Af: Lise Mortensen Hoy

Hovmesterkurserne er en succes.

PA KURSUS I SUND MAD

‘\5'- iy

Her vendes bade boffer, ideer og rigtig mange gode forslag

Spergsmalet om sundhed, sund mad,
mere motion og 'beeredygtig livsstil’ har i
de seneste ar bredt sig fra landjorden og
ud til skibene, og faktisk sker der rigtig
meget til sgs pa sundhedsomradet i disse
ar.

Et af Sefartens Arbejdsmiljgrads fokusom-
rader er kosten. Her er der sat ind med
kogebogen Food At Sea; og hovmestrene
har faet tilbud om to dages kursus, der
bade indeholder madlavning, teori, videns
udveksling og lange diskussioner om an-
svar og roller omkring sundheden til sgs.
- Det er fantastisk positivt at made hov-
mestrene. De har rigtig mange nye tiltag

pa kostomradet med salatbar, nye sun-
dere tilberedningsmetoder, frugtpresse
osv., forteeller erneeringskonsulent Karen
Asmussen, som underviser pa hovmester-
kurserne og desuden har veeret pa flere
medsejladser.

Efter to dage pa kursus vender hov-
mestrene hjem til kabyssen med bade nye
ideer og nye opskrifter.

MAD | PRAKSIS

- Hovedformalet med hovmesterkurserne
er at give sgens gastronomer lejlighed til
at mgde hinanden; normalt arbejder de
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jo hver for sig. Det giver god mulighed
for at udveksle erfaringer, forklarer Karen
Asmussen:

- Forste dags kursus star menuen pa
"viden om sund kost ud fra de anbefalin-
ger, som Sundhedsstyrelsen er kommet
med”. Desuden viden om hvordan det
egentlig star til med sundhedstilstanden
til sgs; sa hovmestrene kan forsta, hvor-
for vi snakker s meget om sundhed. Og
endelig er det lagt ind i programmet, at
hovmestrene skal ud i kgkkenet og kreere
nogle af opskrifterne fra Food At Sea.

- For at fa opskrifterne ind under huden.
Det er ligesom springbreettet til, at de skal
komme til at tage den til sig, understreger
Karen Asmussen. Hun leegger veegt pa, at
hendes kursister tilbereder retterne i grup-
per, og pa den made har rig mulighed for
at fa snakket sammen og dele ud af gode
fif og ideer.

Dagen slutter med, at hovmestrene anret-
ter en buffet med de retter, de har lavet.

- Og det giver anledning til at snakke om,
at spgrgsmalet om at fa praesenteret den
sunde mad, ogsa handler om at f& maden
serveret smukt og appetitveekkende. Der
skal veere noget for alle sanser: Det skal
dufte dejligt, det skal veere smukt og ind-
bydende — og sa skal maden naturligvis
smage godt, forteeller Karen Asmussen.

DISKUSSIONER

Anden dag pa kurset er mest teoretisk,
her handler det om hovmestrenes mere
overordnede rolle pa skibene.

- Her laegges op til diskussion, om de som
hovmestre har et ansvar eller et medan-
svar for besaetningens sundhed. Og hvor

- Det er vigtigt at have et helhedssyn pa
sundhed. Det handler bade om sund kost,
motion, trivsel og socialt feellesskab. Det
ernogle af de fremtidige store udfordringer
for rederne, siger ernseringskonsulent
Karen Asmussen.

gar greensen — hvor starter den enkelte
sgmands ansvar. Og hvordan ser de kap-
tajnens ansvar og rederiets ansvar.

Hvad med dem selv som rollemodel —
hvordan ser de pa deres egen sundhed.
Karen Asmussen understreger, at det
naturligvis er en proces; sa der er ikke
nogle “endegyldige svar”:

- Men der er rigtig mange gode diskus-
sioner!

Endelig arbejder hovmestrene med
spergsmalet om, hvordan man far preesen-
teret nye tanker, 'ukendte retter’ og andre
tilberedningsformer pa en god méade, sa
besaetningen ikke "slar bak”:
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- Vi arbejder med 'modstand mod foran-
dring’ — altsad hvad der kan ggres for at
mindske den skepsis, mennesker kan
have, nar de mader forandringer.

Og endelig udveksler hovmestrene gode
ideer med hinanden om, hvordan man fx
far preesenteret en ny ret for besaetningen,
hvordan man laver god sovs uden flade
—og hvad en salatbar eller en frugtpresser
betyder for beseetningens ’grgntindtag’.

Ideer, som Karen Asmussen skriver ned,
0g som hun synes er sa gode og opfind-
somme, at de maske pa et tidspunkt kunne
udgives som et idekatalog til gleede for alle
sogens gastronomiske fagfolk, og ikke kun
dem der er med pa kursus.

HOVMESTRENE 'UN PLOUGHED’

Vi har stillet en raekke sporgsmal til nogle
af de hovmestre, der har veaeret pa So-
fartens Arbejdsmiljorads kursus: Sund
Kost.

Hvad er forskellen pa at veere hovmester
for i tiden og nu. Har hovmesteren an-
svaret for besaetningens sundhed — og
hvilke tiltag har du gjort, for at gore maden
sundere?

v/ Lise Mortensen Hoy og Karen As-
mussen.

MAIL 1

Blandt kokkens og hovmesterens ud-
fordringer i dag, harer i storre grad em-
ner, som fglge af tidens trend, sund og
mager kost samt at veere medansvarlig
og endda primus motor i at skabe en
socialt velfungerende trivsel ombord.
Som denne artikel primaert omhandler,
er der de senere ar kommet mere og
mere fokus pa sund og velnaerende
kost, ikke bare til sgs, men i hele sam-
fundet generelt. Denne trend folger
selvfolgelig ogséd med os pa arbejde.
Vi som kokke og hovmestre har faet
tildelt et vist ansvar for sundheden
ombord. Vi skal ikke bare lave vel-
smagende mad, men den skal vaere
erngeringsmeaessig korrekt sammen-
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sat, fedtfattig og varieret. Dette i en tid med store modsaetninger om bord, nye unge
helsebeviste sgfolk og seldre og erfarne med mere traditionsbundne kostvaner.

C/C og C/S skal tilgodese alle typer, og vi skal alle fale os hjemme i vores an-
det hjem, vore arbejdskammerater har krav pa at fa en kost, som lever op
til deres forventninger hvad angar smag og ernaeringssammensaetning.

Vi ber give dem den variation og det udbud der gar at alle vil blive tilgo-
deset. Vi skal stadig lave en god frikadelle med sovs i skiver, vi skal sta-
dig have en god gang stegt flaesk med det hele en gang imellem, og des-
serten vil vi da ogsa nedig undveere. Men vi skal give folk mulighed for at
veelge og fraveelge. Der bor altid veere et indbydende udvalg af frugt, grent
og leekkert brad, vi skal friste de sunde kostvaner frem ikke tvinge.

C/C og C/S har ikke til opgave at veere sundhedsapostle og for-

cere noget over hovedet pa folk, det vil kun skabe modstand.

En sidegevinst kan da ogsa veere, at det faktisk kan veere en

sjov udfordring at kreere en mere sund og varieret kost.

Blandt nogle metoder, som jeg med held har benyttet til at "lokke” lidt sun-
dere spisevaner frem, kan jeg naevne at skabe en god kommunikation om
sund kost om bord. Folk kommer ud i kabyssen, og nar snakken drejer sig
om kosten, hvad den jo ofte kommer til, gor jeg et stort nummer ud af at for-
klare om ernaeringssammensaetningen i den mad, de skal have, samt "prale”
af, hvor lidt flode der er brugt i den forgangne uge, og forklare hvordan det er
muligt at lave velsmagende saucer uden at benytte en masse fedtstoffer.
Dette har skabt en del debat om kosten og har gi-

vet en del storre afseetning i salatbaren!

Ofte benytter jeg mig ogsa af at anrette pa eller farsere med grontsa-

ger, sa er det naesten umuligt at undga at putte dem i munden.

Men kort sagt skal grentsagerne, kartoflerne og frugten veere ind-

bydende, spaendende og frem for alt lige til at ga til.

Ikke noget med en gulerod, der er kogt stended i flere timer, hvem gider det?
Der skal bruges spaendende tilberedningsmetoder og masser af kryd-

derier, sa ryger der altsd en grentsag mere og en delle mindre.

Vi kokke og hovmestre er jo ikke udleert ernaeringseks-

perter, og de feerreste af os er helsefreaks.

Vi er hamrende gode til at lave mad, der sma-

ger godt og med masser af gode sager i.

Derfor er det ngdvendigt, at vi bliver klaedt pa til at imedekomme udfordrin-
gerne med at lave erneeringsrigtig kost og skabe trivsel og velveere ombord.
Vi kan lige sa godt se i gjnene, at kravene bare bliver stgrre og storre i

den retning, sa vi kan lige sa godt tage udfordringen op og gere en ind-
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sats for at udvide kendskabet til emnerne. Rederierne er allerede fremme
med tilbud og bar ggre meget mere i fremtiden. Jeg mener, det kunne
veere interessant med en kursusreekke, hvor man fik mulighed for at ud-
dybe emner, der havde ens personlige interesse fx erngeringsleere.

Det bliver en stor udfordring at holde gejsten, nar et kostkursus er kom-
met lidt pa afstand og alt ligesom er faldet tilbage i den gamle gaenge.
Her kommer det til at kreeve noget at holde interessen til den mere sund-
hedsfremmende linie. Det bliver en udfordring at fa det til at blive sjovt

at lave sund mad og bruge sin ferie pa "kedelige” kurser. Men min er-
faring er, at det faktisk er sjovt, nar man kommer godt i gang.

MAIL 2

Jeg har matte aendre vaner og rutiner for at kunne gare tingene, sa jeg selv
folte en tilfredsstillelse i det jeg lavede. Jeg mener, at for hvert gram fedt,
der bliver skéret veek fra maden, er det et skridt i den rigtige retning.

Til tider vil jeg vel mere betegne mig selv som en Velfeerds Officer. Som gerne
skulle kunne samle flokken, give rad, lytte, lave noget god, smagsfyldt mad.

Men samtidig skal man jo ogsa leve op til forventningerne fra besaetningen, vi er
jo trods alt til eksamen ca. tre gange dagligt. Nogle vil gerne have fedtfattig mad,
andre vil gerne have kage hver dag, osv.. Der er mange hensyn at tage, og hov-
mesterens rolle er vel at sortere lidt i gnskerne og finde en gylden middelve;j.

Jeg mener helt klart, at hovmesteren har et medansvar for besaetningens
sundhed. Det er nu en gang ham/hende, der producerer det, der bliver ser-
veret; derfor skal hovmesteren ogsa kunne tage sit ansvar og i det mind-
ste forsgge at lave forbedringer pa det sundhedsfremmende omrade. Det
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vil sige virkelig vurdere, hvad man laver, og hvordan man ger det.
Men igen. Det er besaetningen der far tilbudet - og veelger...

Der er mange ting, der kunne ggres. Jeg vil her naevne, hvad jeg har gjort, si-

den jeg var pa "Sund Kost” kurset for Seens Gastronomiske Fagfolk.

Jeg har fremstillet skilte, som angiver fedtmeengden i ma-

den, disse seettes pa retterne, enten det er varm eller koldt, sa be-

seetningen kan se fedtindholdet i de forskellige retter.

"Low Fat ” angiver, at der er under 10 pct. fedt i retten, "Medium Fat” bruges til retter,
der har mellem 10 - 24 pct. fedtindhold og "High Fat” har mere end 25 % fedtindhold.
| det daglige s@rger jeg for at udskeere kad, sa der er et minimum fedt-

indhold i, inden jeg tilbereder det, bade stege, udskaret eller hakket.

Saucer og supper jeevnes kun med "Maizena” eller majsmel, jeg bru-

ger ikke opbagning mere. P4 en udmegnstring pa seks uger spa-

rede jeg ca. 15 kg margarine ved denne metode.

For at fa den rigtige "farve” pa de "legerede” supper, tilseetter jeg lidt

meelk (behgver jeg at naevne, at det jo er "Low Fat” ), derved far sup-

pen ngesten samme udseende, som om det var med opbagning.

Jeg laver mere paleeg selv, det vil sige, jeg laver palaegsretter.

Alt brad dvs. morgenbrad, flutes, franskbrad bliver bagt uden brug af fedtstof.
Jeg laver altid salatbar med 10-12 forskellige ting, sa der er al-

ternativer til eksempelvis en fed fleeskesteg.

"Salget” til beseetningen ser jeg ikke som et problem, tveertimod bli-

ver de glade for at se forandringer og sparger eksempelvis om, hvil-

ken farve en enkelt ret er, hvis man skulle have glemt at markere det med
mine skilte (Food Signs). S& derved far man ogsa en feedback.

En anden udfordring bliver sa at kunne fa skibshandlerne med pa den linie, sa-
ledes at vi kan fa fedtfattige produkter, og her teenker jeg mest pa mejerivarer,
der ma kunne udarbejdes lister i vores proviantprogram med low fat produkter!
Udfordringen ligger faktisk mest i at fremskaffe de rig-

tige varer, ikke s meget i at producere det.

Jeg ved, at man er i gang med at finde lgsninger, saledes at der bliver mu-
lighed for at kunne fa disse varer, men hvornar det sker, vides ikke...
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MAIL 3

Ja jeg synes, at hovmesteren har et medansvar, fordi det er ham, som laver maden,
og han kan veelge og vrage, hvad er usundt og hvad er sundt. | det store hele er det
folkene selv, som veelger, hvad de spiser, hovmesteren har ansvaret for, hvad der
bliver lavet af mad, og han er den, som saetter dagsorden, hvad der bliver spist.

Hovmesteren kan maske lave en madforening ombord, hvor nogle af be-
saetningsmedlemmer sad i, og de kom med ideer om, hvad de ville spise,
ja, de lavede menuforslag eller lignende forslag til hovmesteren, og hvor

han vurderede forslagene - maske sammen med en kostvejleder.

Jeg har fx gjort det, at jeg ikke har brugt frituren en hel udmegnstring, det som
skulle veere lavet i frituren rog enten pa kipstegeren eller i ovnen, med olie.

Hovmesterens storste opgave er at fa besaetningen til at spise sundt,
(ofte kommer der kommentarer, nar man serverer en salat, at vi ikke
er kaniner, vi vil have ordentlig mad), og at fa dem med pa vandvog-
nen og at fa dem til at laegge en ny sund linie, nye kostvaner.

MAIL 4

Jeg sejlede ikke i 70erne, men rederiet har afholdt kursus i fedtfattig kost +
og nu sundkost kursus. Resultatet er, at det er meget tilladt at bruge godt
med grantsager. Jeg husker i 1980erne, da jeg sejlede som koksmath, at
én porre var nok til en gang suppe til 24 personer, resten var pulver.

Séa nu har jeg erstattet pulverkosten meget med den aegte vare, og

jeg teenker over det, hver gang frituren er i brug, og i det hele ta-

get brug af fedtstoffer, kan lave frikadeller af skinkekad m.m.

Jeg laver meget dansk kost med nye tiltag og prever gerne andre gront-
sager m.m. hvad man kan fa rundt omkring, hvor vi kommer frem.

Jeg patager mig et medansvar for en ernaerings-rimelig kost.

Det er en god idé, at udbudet af mad er starre end kod, sovs og kartofler. Men
problematikken er herefter, hvor meget tid ofres der pa madlavningen, for det er
grentsagerne og udbudet af variationer, det gar ud over, nar tiden er knap.

For at fa variation i kosten, starter man med at fa provianteret nogle ting, som
man har en ide med. Det skal planlaegges, og pa laengere sigt nar man for gen-
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nemarbejdet en ny proces, (som maske ogsa kan bruges pa en anden made),
er det ikke helt sa besveerlig alligevel, og selve resultatet er maske rigtig godt.
Men ellers: opgiv ikke prgv igen — og besaetningen synes som regel, at det er
interessant, at der er noget nyt, bare der er noget gammelt velkendt ogsa.

Fa maden til at se godt ud, og serg for, at det er velsmagende med de gode ravarer
(gode ravarer: kan til tider veere lidt af et vidt begreb for en hovmester, jeg har lige
faet proviant i Korea, ikke sa frisk frugt og grent - og der er godt tre uger til Spanien)

MAIL 5

| forbindelse med rederiets projekt Sundt Skib og i forsgget pa at f& besaetnin-
gen til at spise mere frugt og gront, er der blevet foretaget falgende tiltag:
Vi serverer hver dag bade middag og aften en varieret salatbuffet besta-
ende af 15-20 forskellige ting, heriblandt tun og makrel. Dette har bevir-
ket, at selv folk der normalt ikke spiser salat, er begyndt pa dette, i og
med de kan veelge de ting fra i salaten, som de ikke bryder sig om.
Samtidig er der altid en mulighed for at lave en grgn salat med tun,

hvis der skulle vaere nogle blandt besaetningen, der af den ene el-

ler anden arsag ikke gnsker at spise den varme ret.

Forbruget af paleeg er derimod faldet, da folk tit og ofte veelger den

lune ret med en skal salat til aften i stedet for palaegget.

| forsoget pa at fa besaetningen til at spise mere frugt,

er der indkabt en multi frugt presser.

(odel Juice Master professionel. Leverander Bent Brandt)

Dette giver mulighed for, at man kan lave sin egen juice om morgenen af enten
peere/eeble grape eller appelsin og kiwi. Kort sagt, kun fantasien seetter graenser.
Dette tiltag har haft en yderst positiv effekt.

Besaetningen saetter stor pris pa denne mulighed, og samti-

dig er vores forbrug af frugt steget med ca. 45 pct., og samti-

dig er forbruget af feerdigblandet juice naesten forsvundet.

Ydermere serverer vi hver morgen tre slags skaret frugt i tilleeg til rundstykkerne.

Disse tiltag kraever lidt ekstra arbejde af hovmesteren. Set ud fra mit synspunkt,
er det en meget lille pris at betale, det sundhedsfremmende aspekt taget i be-
tragtning — og den glaede besaetningen har ved at have disse muligheder.
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NYE TANKER OM SUNDHED

En tredjedel af danske sofolk over 45 ar
er 'sveert overvaegtige’. Alt for mange ry-
ger, og konditallet hitter ikke ligefrem pa
verdensranglisten.

Men hvem har ansvaret — og hvem 'ma’
blande sig i den enkeltes ‘darlige’ va-
ner?

Af: Lise Mortensen Hoy

Siden forste marts har Sefartens Arbejds-
miljorad leder heddet Connie Gehrt — og
med hende er der kommet nye tanker og
nye ideer i spil, hvad angar arbejdsmiljg,
sikkerhed og ikke mindst spgrgsmalet om,
hvor der skal seettes ind, og hvad der skal
stilles op, for at ogsa sefolk kan komme til
at leve et sundt liv.

Ikke sadan at forsta, at indsatsomraderne
bliver vaesentligt eendrede — de klassiske
omrader: arbejdsulykker og fysisk- og
psykisk arbejdsmiljo er stadig meget ak-
tuelle og kan med Connie Gehrts ord godt
traenge til et eftersyn:

- Vi skal hele tiden vurdere, om der er
omrader, hvor vi kan gore det bedre.

Samtidig peger hun pa, at Radets medar-
bejdere fortsat bruger rigtig mange kraefter
pa deres ’kerneydelse’: henvendelser fra
skibe, der gerne vil have helt konkret hjeelp
til at bedre arbejdsmiljoet.

TET PA

Men netop spargsmalet om folks person-
lige sundhed er noget, som Connie Gehrt
har gjort sig mange tanker om, hvordan
og hvor meget, rederierne og for den sags
skyld Radet skal 'blande sig i’, og hvordan

Morten Vinter som sekretariatschef i So-
fartens Arbejdsmiljorad. Hun er uddannet
jurist og kommer fra Sofartsstyrelsen, hvor
hun i de sidste fem ar har siddet med en
blanding af juridiske og politiske opgaver
i Direktionssekretariatet.

- Sa jeg kender sofartsomradet, ikke spe-
cielt omkring arbejdsmiljo, men det er klart,
at sikkerhed og sundhed har berort mange
af de omrader, jeg har arbejdet med, siger
Connie Gehrt.

man kan ’komme pa banen’, uden at den
enkelte foler det som indgreb i den per-
sonlige frihed.

- Speorgsmalet om sundhed kommer
meget teet pa, nar det handler om, hvor
meget hver person spiser til maltiderne,
hvor mange cigaretter man ryger —og om
det er ok at tage et ekstra hyggeligt stykke
kage til kaffen om eftermiddagen.
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Det kender vi jo alle fra vores private liv; at
det ofte er sveert at blande sig, eller rade
andre om sa personlige spgrgsmal.

- Som den ene yderlighed hgrer jeg fra
sofolk, der i bund og grund siger til mig, at
de bade er for tykke, de ryger og gnsker
ikke at motionere — og at Radet ikke skal
blande sig.

- Som den anden yderlighed hgrer jeg,
at der er mange, maske isaer unge, der
leegger meget vaegt pa muligheden for at
kunne spise sundt og dyrke motion.

- Og oven i det, er der spargsmalet, om
sikkerheden omkring sveert overveegtige
personer. Hvis de fx kommer til skade el-
ler har vanskeligt ved at udfore et arbejde
i forhold til skibets sikkerhed — sa er det
pludselig ikke kun deres eget problem.

TREND | TIDEN

Grundleeggende tror Connie Gehrt dog pa,
at sundhed er noget, som alle interesserer
sig for — og at de allerfleste dybest set har
et gnske om et sundt liv:

- Det er vel en ’trend i tiden’. Det sveere
er, hvordan?

Hun tilfgjer, at der er mange barrierer
og fordomme, der skal nedbrydes, far
sundhedstilbud fra virksomheden bliver
modtaget som noget entydigt positivt:

- Det ligger som en modtrend i tiden, at
vi har "lov” til at leve vores liv, som vi vil,
og at virksomheden ikke skal blande sig i
vores frie valg.

Helt konkret har Arbejdsmiljoradet igang-
sat et projekt sammen med FORCE Tech-

nology, der skal indsamle viden om, hvor-
dan sundhedsspgrgsmalet bliver taklet
ude i rederierne i dag. Der er gennemfort
interviews med seks rederier, som i starre
eller mindre grad har veeret inde i overve-
jelser om sundhedsarbejdet til sgs.

- | forste omgang har vi gnsket at fa et
billede af, hvordan man arbejder med om-
radet i dag. Tanken er sa at skitsere nogle
nye ideer og modeller, for at arbejde med
sundhedsfremme i rederierne pa ledelses-
niveau, forteeller Connie Gehrt.

SUNDHED PA LEDELSESNIVEAU

Hun peger pa, at en del af ansvaret for
sundhedsarbejdet naturligvis ma ligge pa
ledelsesgangen; fordi det er her, en del af
rammerne for sundheden leegges.

Hun understreger, at arbejdet med sund-
hed helst ikke 'bare’ skal munde ud i, at
rederierne fastlaegger den lovbefalede
alkohol- og rygepolitik, eller giver deres
ansatte et kort til motionscenteret.

- Vi har behov for at saette sundhed pa
dagsordenen og forholde os aktivt til
omradet. Projektet skal skabe bedre
muligheder for, at rederierne mere syste-
matisk kan forholde sig til deres rolle pa
sundhedsomradet. Det er et spgrgsmal
om, at rederierne som virksomheder
forholder sig til deres ansattes sundhed
—og muligheder for at leve sundt, forklarer
Connie Gehrt:

- | stedet for at sundhed kun er den enkel-
tes ansvar, ber vi se pa, hvilke veerktajer vi
kan hjeelpe rederne i gang med at bruge,
sa de kan give medarbejderne nogle gode
rammer og tilbud. Det er i hgj grad et uop-
dyrket omrade.

35




Som udgangspunkt handler det om, at
ledelse og medarbejdere finder ud af,
hvad man vil pa sundhedsomradet. Hvad
vil vi som rederi? Hvilken holdning har vi til
sundhed? Hvilke rammer og initiativer kan
vi seette i gang med henblik pa at fremme
en sundere livsstil? En egentlig sundheds-
politik vil vaere et godt skridt fremad.

- Helt konkret vil man fx kunne tage stilling
til, hvornar der skal veere et tilbud om en
sundhedssamtale eller konkrete tilbud i
forbindelse med overvaegt. Det vil maske
ogsa kunne tage hgjde for begyndende
problemer i stedet for, at der maske forst
er hjelp at hente, nar den bla bog er ved
at ryge. Men det er beslutninger, der skal
treeffes ude i rederierne — og gerne i sam-
arbejde med medarbejderne.

HVA’ NU HVIS....

Men det er klart, at der ogsa rejser sig
rigtig mange spargsmal — for er det frivil-
ligt, om man vil rette sig efter rederiets
anbefalinger — eller opfattes det som tvang
— og hvad sker der péa sigt med de sgfolk,
der ikke klarer/ansker at folge politikken.

Hvad hvis folk ikke gnsker at tabe sig — og
er det overhovedet muligt at tabe sig, hvis
hovmesteren laver for fed mad eller for
‘gode’ kager til kaffen, osv.. Og har hov-
mesteren budget og mulighed for at kebe
sunde ravarer.

Maske viser det sig, at det slet ikke er
hovmesterens mad, der seetter sig pa
sidebenene — men at det er besggene pa
Burger King, nar sesmanden har fri.

- Der er jo ikke noget feerdigt svar pa alt
dette her, understreger Connie Gehrt:
- Men hvis rederierne begynder at arbejde

med spargsmalet, vil hele sundhedsomra-
det ’komme i spil’, og det er mit hab, at vi
sa kan blive klogere pa, hvor problemerne
— 0g losningerne — skal findes.

| lebet af august vil Safartens Arbejdsmil-
jorad udsende en pjece om sundheds-
fremmearbejdet.

Connie Gehrt understreger, at organi-
sationerne ogsa har en vigtig rolle som
medspillere i sundhedsspgrgsmalet:

- Vi skal ganske enkelt i gang med at dis-
kutere sundhedsfremme, og Radet skal
veere med til at gore dette omrade mere
tilgeengeligt. Jeg ser ogsé Radets opgave
som dem, der spiller nogle rammer, mulig-
heder og idéer ind, mens det i hgj grad er
op til rederierne og de sgfarende at tage
bolden op og udnytte idéerne og tilpasse
dem til de enkelte rederiers forhold.

Der sker allerede en udvikling — vi skal ikke
tvinge folk, men vi skal hjzelpe udviklingen
lidt pa vej.
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