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Spillet om sykehusene2769

Vi nærmer oss femårsjubileet for reformen i spesialisthelsetjenesten. Fra 1.1. 2002 

ble den organisert som foretak – og alt skulle bli mye bedre. Det skulle bli mindre byrå-

krati og bedre pasientbehandling. Det skulle bli tydeligere ansvarsforhold og mindre 

svarteperspill. Ikke minst skulle man få kontroll over sykehusøkonomien. «Den nye 

foretaksmodellen gir bedre utnyttelse av kapital og ressurser,» uttalte reformens far, 

tidligere helseminister Tore Tønne, i slutten av november 2001. Og daværende helse-

minister Dagfinn Høybråten lovet samtidig at reformen skulle bli både «lønnsom og bra 

for pasientene». Nå er det igjen – som sedvanlig når statsbudsjettet diskuteres – snakk 

om svære underskudd, nedbemanning og stengte poster. Alt var ikke bedre før, men 

det må være lov å spørre når det skal slutte å bli verre i sykehusene.

Charlotte Haug
redaktør

Oljejungelen

2769

Er det farlig å steke i olje? Skal man 
heller velge smør? Bør man bruke kald-
presset olje? Er det miljøgifter i tran? 
Beskytter omega-3-fiskeolje mot syk-
dom?

Vi trenger noen få gram av de essen-
sielle fettsyrene fra plante- og fiskefett. 
Utover dette setter fett smak på maten 
og gir mye energi (dobbelt så mye som 
protein og karbohydrater). Ulike fettsyrer 
påvirker noen av de sentrale mekanis-
mene som regulerer metabolismen, 
f.eks. peroksisomproliferatoraktiverte 
reseptorer (PPAR) og sterolregulerende 
elementbindende protein (SREBP). Valg 
av riktige fettsyrer er dermed av stor 
betydning.

En god regel er å spise 25–35 energipro-
sent fett, hovedsakelig av de fettypene 
som regulerer lipider og inflammasjons-
prosesser på en gunstig måte. Bruk rene 
vegetabilske oljer daglig, fortrinnsvis 
oliven- og rapsolje, som har mer omega-9 
og mindre omega-6 enn andre oljer. 
Oljene brukes som dressing, i middags-
retter og til steking. Under vanlige for-
hold på kjøkkenet hjemme der man ikke 
bruker for høy steketemperatur, dannes 
det ikke farlige kjemiske forbindelser 
under steking. Men kaldpressede oljer 
skal ikke varmes.

Omega-3 kan redusere risiko for hjerte- 
og karsykdom, men har ubetydelig effekt 
på andre lipider enn triglyseridnivå. Tran 
er renset for miljøgifter, så både voksne 
og barn har godt av det og/eller to mål-
tider som inneholder fet fisk ukentlig. 
Margarin beriket på plantesteroler redu-
serer serum-kolesterolnivå i enda større 
grad enn vanlig margarin. Margariner 
i dag inneholder ikke lenger transfett-
syrer. Unngå mettet fett, som finnes 
både i meieri- og kjøttprodukter, men 
også i mange ferdige matvarer.

I dette nummeret av Tidsskriftet s. 2784 
og 2792 omtales alfalinolensyre, enda en 
fettype å forholde seg til.

Serena Tonstad

serena.tonstad@ulleval.no
Ullevål universitetssykehus


