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Forord

Denne rapport skal ses i sammenhang med rapporten ”Planterig forplejning til patienter og
aeldre borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige — Udvikling af grundopskrifter og en
energi- og proteinrig ugemenu med mindre kad og flere baelgfrugter, ngdder og frg” fra DTU
Fodevareinstituttet. Begge rapporter er en del af projektet "@get brug af baelgfrugter og andre
proteinrige plantebaserede ravarer i forplejningen til eeldre borgere og patienter”, der har faet
gkonomisk stgtte fra Fonden for Plantebaserede Fgdevarer (Plantefonden).

Partnerne i projektet er Plantebaseret Videnscenter ved projektleder og cand.scient. Tina
Beermann og Centerleder Katrine Ejlerskov, @KO++ ved gkologisk kakkenradgiver og
klimavenlig inspirator Birte Brorson og kok og produktudvikler Jens Kristensen, Herlev og
Gentofte Hospital, Ernaeringsenheden ved Seniorforsker Anne Marie Beck samt DTU
Fadevareinstituttet ved videnskabelig assistent Emilia Stoltenborg Lagoni og seniorforsker
Anne Dahl Lassen.

Kgkkenerne pa sygehuse og seldreomradet kaber og serverer en hgj andel af kad og
kadprodukter pr. bespiste for at efterleve de officielle anbefalinger for energi- og proteinrig
kost samt imgdekomme brugernes gnsker om traditionsbundne maltider. | omstillingen mod
et mindre klimabelastende indkab er det dog ngdvendigt for kakkenerne at mindske brugen af
animalsk baserede fgdevarer og til gengeeld betydeligt gge andelen af proteinrige,
plantebaserede ravarer i hoved- og mellemmaltider.

Der er stor efterspgrgsel pa erfaringer, metodikker og opskrifter, som hjeelper i omstillingen
mod en mere planterig kost. Flere kakkener har erfaring med omlaegning til gkologi og mindre
klimabelastende indkab og produktion, med gget brug af baelgfrugter og reduktion af ked i
retterne. Hensigten med denne rapport er at samle disse erfaringer fra Best Practice og at den
saledes kan inspirere og motivere andre kakkener og deres ledelser til fortsat at udvikle og
arbejde mod mere planterig forplejning, ogsa til eeldre borgere og patienter.

Begrebet plantebaseret bruges om ravarer og fadevarer baseret pa planteprodukter som
grgntsager, baelgfrugter, frugter, ngdder, frg, kornprodukter og kartofler. Planterig kost bruges i
rapporten om en kost rig pa plantebaserede fgdevarer, fisk, mejeriprodukter samt en mindre
maengde kad i forhold til, hvad de fleste plejehjem og hospitaler tilbyder.

Tak for faglig sparring til falgegruppen for projektet ved faglig, politisk konsulent hos Kost og
Ernaeringsforbundet Ellen Tarsleff og baeredygtighedskonsulent hos Region Hovedstaden
Mette Schellerup Gotfredsen.

Seerlig tak til de ledere af kakkenerne og medarbejdere der har medvirket i interviews og fortalt
om deres erfaringer med udvikling og implementering af flere granne maltider til deres
institution. Det er kakkenchef Jesper Vangdrup fra Herlev og Gentofte Hospital, Micheal
Allerup fra Bispebjerg Hospital, Jette Eggers, leder af Byens Kgkken, Odense Kommune, Mona



Carge Jensen, chefgakonoma, Regionshospital Randers, Tom Dessau, afsnitsleder kakkenet,
Hospitalsenhed Midt (Viborg, Silkeborg, Hammel, Skive), Gitte Bangsgaard, Kakkenchef,
Andreas Sgby Hjort, projektmedarbejder og Jonna Evers, gkonoma og produktionsansvarlig,
Kastanjehaven, Frederiksberg Kommune, Vibeke Jochumsen, Kakkenchef, Esbjerg-Grindsted
Sygehus, Morten Sggaard Mikkelsen, leder og Else Mghlenberg, skonoma fra Aalborg
Madservice, Aalborg Kommune. Ogsa stor tak til Gitte Hesselbaek Breum, Direktgr, MAD til
hver DAG, for at matte supplere dataindsamling fra podcasten ”Veer min geest”.

Desuden tak til disetist (RD) Amy Roarch, UK Healtchcare Manager og Heidi Fritz, Healthcare
Director fra organisationen Greener By Default (USA) for ligeledes at medvirke til interview og
dele deres erfaringer fra international praksis.

Stor tak til Anne Marie Beck, Birte Brorson, Katrine Ejlerskov, Anne Dahl Lassen samt Emilia

Stoltenborg Lagoni, der har suppleret med vigtig viden, udvikling af og diskussion samt
kommentering af rapporten.

Tina Beermann, Plantebaseret Videnscenter
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Sammendrag

Baggrund

Der er et stort behov for at omstille vores fgdevaresystem til at veere mere baeredygtigt.
Samtidig har det offentlige et ansvar for at sikre den ernaeringsmaessige kvalitet i den mad, der
serveres, isaer til sdrbare grupper som eeldre borgere og patienter i ernaeringsrisiko.
Undersgagelser viser, at seldre borgere samt indlagte patienter ofte far for lidt energi og protein,
hvilket kan fare til underernaering og aget risiko for komplikationer. Der er behov for
nyteenkning, iseer nar den baeredygtige omstilling kalder pa mindre meengder af animalske
fadevarer og flere plantebaserede lgsninger.

Formal

Det overordnede formal med projektet ”dget brug af baelgfrugter og andre proteinrige
plantebaserede ravarer i forplejningen til zeldre borgere og patienter” har vaeret at opbygge
viden og udbrede erfaringer med at anvende flere proteinrige plantebaserede ravarer i den
offentlig seldre- og sygehusforplejning.

Formalet med denne rapport har vaeret at indsamle eksisterende erfaringer fra et udvalg af
sygehus - og plejehjems-/produktionskgkkener i Danmark, der producerer og leverer mad til
indlagte patienter, borgere pa plejehjem eller borgere, der far leveret mad af den kommunale
madserviceordning med henblik pa at erfaringerne kan fungere som inspiration for andre
kakkener.

Metode

Kagkkenerne blev udvalgt af projektgruppen ud fra gruppens samlede kendskab til kgkkener,
der arbejder med omleegning til mere baeredygtig produktion ved at reducere meengden af ked
og tilfgre flere planteproteiner til maltiderne. Det har veeret hensigten at fa et bredt udsnit af
kakkener med hensyn til stgrrelse, repraesentation af landsdele og variation imellem
kommunale og regionale sygehuskgkkener.

Der er desuden suppleret med internationale erfaringer via kontakt til den amerikanske non-
profit organisation Greener By Default, der arbejder for at ggre plantebaserede maltider til
standard pa amerikanske hospitaler, sdvel som de har internationale samarbejderi bl.a.
Storbritannien og Australien.

Lederne af kakkenerne blev kontaktet med forespgrgsel om at medvirke til et interview, hvor
formalet var at undersage kakkenernes ledelses- og kakkenpraksiserfaringer herunder
incitament til omlaegning, ledelsesmaessige overvejelser, konkrete erfaringer med brug af
baelgfrugter eller andre planteproteiner samt personalets og brugernes reaktion pa
omlaegning.

Svarene blev efterfalgende tematiseret for at undersgge sammenhaenge eller erfaringer pa
tveers af de forskellige keakkenenheder.

De indsamlede erfaringer er brugt til at udpege seerlige kendetegn eller fremgangsmader for
ledelses- og kgkkenpraksis, der har hjulpet kakkenerne i omstillingen, og som kan virke som
inspiration for andre kgkkener, der gerne vil i gang med eller gnsker at komme videre mod en
mere baeredygtig omstilling.



Resultater

Tematiseringen resulterede i de to overordnede temaer: kakkenpraksis samt ledelsespraksis.
Kagkkenpraksis fandt omdrejningspunkt omkring temaerne reduktion af kgd mod anvendelse
af flere baelgfrugter, navngivning af retter og italesaettelse af eendringerne overfor borgerne og
patienterne, samt pejlemeerker i forhold til gkologi og klimamal. Ledelsespraksis blev
tematiseret i forhold til incitament for at ga i gang med en omlaegningsproces, betydning for
arbejdsmiljg, ledelsesmeessige beslutninger, samt udfordringer og bekymringer med at leve
op til geeldende anbefalinger for Energi- og proteinrig kost.

| kekkenpraksis ses, at kakkenerne har haft succes med opskrifter, der reducerer kgdet i
farsretter og i stedet tilfgrer baelgfrugter. Nogle kakkener har dog valgt ikke at reducere kadet i
traditionelle retter, men vil hellere tilbyde flere vegetariske eller veganske retter som

alternativ.

Det er lidt forskelligt, hvor langt man vil ga i reduktion af kad, og hvor meget smagsaendring
man vil acceptere, men en reduktion af kedet med 15-25 % synes at veere uproblematisk. Gar
man leengere, vil det pavirke konsistens og smag, men spgrgsmalet er her, hvilken grad af
accept, man har overfor denne andring, og hvordan det italesaettes overfor
borgerne/patienterne. Her viser det sig, at kommunikation og hudging er enormt vigtig, og iseer
de internationale erfaringer peger i retning af, at det er en parameter der skal teenkes ind i
strategien helt fra start bade overfor personale og for de seldre og patienterne. Ogsa at det er
vigtigt at skabe tryghed ved at give valgmuligheder, s& man altid har en mulighed for at
tilveelge en ret med kad eller fisk. Det vil derfor vaere relevant i langt hgjere grad at teenke disse
faktorer ind i fremtidige indsatser.

Udover farsretterne er kartoffelmos samt paleegssalater med mayonnaise eksempler pa
retter, hvor det typisk er lykkedes med at tilfgre mere baelgfrugt. Sovse og supper har lidt
blandede resultater, som afhaenger meget af typen af baelgfrugt, der bruges. Mange steder er
det udbredt praksis at tilfgre baelgfrugter til bagveerk, og nogle er lykkede med at tilfare
baelgfrugter til gllebrad, kage og is. Andre kakkener har ikke rigtig kunnet fa det til at fungere i
disse retter og forholder sig afventende, til der indsamles mere viden og flere erfaringer.

| forhold til ledelsespraksis er det et kendetegn, at mange steder er praksis med at bruge flere
beelgfrugter sket som et led i omlaegningen til starre andel af gkologi og kakkenerne har store
ambitioner om at na hgjt pa gkologiprocenten; som minimum at fa sglv i det gkologiske
spisemeaerke og allerhelst guldmeerke. Senest er nye beeredygtighedstiltag kommet med og
ambitionerne udvides nu med Svanemeerket i de kakkener, der gar helt i front.

Ambitionen er ofte forankret i lederen af kgkkenet selv, der ser opgaven med at skabe mere
baeredygtige maltider som en samfundsmeessig forpligtelse. Som leder skal man turde sta
fast pa ambitionerne overfor personale, der maske i starten er lidt skeptiske og usikre pa om
madens kvalitet kan holde, og om borgerne far den neering, de skal have. Ligesom man skal
kunne sta fast overfor den politiske ledelse, hvor ambitionerne kan opleves at have veeret
svingende, saerligt nar man har veeret med over en arraekke. Som leder skal man kunne
italesaette sin ambition opad og nedad i systemerne og bruge en del tid pa kommunikation.



Uanset personlige ambitioner er det afggrende med opbakning fra gvre ledelse i kommune
eller region til at sikre gkonomi og systemer, der hjeelper med at styre processen.

En anden afggrende faktor er, at man har faet hjeelp udefra til indspark af energi i organisation.
Det kan veere kgkken- og omlaegningskonsulenter, der har bidraget med kompetenceudvikling
af medarbejderne og givet ny viden om brug af ravarerne og inspiration til opskrifter. Og
selvom det medfgrer eendrede arbejdsgange i produktionen, ses det som en gevinst snarere
end en byrde for arbejdsmiljget, da det ses som en mulighed for at skabe bedre
sammenhaeng og samarbejde pa tveers af kekkenets enheder.

Konklusion og perspektivering

Projektet har vist, at der eksisterer en raekke gode eksempler pa kakkenpraksis, hvor det er
lykkedes at indfgre flere baelgfrugter i produktionen og reducere forbruget af kad i traditionelle
retter. Desuden at det er muligt at tilfgre beaelgfrugter til en reekke retter, der traditionelt ikke er
sa proteinrige, saerligt i mellemaltids- og tilbehgrskategorien.

Ledelsesmaessigt kraever det ambition og en solid tro pa, at det er et ngdvendigt og gavnligt
tiltag for modtagerne og samfundet i gvrigt, der kan vaere med til at hgjne fagligheden og
arbejdsmiljget i kekkenenheden. Viden om baelgfrugternes kakkentekniske egenskaber skal
tilfares, og der skal prioriteres tid og ressourcer pa kompetenceudvikling af medarbejderne.
Effektiv og malrettet kommunikation og tilskyndelse til adfaerdsaendring igennem nudging har
veeret medvirkende faktorer til, at det lykkedes, det ses seerligt igennem den internationale
erfaring. Det vil derfor veere relevant i langt hgjere grad at taenke disse faktorer ind i fremtidige
indsatser.



1. Baggrund

1.1 Behov for mere baeredygtig offentlig kostforplejning

Der er et behov for at fremskynde omstillingen af vores nuveerende fadevaresystem mod et,
der er mere baeredygtigt for planeten og sundere for mennesker. Baeredygtighed drejer sig om
at bruge klodens ressourcer pa en made, som sikrer, at der er de samme eller flere ressourcer
tilgeengelig for fremtidige generationer (1).

Det offentlige har en meget vigtig rolle at spille ved at sikre, at den mad, der kgbes og serveres
i offentlige rammer, bidrager til baeredygtigt forbrug bade gennem det faktiske indkab, men
ogsa ved at medvirke til at skabe et marked, der fremskynder landbrugets og
fadevareindustriens udvikling i en mere baeredygtig retning (2).

Kgkkenerne pa sygehuse og seldreomradet kaber en hgj andel af animalsk protein pr. bespiste
for at efterleve de officielle anbefalinger til protein- og energiteethed samt brugernes gnsker
om traditionsbundne maltider. | omstillingen mod et mindre CO,-belastende indkgb viser
studier imidlertid, at kekkenerne skal bruge betydeligt flere proteinrige, plantebaserede
ravarer i hovedmaltider og ikke mindst mellemmaltider. Mange kommuner og regioner har
allerede sat krav til reduktion af klimaftryk pa det offentlige fedevareindkab eller er i fuld gang
med overvejelser pa dette omrade (3). Dette inkluderer mindskning af madspild, men ogsa
brug af flere plantebaserede fadevarer, inklusiv flere proteinrige plantebaserede fadevarer
sdsom beelgfrugter, ngdder og frg (4).

Samtidig har det offentlige ansvaret for mad til sdrbare grupper, herunder sldre og patienter
pa sygehuse. En meget hgj andel af seldre, der bespises pa hospital eller i kommuner, er
underernaerede (5). Offentlig seldreforplejning skal fglge "Anbefalingerne for den danske
institutionskost”, da der geelder saerlige erneeringsmaessige hensyn for denne gruppe (6).

Der er stor efterspgrgsel pa erfaringer, metodikker og opskrifter, som hjeelper omstillingen
mod flere planter samtidig med, at proteinandelen og genkendeligheden bevares. En del
kokkener, der arbejder med aeldre- og sygehusforplejning, har allerede brugbare
omlaegningserfaringer (kakkenpraksis og ledelseserfaringer) til grannere mad med mindre kad
og flere planteproteiner fra iseer baelgfrugter. Disse erfaringer er dog ofte kun tilgaengelige
lokalt og regionalt. Og dermed ikke ngdvendigvis sa lettilgaengelige og brugbare som
inspiration for andre kakkener, som gnsker tilsvarende omlaegning.

1.2 Formalet med projektet og delrapporten

Det overordnede formal med projektet ”dget brug af baelgfrugter og andre proteinrige
plantebaserede ravarer i forplejningen til zeldre borgere og patienter” har vaeret at opbygge
viden og udbrede erfaringer med proteinrige plantebaserede ravarer i den offentlig seldre- og
sygehusforplejning samt at finde lasninger til at anvende flere gkologiske, proteinrige og
plantebaserede ravarer.



Denne rapport skal ses i sammenhang med rapporten ”Planterig forplejning til aeldre og
patienter - Udvikling og smagsbedemmelser af grundopskrifter samt sammenseaetning af en
planterig ugemenu” fra DTU Fgdevareinstituttet, der beskriver udviklingen af grundopskrifter
der gor brug af planterige ravarer samt gennemfarelse af smagsbedgmmelser blandt borgere i
malgruppen. Opskrifterne er anvendt til at udvikle et eksempel pa en grgnnere ugeplan til
aeldre pa plejehjem og sygehuse, der lever op til anbefalingerne for Energi- og proteinrig kost.

Formalet med denne rapport er at beskrive danske og internationale erfaringer med
omlaegning, der medfgrer mindre brug af kad og brug af flere baelgfrugter, ngdder og frg i
retterne. Erfaringerne er brugt som inspiration til udveelgelse og udvikling af opskrifter, der
indgar i den planterige ugemenu som beskrevet i den ovenfornaevnte rapport fra DTU
Fadevareinstituttet. Desuden at afdaekke hvilke faktorer, der har veeret medvirkende til, at det
er lykkedes med henblik pa, at erfaringerne kan fungere som inspiration for andre kakkener.

Definitioner pa planterig kost og plantebaserede proteinrige produkter

Med en planterig kost menes i rapporten en kost rig pa plantebaserede fadevarer, fisk,
mejeriprodukter samt en mindre maengde kad i forhold til, hvad de fleste plejehjem og
hospitaler i dag tilbyder. Begrebet plantebaseret bruges om ravarer og fadevarer baseret pa
planter som grgntsager, baelgfrugter, frugter, nadder, frg, kornprodukter og kartofler.

Plantebaserede proteinrige produkter inkluderer baelgfrugter og produkter heraf, f.eks. banner,
linser og kikeerter, bade tarre beaelgfrugter og tilberedte/udblgdte beaelgfrugter samt spirer af
beelgfrugter og beelgfrugtprodukter, hvor udgangspunktet er brug af den hele beelgfrugt. Dertil
kommer forarbejdede plantebaserede proteinrige alternativer til kad og fisk m.m., som ikke er
baseret pa den hele ravare, og som typisk er fremstillet ved hjeelp af industrielle
forarbejdningsmetoder (7). Ogsa ngdder og frg regnes som proteinrige planteprodukter, og
indeholder samtidig en del umeettede fedtstoffer.

2. Metode

2.1 Udveelgelse af Best Practice steder til interviews

Tildenne rapport er der indsamlet eksisterende praksis- og ledelseserfaringer om planterig
forplejning til seldre og patienter via kvalitative interviews.

Udveelgelsen er sket igennem en drgftelse i projektgruppen, og medlemmernes kendskab til
kokkener, der allerede har arbejdet med omlaegning eller i gang med en proces.

Kgkkenerne blev udvalgt med henblik pa at preesentere et udsnit af best practice kakkener, i
den henseende at det var kgkkener, som havde arbejdet med eller vari gang med en
omlaegning til mere beeredygtig produktion ved bl.a. at arbejde med at indfgre flere
plantebaserede proteiner til fordel for animalske proteiner. Det har veeret hensigten at fa et
bredt udsnit af kekkener med hensyn til stgrrelse, repraesentation af landsdele og variation
imellem kommunale og regionale (sygehus) kgkkener.

Lederne af kakkenerne blev kontaktet via mail med en kort beskrivelse af projektet og
interviewets formal og invitation til at deltage. Interviewet kunne forega online via TEAMS eller



ved at intervieweren mgdte op fysisk i kekkenet.

Ved afslutningen af hvert interview blev der spurgt om kendskab til andre kekkener, som ogsa
var i gang med eller havde gennemgaet en omleegningsproces, og dermed var mulige
kandidater til at indga i et interview. Enkelte kandidater henvendte sig til medlemmer af
projektgruppen, efter at have hgrt om projektet.

Der blev desuden suppleret med internationale erfaringer via kontakt til den amerikanske
nonprofitorganisation Greener By Default, der arbejder for at gare plantebaserede maltider til
standard pa amerikanske hospitaler, og har opnaet international opmaerksomhed via deres
samarbejde med hospitalerne i New York City Hospitals. Organisationen har ogsa
internationale samarbejder i bl.a. Australien og er aktuelt i gang med en kampagne i
Storbritannien sammen med den britiske organisation Plant-Based Health Professionals UK,
for mere planterig mad som standard pa hospitaler.

2.2.2 Interview metode

Interviewene blev foretaget som semistrukturerede interviews ud fra interviewguide. De blev
transskriberet direkte under interviewet. Der blev afsat ca. en time til hvert interview.

Interviewets spagrgsmal omhandlede kekkenernes praksis med mere baeredygtig forplejning,
seerligt med fokus pa brug af beelgfrugter og andre plantebaserede proteinkilder. Der blev
spurgt til hvilke typer af beelgfrugter, retter og opskrifter, de havde succes med og hvilke, der
maske ikke var lykkedes eller kunne veere sveere at handtere i kakkenpraksis. Der blev ogsa
spurgt, om de havde opskrifter, de havde lyst til at dele med andre kakkener. Spgrgsmalene
deekkede ogsa de ledelsesmaessige udfordringer og overvejelser, som omstillingen havde
medfart herunder ogsa, hvad der havde motiveret lederne af kgkkenerne til at ga i gang med
omlaegning til mere gron og baeredygtig forplejning, og hvilken form for hjaelp og statte de
havde modtaget fra egne ledere i organisationen. Desuden blev der ogsa spurgt til sdvel
barrierer som muligheder og gnsker for videre udvikling af en grgnnere forplejning i deres
kakkenpraksis.

Endelig blev der ogsa givet plads til, at seerlige pointer eller interesseomrader for kekkenet
kunne uddybes i interviewet.

Svarene blev efterfalgende tematiseret for at undersgge sammenhaenge eller erfaringer pa
tveers af de forskellige kakkenenheder.

De indsamlede erfaringer er brugt til at udpege seerlige kendetegn eller fremgangsmader for
ledelses- og kgkkenpraksis, der har hjulpet kakkenerne i omstillingen, og som kan virke som
inspiration for andre kgkkener, der gerne vil i gang med eller gnsker at komme videre mod en
mere baeredygtig omstilling.

Alle citater er anonymiseret i rapporten.



3. Resultater

| alt blev der gennemfgrt 8 interviews med ledere af kgkkener og evt. medarbejdere med
ansvar produktion, heraf fra 5 hospitalskekkener og 3 kommunale kgkkener. Fordelingen agst
(Sjeelland) og vest (Fyn og Jylland) var hhv. 3 og 5.

3.1 Baggrund om kgkkenerne

Kekkenernes starrelse i forhold til produktion

De repraesenterede kgkkener varierer meget i stgrrelse. De store sygehuskgkkener, laver
daggnkost til op mod 700 indlagte patienter samt tilhgrende funktionsenheder. Desuden
deekker de kantineforplejning med op mod 1000 maltider per dag. Kakkener og
produktionsenheder i kommunerne star for en stor volumen, der dog varierer i starrelse med
op til 2400 middagsportioner/dag og dggnkost til over 1600 borgere pa plejehjem mod mindre
enheder, der laver mad til op mod 450 borgere/dag.

Produktionen varierer fra udelukkende at producere kalemad til bade at have kold og
varmholdt produktion.

Personale, antal og faglighed

Kagkkenerne repraesenter en variation fra ca. 17 til 110 ansatte.

Faggrupperne teeller gkonomaer, ernseringsassistenter, elever, professionsbachelorer i
ernaering og sundhed, kokke, kliniske dieetister, bagere og slagtere. Jo stgrre en produktion, jo
starre en variation i faggrupperne. Antallet af ufagleerte varierer, men udggr ofte et sted
mellem 5-20 % af arbejdsstyrken. Seerligt weekender, aftener og ferier kan vaere bemandet af
ufagleerte.

Kostformer, dieeter og bestilling

Kgkkenerne orienterer sig overordnet efter den Nationale Kosthandbog (8) og/eller
Anbefalinger for den danske institutionskost (6). Der er seerligt fokus pa Energi- og proteinrig
kost.

Der er alle steder mulighed for at vaelge imellem 2 eller flere retter. Den ene af retterne er ofte
planlagt sa den tager hensyn til fx vegetarer eller er konsistenstilpasset til dysfagi.

Der er alle steder mulighed for seerlige disetmeessige hensyn, nar det kreeves.

Pa sygehusene ses generelt forskellige koncepter for bestilling og servering. Det kan vaere
servering ved madvogn, med det argument at det fremmer mobilisering af patienterne og at
patienten kan veelge i nuet. Andre sygehuskgkkener kagrer med a la carte bestillinger, hvor
patienterne pa forhand veelger ud fra et menukort. Det kan fx veere digitalt og kan indstilles sa
det er afdelingsspecifikt og udelukker eller fremheever visse retter, som kunne vaere
fordelagtige for patienterne og er sat op efter de standarder, som hospitalets ernaeringsfaglige
personale har defineret.

Pa ét sygehus er indfgrt en nyt koncept med mere planterige maltider, hvor maltiderne har en
vegetarisk base, der er sammensat pa forhand, med mulighed for at tilveelge forskellige
toppings, der bade kan veere med kad, fisk eller vegetarisk. Basisretterne og toppings er
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udviklet sddan at uanset, hvad patienten vaelger, vil sammensaetningen give den anbefalede
meengde af protein og energi i maltidet.

I den kommunale forplejning er der ved hjemmelevering til borgerne ikke mulighed for at
vaelge i nuet, sa her skal borgeren pa forhand veelge hvilke retter, der gnskes leveret. Der
bestilles fx tilen uge eller 2 uger ad gangen. Nogle gange er det plejepersonale, der tager
stilling og bestiller for borgeren.

Menuplanleegning

Her ses varierende rul der heenger sammen med, om det er en sygehusproduktion, hvor det
formodes at patienterne ikke er indlagt sa leenge (14 dages rul), eller om det er en kommunal
produktion, der leverer den faste forplejning til borgerne i eget hjem eller pa plejehjem (4-5
ugers rul). Alle steder arbejdes der med saesonvariation og ofte saerlig forplejning pa
helligdage.

3.2 Kgkkenpraksis

3.2.1 Grgnnere maltider med flere beelgfrugter — udvikling via gkologiske
pejlemeerker og beeredygtighedsmal

Nar kaekkenerne blev spurgt til, hvordan de var kommet i gang med at arbejde med flere
baelgfrugter i maltiderne, blev der svaret pa lidt forskellig vis.

De kgkkener som tidligt har veeret med i processen, har orienteret sig mod gkologi som
pejlemeerke, og flere steder har opnaet Det Jkologiske Spisemeaerke enten som sglv- eller
guldmeerke (9). Antallet af ar, kekkenerne har veeret i gang med omleegningen, varierer, men
ghsket om at hgjne gkologiprocenten har medfgrt et nedsat forbrug af kad, isser oksekad,
mod typisk at streekke farsretterne ved at tilfare baelgfrugter, korn og/eller grantsager

| de senere ar er begreber som beeredygtighed, svanemeerke (10), klimamal og CO, reduktion
blevet nye pejlemeerker, man arbejder hen mod eller tilfgjer til gkologien.

Da beelgfrugter er en langt mindre CO, belastende ravare, har beelgfrugterne igennem de
senere ar ogsa faet mere fokus, nar diskursen inkluderer mere klimavenlige og beeredygtige
maltider.

Nar talen falder pa beeredygtige maltider eller baeredygtig kakkenproduktion, bliver grennere
maltider ogsa et begreb, der omfatter at arbejde med mindre madspild, optimering af
processer for mindre ressourceforbrug, mindsket brug af engangsemballage mv.

Klimamal og CO, reduktion

At fa beregnet CO, aftrykket pd maltiderne og retterne og reducere CO, belastningen fra
fadevareforbruget er for mange kgkkener den naeste store milepeael. Her er det lidt forskelligt,
hvor langt man er, seerligt regionerne ser ud til at veere med langt fremme og far hjeelp fra
regionalt ansatte baeredygtighedskonsulenter, der hjeelper med at systematisere processerne,
og der er eksempelvis for kakkenerne i Region Midtjylland sat et faelles mal for en gnsket CO,,
reduktion pa 15 %2025 (11).
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Ogsa de mindre kgkkenenheder arbejder med méalseetninger for CO, reduktion, og her neevnes
et sted et snske om at reducere med op til 25 %.

Det fremheeves dog ogsa, at tallene kan variere fra ar til ar grundet ned- eller opjustering af
sengepladser, flytning af afdelinger til andre enheder mv., sa tallene skal altid ses med det
forbehold.

3.2.2 Flere planter, mindre kad

Et af de farste greb mange kakkener har tyet til, er at reducere andelen af kad i farsretter, mod
at erstatte med baelgfrugter, og i nogle tilfaelde ogsa korn og/eller grantsager. Andelen af kad
der er trukket ud, varierer fra 15-50 % afhaengigt af retten. Det er en generel erfaring, at det
ikke kan smages, nar kadet reduceres i en farsret med 15-25 %. @ges denne andel, begynder
retten at smage anderledes. lkke nadvendigvis darligere, men anderledes, og far en anden
konsistens. Her er der ogsa divergerende holdninger til, om det er i orden eller ej. Nogle
kekkener mener, at det ikke ma kunne smages og andre, at det er helt i orden,
patienterne/borgerne skal blot informeres om hvorfor.

En anden tilgang er, at kagdretter skal forblive kadretter uden reduktion af farsen i en frikadelle.
| stedet skal der arbejdes med at udvikle flere egentlige vegetariske og veganske retter med
hgjt indhold af protein fra baelgfrugter.

Dette kan ogsa veere en diskussion, der kgrer internt i personalegruppen, hvor der ofte vil veere
divergerende holdninger.

”Ca. 15 % af keaddelen er beelgfrugter. Vi syntes, at der kunne vi ikke smage det, synes vi kan
tillade os det. Vi kan have en usikkerhed pa, om det skal vaere en stor hakkebaf med
beelgfrugter og mindre tilbeheor eller en lille hakkebaf kun af kad, men med mere tilbehgr. Vi
har mange diskussioner om dette.”

”Vireducerede 25 % af kadet og erstattede med baelg, gront eller begge. Uden nogen lagde
meaerke til det. Og tog sa yderligere 25 % mere. Det blev bemaerket, men vi fortalte hvorfor. |
dag er én ret vegetarisk og den anden med reduceret ked.”

”Vores princip er, at baelgfrugter skal ikke skjules. Det skal veere dbenlyst. Maden skal vaere
genkendelig, det skaber tryghed og er relaterbart. Vi blander ikke beelgfrugter i frikadellefars.”

Beelgfrugter kan fungere i mange retter

Ogsa paleegssalater med mayonnaise er det typisk er lykkedes at tilfare mere beaelgfrugt, enten
ved at blande i mayonnaise-cremen og/eller ved at tilfgre hakkede/mosede beelgfrugter som
en del af fyldet. Dog er der ogsa et enkelt kgkken, der melder, at de ikke har haft succes med
dette.

Mos pa kartofler er ogsa en ret, hvor det er lykkedes at tilfare beelgfrugter. Sovse og supper har
lidt blandede resultater, det afhaenger meget af typen af beelgfrugt.

Mange steder er det udbredt praksis at tilfgre baelgfrugter til bagvaerk. Nogle steder hgjner det
proteinandelen, andre gange er argumentet at give en mere varieret aminosyreprofil i
maltidet. Der er dog blandede erfaringer med baelgfrugter i bagveerk. Nogle steder er det
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standard, andre kakkener har ikke rigtig kunnet fa det til at fungere og forholder sig afventende
til mere viden og erfaringsudveksling.
Et af kakkenerne naevner ogsa beelgfrugter tilfart til gllebrad og is.

”Vi tilfarer beelgfrugter til mayonnaise, mayonnaisesalater, supper, kartoffelmos med
fuegobgnne, gryderetter, farsretterne - de steder, det er nemt at starte med at komme i, hvor
man ikke leegger meerke til det: Vi praver at drysse det i alle mulige steder. Ogsa kransekage
med Ingrideerter; Ingrideerterne bliver ikke fuldstaendig fine i mosen, men bliver lidt grynede, og
minder om mandel/ngdder konsistensen. Vi kan godt lide den er lidt rustik, vi har ikke hart
noget negativt fra patienterne. Bare indenfor det sidste ar har vi flyttet os meget, nu har folk
veennet sig til, at det smager godt. ”

” Vi har succes med Fuegobgnnen i supper, pa naer aspargessuppe, dér er syre, der gar, at den
ter sig underligt. Ogsa ustabilt i sovse.”

” Vi har ikke gjort sa meget i bagveerk. Har ikke fundet noget, der fungerer endnu. Giver ikke sa
meget pa CO,, sé det skal veere for at fa mere protein ind.”

” Vi har ikke indfart meget i bagvaerk. Det er et dyrt produkt at erstatte med et billigt
melprodukt, vi sa ikke effekt af at haeve proteinet. Vi har god pris pa vores melprodukter.”

Beaelgfrugter der ofte anvendes

Nogle kakkener har et bredt repertoire af beelgfrugter, der anvendes i de forskellige retter,
andre kagkkener holder sig primeert til et par enkelte slags, som typisk er introduceret i
forbindelse med kompetenceudviklingskurser og workshops. Nogle kagkkener beskriver at de
gerne vil holde sortimentet rimeligt begreenset og overskueligt, men andre gnsker at udvide
sortimentet af baelgfrugter og bedre veaere i stand til at variere brugen alt efter udbud, saeson,
og lokale producenter. Det kan dog veere usikkert at skifte imellem typerne, da der kan veere
variation i smag, konsistens og reaktion med de andre bestanddele i retten. Alene ved op-
eller nedskalering i portionsstarrelser kan det veere lidt uforudsigeligt, hvordan nogle typer af
beelgfrugterne virker i retterne. Der gnskes generelt mere viden og erfaring.

” Vi bruger mange forskellige slags baelgfrugter, er meget kreative i kantinerne. | forhold til
patienterne er det rade linser og kikeerter. Vi har ikke s meget erfaring med hestebgnner
endnu.”

” Vi bruger kidneybgnner, bortollinibenner, sorte banner, hvide bgnner, gule arter, Ingrideerter,
kikaerter, Gotlandlinser, granne linser. Vi har lige haft kigget pa nogen fra det danske marked.
Nu har vi en base og vil gerne arbejde videre med de danske beelgfrugter, og fa den variation,
de kan give.”

” Vi bruger seerligt fuegobgnnen (favabgnne/hestebgnne) og Ingrideerten, nogle steder er vi
dog gaet over pa butterbeans og hvide bgnner, de har haft en anden made at blive
cremet/blendet ud pa, selvom de faktisk var dyrere, sa nogen steder er de nemmere at
arbejde med. Vivil ogsa gerne holde udbuddet begraenset.”
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” Vi bruger fuegobgnner (favabgnne/hestebgnne) i sllebrod og is, og vi bruger Ingrideert. Dem
har vi succes med, det er dem, vi har leert at kende i projektet. Vi er ogsa nysgerrige pa andre
beelgfrugter og vil gerne handle lokalt, men vi er usikre pa, hvad de kan og hvordan de smager
og opfarer sig i retterne.”

” Stabiliteten kan vaere en udfordring, vi skal vide hvordan konsistensen bliver ude ved
slutbrugerne. Beelgfrugterne er gode varme, men mere grynede som kolde. Og det er bestemt
noget vi skal taenke i herinde.”

” Grundviden om beaelgfrugter er afgarende for, at det lykkes. Vi har ikke nok. Nyt produkt hver
se&eson, hvad gor en anden aert end Ingrideerten, kan vi regne med, den har samme egenskab?”

Anvendelse af ngdder og fro

Ingen af kakkenerne har arbejdet specifikt med ngdder og frg som en kilde til at hgjne
neeringsindholdet og protein fra planter i retterne. Argumenter imod er, at det er dyrt, seerligt
som gkologisk, og det tilfgrer potentielle allergener.

Forarbejdede planteprodukter

Flere af kakkenerne har forsggt at anvende enten planteproteinisolat til berigelse eller fx
extruderet planteprotein til retterne. Erfaringerne er blandede, nogle synes, det fungerer godt
andre ikke, men der er en barriere i forhold til pris, og isolater kan veere sveert at skaffe via de
seedvanlige indkgbskanaler. Flere fremheever ogsa, at det strider imod kakkenernes filosofi
om at lave s meget som muligt fra bunden.

”Vi bruger det ikke, for der er ikke mange borgere, der eftersparger det, og det strider mod
egenproduktionsfilosofien, sa det harer som udgangspunkt ikke hiemme. Vi vil helst prove at
lave noget selv.”

” Vi har provet et produkt baseret pa aerteprotein. Det er nemt at bruge, det har strukturen af
kad, man kan ”snyde” nar det er tilsmagt ordentligt, godt til millionbef, sa vil det blive let i
forhold til bgf, alle farsretter vil det vaere optimalt. Rygeovn kan give lidt ragsmag, for at
efterligne bacon. Det virker simpelt, men vi har for lidt viden. Hvorfor skal de have 5x sa meget
for det produkt? Vi ville gerne kunne lave det selv”

” Har forsegt at fa sojaprotein hjem, men det er ikke let at fa via de saedvanlige indkebskanaler,
sa kebte en lille pose sojaprotein hjem via en bodybuilderside. Sa det var besveerligt. Haber de
ad andre veje kunne blive pavirket til at tage det ind. Men der skal noget tonnage bag. Men det
er sveert at melde ind, ndr man ikke ved, om patienterne vil have det.”

3.2.3 Navngivning af retter og italesaettelse af eendringer overfor brugerne

Der er generelt enighed om ikke at kalde retter for vegetariske, men sa hellere bruge
betegnelsen uden kad eller en gron ret. Nogle steder har der veeret diskussion om, at det fx
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skulle hedde en frikadelle med ingrideert, da det kan blive opfattet som snyd at noget af kadet
er erstattet med baelgfrugter, mens andre argumenterer med at hovedingrediensen stadig er
kad, og derfor fint kan kaldes en frikadelle uden yderligere at navngive efter gvrige
ingredienser.

” Vi har ikke reklameret med det, vi har valgt ikke at gare det. Vi har diskuteret det pa
ledelsesgangen, vi har ikke villet ga pa kompromis med kvaliteten, fokus pa at retten skal
smage godht, vi siger jo heller ikke at der er seggeblomme i, guleradder osv. Det er en del af den
made, vi laver retten pa. Nogen siger, om vi ikke snyder ved at komme bgnner i, men vi
fortaeller jo heller ikke hvor meget log osv. vi kommer i. Vi siger det handler om kvalitet og
smag.”

”Kollegaer, der er meget imod beelgfrugter, vil gerne have det star pa menuplanen, at der er
Ingridaerter i hakkebwoffen eller kedbollen. Det mener vi ikke, der skal sta. Der star bare
hakkebof eller frikadelle.”

”Navngivningen er a&endret, for bestilte man vegetarisk via plejen, og vidste ikke, hvad det var.
Nu star det pa menuplanen, men beneevnt gron ret. Og den stér for kadretten. Sidste ar havde
vi et pilotprojekt med maltidsveerter, som tog imod bestillingen og fortalte hvad dagens menu
var. Nar den granne ret stod for kedretten, valgte 45 % de granne retter frem for kadretterne.
Patienterne kunne spgrge maltidsvaerten, hvad den granne ret var. Der var noget nudging,
kommunikation, fremstilling, og en fordel at kunne tale med et menneske, der har kendskab til
mad, der kan forklare maltidets sammenseetning.”

Borgernes og patienternes tilbagemeldinger pa flere baelgfrugter i retterne

De kgkkener, der har tilfart beelgfrugter til diverse retter, har generelt ikke mgdt negativ
feedback eller kritik af retterne fra patienterne eller borgerne, efter der er tilfgjet flere
baelgfrugter. Nogle bemaerker maske at smagen er lidt anderledes, men det betyder ikke, at de
veelger den fra.

” Vi laver proavesmagning med borgerne. Vi har sagt, hvad der var i, de syntes det smagte godit,
ogsa pa frikadeller og leverpostej. Mange af dem kan ikke smage, at der er baelgfrugter i, det
skal bare ligne noget, de kender. Vi har ogsa prevet at ga for langt, fx en stuvning med hvidkal,
der fik for mange gule eerter.”

” De tager godt imod det, vi har en formulering pa infoskeermen om, at vi har reduktion pa
madspild. Vi karer tilfredshedsundersggelse 2 gange om aret, og der er aldrig bemaerkninger
pa benner og linser i maden. En enkelt tilbagemelding pa millionbgffen, en undring pa at den
smagte anderledes.”

”Vores borgere er vandt til keddelen, vi skal ga varsomt til veerks. Stor forskel pa hvor i landet,
du befinder dig.”
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3.3 Ledelseserfaringer

3.3.1 Et skub tilat komme i gang

Omleegningsprocessen mod gkologi og mere baeredygtige maltider i de medvirkende kakkener
er ofte sket ved at nogen i organisationen, hvad enten det er internt fra kakkenets ledelse eller
fra kommune/region, har gnsket og skubbet pa for en forandring.

Andre kgkkener er for alvor kommet med i omlaeghingen igennem projekter som ”Grgnne
retter i store gryder” (12), projekt "Frontlaber” via @kologisk Landsforening eller via FOL-
Fondens kgkkenomstillingsprojekter.

Drivkraften til at komme i gang kan ogsa komme internt fra ledelsesgruppen, fx i Region
Syddanmark, hvor man i 2022 gik i dialog med politikerne om at komme med et indspark til en
baeredygtighedsplan. Det blev til materialet Principper og mal for beeredygtige
fodevareindkgb og maltider i Region Syddanmark, der nu er pejlemaerke for
hospitalskakkenerne (13).

Hjeelp fra eksterne konsulenter

En stor del af kakkenerne har gjort brug af eksterne konsulenter til at uddanne enten alle eller
udvalgte medarbejdere til at arbejde med beelgfrugter. Alternativt kan medarbejderne have
veeret pa efteruddannelse via AMU-kurser.

Ingen kakkener har skubbet det i gang helt pa egen hand, da det er ny viden, der ikke er
indlejret, og det kreever omstilling i produktionsmetoder, handtering, konsistenstilpasning og
tilsmagning af retter og mest af alt gvelse.

” Bennerne er ny viden vi arbejder med, vi var ikke sa langt uden konsulenten havde veeret pa
besog.”

”Konsulenten var med i frontlaberprojektet, gav et 200 km energispark, rystede op i
personalet, spurgte nysgerrigt ind til dem. Vi lavede en masse retter og smagte bagefter, og
hun prikkede til alle: “er grundsmagene der?”, "har du smagt den?”: Det var energi - gare og
rore.”

3.3.2 Betydning for arbejdsmiljget

Der er lidt forskellige opfattelser af, hvorvidt det at arbejde med flere baelgfrugter har en reel
betydning pa arbejdsmiljget. Det ses generelt ikke som et problem, men det har betydning for
visse arbejdsgange og processer i kagkkenet, og der har kreevet noget vidensopbygning at
leegge om. Dette kan imidlertid ogsa understgtte bedre samarbejde pa tveers af fagligheder.

” Det er tungt at handtere beelgfrugter, vi er gaet fra at handtere 850 kg baelg/ar til naesten 6
tons. Nar man laver mad fra bunden, kan der vaere udfordringer med loft.”

”Det er andre processer. Vi koger en ordentlig portion beelgfrugter ad gangen, det er en ekstra

proces, og pavirker rutiner og vaner. Medarbejderne skal kleedes pa til det, der skal vaere
nogen frontpersoner, det er ikke allemandsviden’.
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”Det har kraevet mere tid med egenkontrol. Hvordan skal vi koge og opbevare bgnner og linser,
og hvordan kan vi have dem staende hele ugen.”

” |det maden laves fra bunden, samarbejdes der pa tveers af faggrupper. Det er medvirkende
til et godt arbejdsmilja.”

Kompetenceuadvikling og engagement af medarbejderne

En vigtig del af omleegningen har bestaet i at afholde kurser/workshops for medarbejderne, og
fa dem uddannet til at kunne handtere arbejdet med beelgfrugterne i produktionen savel som
at leere nye mader at tilsmage mad, der er anderledes komponeret end seedvanligt. Det kan
veere udfordrende savel for medarbejderne som for ledelsen og alle ma tage et medansvar for
ogsa at fastholde de nye kompetencer.

Nogle medarbejdere har ogsa haft modstand mod at beelgfrugter skulle veere en del af
menuen til de seldre og syge, og syntes de skulle vaere undtaget.

Det har kreevet en klar ledelsesmeaessig udmelding, at det er en skal opgave og ikke blot en kan
opgave. Men ved medinddragelse og kompetenceudvikling er der ogsa abnet mere og mere
for, at det er en handvaerksmeessig positiv udfordring og har ligefrem medfart mere
kokkenfaglig stolthed, nar man er lykkedes med at handtere opgaven.

” Vigtigt ogsa at fa bageren med, han har ogsa brug for sparring. S4 man skal ogsa investere i
det, for at han sendrer holdninger, det er meget med holdninger og at a&endre vaner.”

” Give dem noget inspiration, fx en tur ned og se Harkram, tage ud og ser noget sammen for at
fa det sociale med.”

”Det er nu italesat som en skal-opgave, og vi har ikke leengere de diskussioner (om vi skal
aendre praksis eller gj)”

*Vi har stor frihed til at finde pa og kreere. Virkelig afhaengigt af, at man har personale, der kan
finde ud af at veere kreative. Dem det ikke falder let, skal sage sparring og vaere nysgerrige pa
deres kollegaer”

3.3.3 Ledelse med ambitioner

Alle lederne af kakkenerne har i interviewene fremheaevet, at det handler om at VILLE det, at
selv tro pa og sta fast pa, at det er vigtigt for kakkenet at bidrage til forandring mod en mere
baeredygtig madkultur, ogsa selvom medarbejdere eller ledelsen og politikerne ikke bakker op
i det omfang, som kunne veaere gnsket. Desuden skal der veere en nysgerrighed og gnske om at
pragve at ga nye veje.

Et kakken fremhaever at arbejdet med LEAN proces og veerdistramsanalyse har givet stor
veerdi. Her har det veeret et vigtigt princip at medarbejderne er undervist i og forstar
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princippet, og derfor bedre kan udpege hvilke retter, der kan optimeres til at give mest veerdi
bade pa tid og gkonomi, uden at ga pa kompromis med smag, kvalitet og ernaering.

”Man skal kunne turde og sige, der er en gevinst til det. Der skal en ledelsesbeslutning til og
nogle gange skal man pa dybt vand. Vi har en lyst til at prave nyt. Det er fordi, vi sagde ja til
projektet (Frontlgber), at det er lykkedes for 0s.”

”Noget kakkenpersonale har veaeret lidt forbeholdne, vi har snakket meget om det, haft
opfalgninger pa arbejdet med konsulenten. Hvorfor skal vi nu til det, det fungerer jo godt, det vi
har i forvejen, men vitaler ind i, at vi har en forpligtelse, hvordan kan vi gaore det og samtidig
lave mad, der smager godt.”

Samfundsansvar og inspiration udad

Nogle kgkkener italesaetter, at de har taget teten pa mere baeredygtige maltider, fordi de ser
det som et samfundsansvar. Nar man laver s mange maltider og er ansvarlig for store indkab,
sa er det en forpligtelse ogsa at teenke baeredygtigt og bidrage til mindsket CO, belastning fra
maltiderne.

Overordnet er det en god historieforteelling til iseer omverdenen, at kgkkenet arbejder med
omleegning til gkologi og mere baeredygtighed. Kgkkenet kan std som et pejlemeerke for det
omgivende samfund og inspirere til mere planterige og beeredygtige maltider igennem
patienternes, borgernes, personalets og de pargrendes oplevelse med maden.

” Jeg skal gare, hvad jeg kan, vi har en forpligtelse, den star jeg pa, selvom jeg ved, vi ikke
redder hele verden. Vi lever op til de nye klimakostrad.”

*Vi kan inspirere ogsa til det private kakken. Danskerne keber ikke beelgfrugterne, de ved ikke,
hvordan man skal handtere det. De kender chili con carne og hummus, men vi vil gerne
oplyse, hvor nemt det egentligt er. ”

Ny inspiration og viden til egen praksis

Lederne af kakkenerne har ofte selv veeret foregangspersoner og sgger aktivt viden og
inspiration igennem medier, netvaerksgrupper for professionelle kgkkener,
regionssamarbejde, eller fx samarbejdet ”Grgnne retter i store gryder”, hvor opskrifter kan
findes pa websiden metodikogsmag.dk (12) samt Plantelgftet (14).

| takt med at medarbejderne er blevet mere engageret, kommer inspirationen ogsa ofte fra
erfaringer og eksperimenter i det private kegkken, samt fra elever og studerende.

”Personalet bliver teendte, nar farst man teender en ild i dem.”

Qvre ledelse som med eller modspiller

Opbakning fra det gvre ledelseslag fremhaeves som vigtig, og kan veere en hjaelp til at opstille
relevante mal og skubbe processer i gang. Eftersom offentlige institutionskgkkener i sidste
ende refererer til en politisk ledelse i region eller kommune, kan vindende dog ogsa af og til
vende, og hvor man fgr havde opbakning, kan der opsta nye modstrgemme. Ligesadan kan der
vaere gnske om at na leengere, end den standard ledelsen har sat.
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” Efter vores sundhedschef gik pa pension, har der ikke vaeret samme ambition, og den nye er
ikke naer sa interesseret i mad og maltider. Vi har kun krav om 60 % gkologi pga. skonomien.”

”Drammer om at samarbejdspartnere i forvaltningen blev undervist/blev bevidste om, at det
er det her, vi arbejder hen imod. Vi keemper lidt mod Goliat. Vores samarbejdspartnere er ikke
vidende om, hvad vi som offentlige institutioner er forpligtede til.”

” Jeg har ogsa en opgave i hele tiden at fa fortalt, hvad vi gar og hvorfor, sa alle i forvaltningen
kan ga med den fortaelling, de steder de kommer, sa vi har hinandens ryg. Jeg sidder ogsa i en
ny forvaltning, sa jeg har nye ledere, og bruger energi pa at fa snakket med dem om det.”

” Vi er visiteret til lidt flere kunder med diaeter, fordi de private madudbydere siger nej tak. Vi
har en kvalitetsstandard fra kommunen med maengder (pakreevede meengder kad), men vi vil
gerne have den fjernet, sa vi kan variere mere, fa flere baelgfrugter ind. Kvalitetsstandarden er
lavet af forskellige personer i kommunen: vi er med, samt de private firmaer/leverandarer
samt visitationen. Der er stort tjiek pa os, men der bliver ikke tjekket op for de private
leverandarer, men vi bliver tjekket af visitationen, om vi lever op til det.”

@Dkonomi til forandring

@konomi er en vigtig faktor i ledelsen af omleegnings- og forandringsprocesser, der bliver
sjeeldent tilfgrt ekstra midler, sa gvelsen handler om at se pa, hvor i keeden der kan byttes ud
og optimeres. Via deltagelse i projekter og fondsansggninger har flere kakkener kunnet
indhente gkonomi til selve kompetenceudviklingen af medarbejderne, til undervisningen med
eksterne konsulenter brug af brug af eksterne produktudviklere.

Selvom der spares penge pa at kabe beelgfrugter i stedet for kad, kan det modvirkes af, at der
bruges arbejdstimer til handtering af beelgfrugter.

Seerligt de stgrre kakkener har egen bager og slagter, og der kan spares penge ved at kabe
uforarbejdede ravarer hjem og selv sta for forarbejdningen.

” Der, hvor vi har kunnet hente noget til gkologien, er ved at reducere kedmaengden, proteinet
tilfores igennem beelgfrugter. Vi har samme gkonomi, som vi holder os indenfor. Vi skal holde
os indenfor denne til ravarerne. S8 ma vi skaere noget vaek for at fa rad til noget andet.”

“dkonomisk ikke sa meget gevinst, maske pa indkeb, men ikke pa proces og arbejdstimer, i
starten lidt bekymring over, at det tog laengere tid, men nu gor vi det bare.”

3.3.4 Ernaeringsmeessige udfordringer og bekymringer i forhold til de eeldre og
patienterne

Der er en udbredt bekymring om, hvorvidt de eldre eller patienterne far nok protein, herunder
de essentielle aminosyrer. Det gar, at de nogle steder har bremset processen med omlaegning
til mere planteprotein i forplejningen til de seldre og patienterne. Der er ogsa en
tilbageholdenhed med at lave rent vegetariske eller veganske retter af samme arsag. Mange
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efterlyser bedre redskaber til beregning. Ogsa kostfibre kan udgare en barriere i forhold til
seerligt mave-tarm patienter, selvom der her er noget forskellig opfattelse imellem
hospitalerne.

” Kostkonsulenter og dieetister har haft snakke om, hvor meget vi optager af planteproteiner i
forhold til animalsk. Der er ikke sé meget forskning, sa vi synes, det har vaeret lidt sveert.

Vi har ogsa talt om, hvem af patienterne der ma fa det, men vi kan hgre, der er forskellige
holdninger. Vores digetister siger det modsatte af dem fra et andet hospital. Det bremser os i
vores ivrighed i vores aktivitet; hvor meget tor vi at komme i retterne. Seerligt mave-tarm
patienterne. Hvad gar vi ved dem, der er smatspisende. Det betyder, at vi er tilbageholdende
med, hvad vi tar at komme i til vores patientmad.”

” Vores patienter er meget smatspisende, kostfibre gger maethedsfornemmelen, ikke positivt i
hospitalssammenhaeng.”

”Lige nu mangler vi et system, der kan tage hgjde for den lavere optagelighed. Trygge i det
(omleegningen), fordi vi stadig har animalske produkter.”

3.4 Internationale erfaringer

Greener By Default er en amerikansk baseret nonprofitorganisation, der arbejder for at
fremme plantebaserede maltider i institutioner som et standardvalg — by Default.

Deres strategi er altid at arbejde med, at patienterne har flere valgmuligheder, men at ggre de
plantebaserede maltider sa attraktive og sa let tilgeengelige, at de bliver farstevalg for mange
patienter. De leegger stor veegt pa kommunikation og via nudging at ggre
beslutningsprocessen omkring de plantebaserede maltider sa enkle som muligt.

Organisationen startede som et projekt under Better Food Foundation, men blev selvstaendig
nonprofitorganisation i 2023. Som nonprofitorganisation kraever de ikke betaling af
institutionerne, og det er et vigtigt princip for at nd sd mange samarbejdspartnere som muligt:
-” otherwise they wouldn’t work with us”

Heidi Fritz, MS, RDN - Healthcare Program Director

De har bl.a. hjulpet New York City Hospitals med at udvikle plantebaserede maltider som
standardvalg et tiltag, der ogsa har faet megen international opmaerksomhed, og har veeret
med til skabe yderligere finansiering til organisationen.

Senest har de i samarbejde den britiske organisation Plant-Based Health Professionals
startet en kampagne for at pavirke det britiske National Health Service (NHS) til at gare
plantebaserede maltider til standard pa britiske hospitaler. Her arbejder de aktuelt med et
pilotprojekt pa et hospital i Sheffield.
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3.4.1 Valgmulighed, kulturtilpasning og tryghed

Deres arbejde tager udgangspunkt i fgrst og fremmest at skabe en valgmulighed, hvor det
plantebaserede bliver det nemme og mest attraktive. De erkender ogsa at plantebaserede
maltider maske ikke er for alle, og at det tager tid at na ud til alle patientgrupper. De starter
derfor med ”regular meals”, der i dansk kontekst kan sammenlignes med begrebet
normalkost.

”We try to get that food onto the regular menu, our goal is to increase the choice. The
approach is trying to be more inclusive, making more choices. “

“Plant-based diets does not always apply to all patients. In NY they just offered it to patients at
a regular diet. NY is still trying to increase the number of patients, and the staff continues to
verbally offering the menu. The elderly can sometimes chew the plant-based foods better
than meat.”

Og selvom strategien er at arbejde ud fra konceptet Whole Food Plant-Based (WFPB), hvor
maden primaert er baseret pa hele uforarbejdede fgdevarer, dvs. baelgfrugter, grantsager,

korn, ngdder, fra, frugt og beer, sa ser de ogsa ind i nogle steder at skulle arbejde med
plantebaserede kadalternativer. Det kommer meget an pa kultur og forventninger i det omrade
de arbejder. Fx naevner de at skulle starte et pilotprojekt op i Midtvesten i USA, hvor
madkulturen ogsa er noget anderledes end i New York, og her vil plantebaserede
kodalternativer sandsynligvis blive en del af strategien.

”We primarily advocate for WFPB but in some places plant-based meat alternatives could be
an option. It’s easiest to work with WFPB in the west and east coast, but we have 2 pilots in
the middle of the country. Meat alternatives will be first case alternatives in the mid-west
hospitals.”

De understreger, at det ogsa er vigtigt at fa personalet med, og strategien har ofte veeret, at
starte med at arbejde med personalets maltider, for derigennem at skabe tilveenning, tillid og
tryghed til at maden smager godt, samt nedbryde barrierer mod plantebaserede maltider.
Derfor starter de ikke ud med et helt hospital, men veelger en enkelt eller to afdelinger som
pilot eller test-afsnit.

3.4.2 Fokus pa sundhedsfremme ved plantebaseret kost

| de danske interviews er en af barriererne for at ga videre i processen, at man er bekymrede
for proteinkvaliteten. Det synes ikke at veere den store bekymring i det arbejde, de har udfgrt i
USA. Fokus eri stedet pa, hvor nzeringsrig og sundhedsfremmende maden er med en
plantebaseret tilgang. Adspurgt, om der er seerlige kriterier for indhold af fx protein og fedt,
forteeller de, at det varierer imellem forskellige hospitalssystemer og lokale bestemmelser,
men det synes ikke at vaere nogen seerlig barriere.

| det britiske projekt har Greener By Default involveret det britiske selskab for kliniske
dieetister og holdt informationsmgde omkring tilgangen. Her kender de godt til den ”protein-
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skepticisme” der iseer findes i Danmark og andre europeeiske lande der fx henholder sig til
ESPEN Guidelines omkring hospitalsforplejning (15), men igen er det ikke noget, der ses som
en hindring, og der er mere "fleksibilitet” i maden at arbejde med erneeringsforplejningen.

”No one mentioned ESPEN yet, we have another document, we have more flexibility”
Amy Roarch, RD, UK Healthcare manager

For at fremme udbredelsen haber de at hospitalerne vil dele deres resultater, ligesom de har
gjort i NYC hospitals. De haber pa sigt at kunne opna finansiering til at gennemfgre et
forskningsprojekt og dermed kunne dokumentere effekten igennem egentlige
Helbredseffekter, og om det har betydning for antallet af indleeggelsesdage.

3.5 Sammenfatning og diskussion

3.5.1 Kgkkenpraksis

Typen af baelgfrugter, der anvendes og i hvilke retter, baerer ofte praeg af, at det er den type
baelgfrugt, der er blevet anvendt i forbindelse med afholdelse af kurser og workshops, og her
har konsulenterne en stor pavirkning. Der ses dog ogsa en tendens til at jo leengere tid, man
har veeret med i udviklingen, jo bredere er repertoiret af baelgfrugter, og man er mere sikker pa,
hvilke beelgfrugter, der kan bruges i hvilke sammenhaenge. Som alle medvirkende har
fremhaevet, sa er arbejdet med beelgfrugter ikke en kompetence, der ligger pa rygraden, og det
tager tid at leere og omstille sig. Bade i forhold til handtering og i forhold til tilsmagning og
tilpasning af konsistens.

Mange kgkkener fremhaever, at de gnsker endnu mere erfaring med brug af baelgfrugter, sa de i
langt hgjere grad kan variere alt efter udbud og seeson og med mulighed for at kgbe fra lokale
producenter. Det vil veere oplagt, at strategier for mere baeredygtigt indkgb skal kobles med en
samtidig kompetenceudvikling blandt medarbejderne til at kunne anvende de lokale ravarer i
langt hgjere grad.

Andelen af planteprotein i retterne kan ogsa hgjnes ved at tilfare fx ngdder og frg, men ingen af
kakkener har haft seerligt fokus pa dette eller stor erfaring med denne type af fgdevarer som
berigelse. Enten pa grund af det skonomiske aspekt eller pga. risiko for at tilfgre flere
allergener til retterne. Her er der mulighed for videre udvikling og selvom gkologiske ngdder er
en dyr ravare, giver de ogsa meget naeringsveaerdi til retterne selvi sma maengder. | stedet for
ngdder kan man i hgjere grad arbejde med at bruge fra som sesamfrg og greeskarkerner, der er
langt billigere i indkgb og sjeeldnere er forbundet med allergiske reaktioner.

Hvordan baelgfrugter skal tilfares maltiderne, varierer og synes at vaere meget et
holdningsspgrgsmal, men alle har et gnske om at gge andelen af baelgfrugter, hvad enten det
er ved at "fortynde farsen”, og tilfgre beelgfrugter i stort set alt, hvad teenkes kan, eller ved at
holdet kadet “rent”, men i mindre portioner, og i stedet fremme flere valgmuligheder med
vegetariske eller veganske retter. Nysgerrigheden og opfindsomheden er stor, og nogle lgber
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steerkt i udviklingen, mens nogle afventer lidt og ser pa de andres erfaringer, seerligt nar det
geelder forplejningen til de seldre og patienterne. Til gengeeld synes der at veere stor enighed
om, at man sagtens kan skubbe lidt mere pa i personalekantinerne og veere mere
eksperimenterende her. Dette stemmer godt overens med erfaringer fra Greener By Default,
der netop fremhaever denne tilgang som en af deres strategier. De fremhaever, at nar fgrst
personalet et trygge ved maden, kan de ogsa lettere tilbyde den til patienterne i tillid til, at
maden er smagfuld og neerende.

Det fremgar i interviewene, at ofte bemeerker brugerne ikke sma aendringer, og selv nar man
havde s&endret sa meget pa en ret, at det faktisk blev bemaerket, sa betad det ikke
ngdvendigvis, at brugerne ikke ville spise retten. Ggr man derimod meget ud af at oplyse, at
retten er med mindre kad uden den bagvedlaeggende forstaelsesramme, kan der hos
brugerne opsta en falelse af at blive "snydt” og ikke fa, hvad man betaler for, og kekkenet kan
ende med, at brugerne fraveelger deres tilbud. Diskussion om hvor meget og hvordan, der
oplyses om brug af beelgfrugter i retterne, gar igen i flere af kakkenerne, og der vil ofte i
personalegruppen veere divergerende holdninger. De fleste ledere af kakkenerne giver dog
udtryk for, at det ikke ngdvendigvis skal fremga af rettens navn, hvis det er en frikadelle med
reduceret kad og tilfarsel af baelgfrugt, men det er stadig "bare” en frikadelle. Som en leder af
kekkenerne fremhaever, sa naevnes heller ikke de gvrige ingredienser i rettens navn.

| alle tilfeelde ser det ud til, at det er vigtigt at forholde sig meget bevidst til kommunikation og
navngivning af retter, samt skabe en positiv historieforteelling. Dette er sjeeldent teenkt ind i
budget og projektansggninger for kekkenernes vedkommende, men det kan veere et omrade
man i langt hgjere grad skal prioritere i fremtidige indsatser. Ingen af kakkenerne har en
decideret kommunikationsmedarbejder med netop denne opgave for gje.

Greener by Default er lykkedes med at fremme flere plantebaserede maltider igennem en
tilgang, der skaber plads til valgmulighed for den enkelte og ikke fratager muligheden for kad.
Ved at arbejde bevidst med kommunikation og adfeerdseendring igennem nudging, er det
alligevel lykkedes at fa flere til at vaelge det plantebaserede maltid som standard. Dette
stemmer egentlig godt overens med den danske tilgang, hvor der ogsa altid er mindst to
valgmuligheder pa menukortet, men hvor man ikke altid har veeret sa bevidst om
kommunikationen til brugerne. Et pilotforsgg fra et af de medvirkende hospitaler viste, at
malrettet kommunikation og fremheevelse af det granne maltid kunne fa flere til vaelge dette —
uden at fratage valgmuligheder.

Det kan veere en god strategi fgrst at arbejde med personalets maltider, og fgrst nar dette er
blevet normalen, kan man flytte mere fokus pa patienternes maltider. Denne strategi falger
mange kokkener ogsa herhjemme, og der er plads til mere kreativitet med de granne maltider i
personaleforplejningen.

3.5.2 Ledelseserfaringer

Lederne af kgkkenerne er standhaftige og skal nogle gange kunne tale at sta for skud fra
skeptiske medarbejdere, andet personale eller borgere og pargrende. Med abenhed for
konstruktiv dialog, tydelig ledelse og klare argumenter kan kakkenet traede frem og sta som et
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godt eksempel - ogsa udadtil - og veere med til at give inspiration til alle, der har bergring med
kakkenet.

Men selv de mest standhaftige ledere af kakkenerne har brug for opbakning fra deres ledelse
og hjeelp fra det kommunale og politiske ledelseslag for sikre den fortsatte udvikling og
strategi for mere beeredygtige maltider. Arbejdet mod hgjere gkologiprocent har veeret en
laftestang for kakkenerne til at reducerer kadforbruget og indfare flere baelgfrugter i
forplejningen. Selvom den offentlige ledelse ikke laengere skubber helt s& meget pa med at
heeve gkologiprocenten, holder kgkkenerne ved og fastholder, at de gnsker en hgj
gkologiprocent og gerne over det, som kommunen maske har sat som mal.

Nogle gange gnsker lederen af kgkkenet mere end, hvad det politiske engagement vil eller kan
falge med til. Der kan veere gkonomiske prioriteringer, der spaender ben, idet en omlaegning
eller videreudvikling oftest koster lidt i starten, men indhentes nar processer og ravareindkab
erimplementeret i daglig drift. Man kan diskutere om lederne af kakkenerne er for ambitigse,
men det bunder mere i en faglig stolthed og en forpligtelse pa at ville tage klimamalene til sig,
sta ved samfundsansvaret og gare det, der skal til. Men ved at std sammen i fx regionerne er
det ogsa set, at lederne af kakkenerne i samlet flok har kunnet fremskynde processen og fa
lavet feelles regionale mal for at reducere CO, belastningen og fremme indkeb af beeredygtige
fgdevarer.

Kompetenceudvikling af medarbejderne er absolut ngdvendig, da praksiserfaring og viden om
brug af beelgfrugter i danske maltider er begraensede og ikke i nyere tid har udgjort en seerlig
stor del af vores madkultur. Det kreever nye kundskaber i forhold til tilberedning, tilsmagning,
opbevaring og egenkontrol. Nye medarbejdere skal ogsa labende laeres op. Der vil fortsat
skulle investeres i forlgb med kgkken- og omlaegningskonsulenter samt AMU-kurser.

Det er vigtigt, at alle medarbejdere har en forstaelse for betydningen af deres arbejde. Det har
nogle gange veeret en kommunikativ udfordring, at personalet ikke altid har bakket op om
omstillingen til grannere maltider til de seldre og patienterne, oftest ud fra en bekymring for,
om maden var neeringsrig og smagfuld nok, eller maske at den blev for volumings. Maske er
detinogle tilfeelde en formodning, der er en afspejling af personalets holdninger.

Til gengaeld kan omlaegning og succesfuld kommunikation omkring veerdien af arbejdet med
grennere maltid give et lgft af hele personalegruppens sammenhold, starre forstaelse pa
tveers af enheder, og gare personalet i stand til selv at identificere processer, der kan
optimeres, komme med forslag til nye retter etc.

Tvivl om proteinkvalitet er en barriere, der lige nu har stoppet flere kekkener i at ga videre med
udviklingen i Danmark. Lederne af kakkenerne er derfor meget i tvivlom, hvad der er det
rigtige at gare. Flere efterlyser bedre redskaber til beregning og ikke mindst mere forskning.

De kliniske dieetister har her en vigtig rolle for kgkkenerne i forhold til at bifalde den
ernzeringsmaessige kvalitet af maltiderne. Ogsa i international praksis fremheeves
dieetisternes rolle som afggrende for en succesfuld implementering af planterige retter, ved at
bifalde den ernaeringsmaessige kvalitet, men ogsa at de kan ga forrest og opmuntre personalet
og patienter til at tage imod de mere planterige retter, der bade er naeringsrige og smagfulde
(16). Erfaringsmeessigt star de i USA og Storbritannien ikke overfor samme barriere med
skepticismen omkring planteproteiner i forplejningen, som der ses herhjemme, og der er
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generelt mere fokus pa madens sundhedsfremmende egenskaber i det samlede billede,
fremfor et enkelt naeringsstof. Maske det kan vaere en af arsagerne til, at det hurtigt er
lykkedes dem ogsa at flytte fokus over pa selve patientforplejningen. Dermed ikke sagt, at der
ikke er en bevidsthed om proteinbehov og proteinkvalitet, samt behov for eventuelt at
supplere med specifikke vitaminer eller mineraler. Men det italesaettes ikke i samme grad som
en stopklods for videre udvikling, men som faglig opgave for disetisten og erneeringsteamet,
der skal vejlede patienten om behovet for supplement eller tilskud (16).

Sammenfattende er indtrykket at kekkenerne arbejder med en bevidsthed om, at de star med
en ansvarsfuld opgave, der ikke bare involverer den konkrete forplejning til borgerne og
patienterne, men ogsa raekker ud og har indvirkning pa de pargrende, personalet og det
omgivende samfund. De har derfor taget opgaven med at veere en slags pionerer, der arbejder
mod mere baeredygtige og klimavenlige maltider til sig. Der fortaelles med stor ivrighed om
erfaringer, og man vil gerne vidensdeling og ops@ge ny inspiration blandt kollegaer. Alle
deltager i netveerksgrupper af forskellig art, men flere efterlyser et nationalt overblik, et samlet
sted, hvor man kan finde informationer og dele erfaringer pa tveers af landet. Dog er lysten til
at dele konkrete opskrifter lidt mere tilbageholdende, og der kan veere en bekymring for,
hvordan andre kgkkener tager imod opskrifterne, da der altid vil ske sendringer ved op- eller
nedskalering af meengder, der er ukontrollerbare, nar farst opskriften er ude af ens egne
haender. Der fornemmes nogle steder en usikkerhed pa, om man bliver "demt” blandt
kollegaer, hvis opskriften ikke lykkes i et andet kakken.
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Konklusion

Projektet har vist, at der eksisterer en raekke gode eksempler pa kakkenpraksis, hvor det er
lykkedes at indfgre flere baelgfrugter i produktionen og reducere forbruget af kad i traditionelle
retter. Desuden at det er muligt at tilfgre beaelgfrugter til en reekke retter, der traditionelt ikke er
sa proteinrige, saerligt i mellemaltids- og tilbehgrskategorien.

Ledelsesmaessigt kraever det ambition og en solid tro pa, at det er et ngdvendigt og gavnligt
tiltag for modtagerne og samfundet i gvrigt, der kan vaere med til at hgjne fagligheden og
arbejdsmiljget i kekkenenheden. Viden om baelgfrugternes kakkentekniske egenskaber skal
tilfares og der skal prioriteres tid og ressourcer pa kompetenceudvikling af medarbejderne.
Effektiv og malrettet kommunikation og tilskyndelse til adfaerdsaendring igennem nudging har
veeret medvirkende faktorer til at det lykkedes, det ses seerligt igennem den internationale
erfaring. Det vil derfor veere relevant i langt hgjere grad at taenke disse faktorer ind i fremtidige
indsatser.
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