
dagligliv. Slik sett er det å redusere matsvinn og fjerne engangsartikler i plast enklere å gjøre noe 
med enn å få til endring til mer plantebasert kosthold.  Bærekraft er ennå ikke akseptert som et 
tilstrekkelig argument for å implementere mer drastiske tiltak. Da er det naturlig at tiltakene ikke er 
innrettet mot mer inngripende tiltak som bare å servere plantebasert mat i kantinen, men at man 
heller forsøker å inspirere brukere av kantinen til å spise og lage mer plantebasert mat i dagliglivet.  

 

Implikasjoner 

Basert på våre resultater kan vi gi noen anbefalinger om tiltak for mer bærekraftig og sunn mat i 
jobbsammenheng, inkludert hvordan dette kan spille over på matvalg utenom jobb.  

• Analysene våre indikerer at tiltak hvor miljømessige effekter trekker i samme retning som 
kostnadsreduksjoner er enklere å få til. Det samme gjelder tiltak som samsvarer med 
helsemessige anbefalinger, som reduserte porsjoner eller mer innslag av frukt og grønt. Det 
er dermed viktig å finne fram til tiltak hvor mål og prioriteringer trekker i samme retning. Der 
det er målkonflikter er det viktig å synliggjøre disse, og over tid jobbe for større grad av 
samsvar mellom mål. 

• Det å åpne for aktiv deltakelse fra brukere av kantinen i planlegging av tiltak for mer 
bærekraftig og sunn mat, kan muliggjøre flere og mer omfattende tiltak. Dette er i tråd med 
resultater fra andre studier av tiltak i kantiner for å endre lunsjvaner og studier som belyser 
eksperimentering av vaner for å endre disse.   
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• Det er viktig å bidra til at vegetarmat i større grad normaliseres. Vegetarmat som standard 
ved servering i møter (som nå er innført) og informasjon om klimautslipp av ulike typer av 
mat kan være en del av dette. Arrangementet «Praten om maten» kan også bidra ved å 
invitere kjente personer som ikke oppfattes aktivistiske til å snakke om egne matvalg 
(vegetar) og ved å synliggjøre de som regelmessig spiser vegetarmat. 

• Økt grad av plantebasert mat i kantiner fordrer at det er midler til innkjøp av utstyr som kan 
muliggjøre kvalitet på vegetarmaten som serveres (som grill). I tillegg må man sørge for at 
kokker har tilstrekkelig kunnskap om hvordan god vegetarmat lages.   

 

Du kan lese mer om studien og da spesielt våre resultater i rapporten fra prosjektet: 

Bærekraftige matvalg i en av Oslo kommunes kantiner 

 

 

https://www.sum.uio.no/include/publikasjoner-media/rapporter/include-rapport-1-2023-barekraftige-matvalg-i-en-av-oslo-kommunes-kantiner.pdf
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